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RESUMEN

El pregente estudic fue Elaborar un tlipo de yogur, utilizando el zapoie blanco &l
cugl fue semidescremado, utilizando & método batido, asi como sus técnicas y
procedimientcs como & calentamiento. pasterizacion, snfriamiento, moculacidn,
incubacion, embasado; que s lo realizd en & laboratorio experimenial N° 2, de la
Facultad de Salud Pablica, Escusla da Gastronomia de la ESPOCH.

Sa realizd tres formulaciones las cuales solo variaron los porcaentajes de pulpa,
que fuercn: % 001 15%, ¥ 0602 30%, %Y 003 S0%, esta elaboracidn se la realizd de
manera artesanal aplicando las BFM para luego ser llevados de manera prudents
hacer |os respecltivos analisis microbioldgicos y bromatoligicos que nos exige el
NTE INEN 2395:2011

Quéenes determinaron = nival de gcegtabdlidad v las caracieristlicas sensoriales
fueron los Ing. INDUSTRIAS LACTEAS CHIMBORAZO ClA. LCDA, Los cuales
aran de gran aporle para determinar su acaptabilidad asi coma sus caracteristicas
sensoniales debido a que allos posean conocimientos profasionales,

Se concluye que la mejor formulaciin con mayor acaptabilidad fue la % 001, con
wn 87 %6, asi como tlambéén sus carateristicas sensoriales fuaron las apropiadas de
wn yogur semedescremado de rapote blanco de calided como su color crama,
sabor agradable, clor agradable caracierislico de |la fruta, tecdura compacta v su
consistancia viscosa, la misma que es aplo para & consumo v @5 allo en protaina
y bajo en grasa.

Se recomienda que para oblener un yogur semidescremado de zapote blanco
deben manejarse con las BPM, asl poder obtener un alimanto inocuo, revisar cada
uno de los ingredientes gue s encuentre en buen esiado, para gue o axistan
alleracionas del producte final, al igual si 82 va & realizar con eslevia ulilizar la
dosis estudiada, va que este edulcorante s natural perc tlene un oQue amargo, el

e x
Hd )

ZII-H:E:II:IH #ﬁf‘/’

yogur,




ABSTRACT

The current study was to manufacture a sort of yoghurt using white sapodilla
which was part skimmed, using the creaming method as well as its techniques
and procedures such as heating, pasteurization, cooling, inoculation, incubation,
bottling; which as performed at the experiment laboratory No.2, of the Public
Health Faculty, Gastronomy School of ESPOCH.

Three formulations were applied which varied in the pulp percentage: Y 001 15%,
Y 002 30%, y 003 50%, this preparation was hand-made applying the GMP, then
they were carefully taken to accomplish the microbiological and bromatological
exams required by the NTE INEN 23985.2011,

Who determined the level of acceptability and it sensory features were the
engineers from DAIRY IINDUSTRIES CHIMBORAZO CIA. LCDA, which helped
greatly since they possess professional knowledge.

Formulation Y 001 was the one with most acceptance 87%, as well as their
sensorial features which are appropriate for a quality part skimmed white
sapodilla yoghurt, such as its beige color, pleasant flavor, pleasant smell typical
from the fruit, compact texture and sticky consistency, ready for human
consumption, high in protein and low in fat.

In order to obtain a white sapodilla part skimmed yoghurt, it is recommended to
use GMP to get a neat food, to revise the good state of the ingredients to prevent
alterations in the final product, to use the adequate dose of stevia if the case
since it is a little bitter but is recommended for health purposes and does not
change the organoleptic characteristics of the yoghurt




l. INTRODUCCION

El zapote blanco o casimiroa edulis pertenece a la familia de las rutaceas, esuna
fruta de pulpa blanca y cascara de color verde, dulce, jugoso, que se lo puede
consumir de forma directa o en otras preparaciones; contiene buenas propiedades
nutritivas como proteinas, carbohidratos y de vitamina A y C.”(Berdonces Serra,
2010, pag. 1192).”Por lado otro el yogur es un producto lacteo que se obtiene
mediante la fermentacion bacteriana y otras que benefician al producto terminado
y se le afade si se desea frutas y otros saborizantes, pero también se puede

elaborar sin afiadirlos por lo que este producto es de gran beneficio para la salud.

“En el Ecuador esta fruta no es muy conocida, ya que hay muy pocas plantaciones
cultivadas en nuestro pais, una pequefia parte lo podemos encontrar en Canton
Patate Provincia de Tungurahua, esta fruta solo se comercializa en los mismos
mercados donde se cultiva; en la actualidad no es considerado como un producto
para ser industrializado el cual no tiene preparaciones que se de gran acogida por
los consumidores, por lo que desaprovechamos el valor nutritivo y sus grandes

propiedades benéficas.” (Mufioz, 2015).

Por estas razones se elaboré un nuevo yogur de zapote blanco con factores
beneficiosos e ingredientes saludables, como un aporte para mejorar la

alimentacion humana, en una sociedad que requiere productos con alto valo



nutritivo que puedan complementar su estilo de vida y por otro lado que pueda ser

rica, agradable al paladar no solo a los nifios sino también de adultos.

Tomando en cuenta la elaboracion del yogur que podria ayudar a concebir el
suefio, asi como tratar de controlar los nervios y ansiedad pero principalmente
ayuda a regular la presion arterial gracias a la presencia de una sustancia quimica
denominada flavonoides se encarga de mantener una buena circulacién y segun la
Universidad Nacional Autbnoma de México (UNAM) el zapote blanco ayudaria a
disminuir la presion alta; la misma que segun estudios por la OMS.MSP,INEC es
una de la principales enfermedades en Ecuador, lo cual indica que mas de un
tercio de los habitantes mayores de 10 afios (3'187.665) es prehipertenso
y 717.529 ciudadanos de 10 a 59 afios sufre de hipertension arterial.(telegrafo,

2014, pag. 5)

Esta investigacion consta de tres capitulos en el primero consta de una resefa
bibliografica, para luego pasar a la hipotesis, la metodologia y la descripcién de
procedimientos, en el segundo capitulo se estudié la propuesta y discusion de

resultados y el tercer capitulo se termind con las conclusiones y recomendaciones.



OBJETIVOS

. GENERAL

Elaborar un tipo de yogur utilizando el zapote blanco, como alternativa de

consumo para la salud.

. ESPECIFICOS

Investigar los diferentes métodos, técnicas y procedimientos en la

elaboracion de yogur.

Formular los porcentajes adecuados para la estandarizacion de recetas del

yogur semidescremado de zapote blanco.

Conocer las caracteristicas bromatoldgicas y microbiologicas de las

formulaciones elaboradas

Determinar su aceptabilidad y caracteristicas sensoriales



I. MARCO TEORICO CONCEPTUAL

1. ZAPOTE BLANCO

1.1. Origen y Descripcion

“Se dice que esta especie es nativa de México y América Central.Habita en climas
calido, semi-calido y templado desde los 500 y los 2600 msnm; es una planta
rutdcea de tamafo medio, entre 4,5 y 18 m, dependiendo del clima y de las
condiciones del suelo. Los arboles desarrollan largas ramas colgantes a medida
gue van madurando, a veces pueden ser débiles y romperse con facilidad, por otro
lado el tronco con su tipica corteza cubierta de puntos blancos, de un color verde

grisaceo.”(Dias Robledo, 2004, pag. 358)

“Hojas: Son alternas y tienen de tres a siete folios elipticos, de color gris, de unos
10 cm de longitud. Se utiliza para calmar la presion arterial pero debemos tener
cuidado con ellas, lo requerido es de 25 a 40 gramos ya que si se excede puede

ser toxico.(Campos Cobarrubias, 2012, pag. 202)

Las flores: Son arométicas, pequefias, de color amarillo otras verdosas estan

divididas en 4 o 5 partes.”(Campos Cobarrubias, 2012, pag. 202)



FIGURA 01. ARBOL DE ZAPOTE BLANCO

Fuente: (Veloz, M. 2015)
Esta fotografia describe claramente el arbol de zapote blanco, especificamente
sus hojas y tallos; que ayuda a despejar dudas para aquellas personas que

desconocen del mismo.(Campos Cobarrubias, 2012, pag. 202)

“El fruto: Es conocido como pera mexicana, da un fruto redondeado, simétrico o
irregular, con piel de color verde, amarillenta o dorada, delgada como un velo muy
fino, tierna, la pulpa de color blanco crema o amarilla, es muy apetitosa y jugosa
de un sabor extremadamente dulce, el mismo que es mas perecedero que otras

clases de zapote. (Patifio, 2001, pag. 07)

Se aprecian las semillas abortadas en el fruto las mismas que puede haber de 2 a
6 semillas, ovales, duras y blancas; las mismas que se utilizan como infusién y

requiere 1/8 de semilla para obtener el efecto deseado. (Patifio, 2001, pag. 07)



FIGURA 02. FRUTO ZAPOTE BLANCO

Fuente: (Veloz, M. 2015)

Podemos observar en las fotos la fruta, todavia de color verde que se encuentran
en el arbol, del otro lado se puede apreciar las semillas no comestibles y la fruta

gue ya se encuentra madura lista para su consumo.(Patifio, 2001, pag. 07)

El zapote blanco habia en el Ecuador a mediados del siglo XVIII luego esta fruta
fue perdiendo valor por su tierras, pero existen pocos arboles en las zonas
subtropicales de nuestro pais, ya que este fruto no es comunmente

conocido.”(Patifio, 2001, pag. 07)

“Por otro lado este fruto se lo puede encontrar en el Cantén Patate Provincia de
Tungurahua, en este lugar el fruto se da por la tierra y el clima que posee, es
conocido por su exquisito sabor adulzado y se parece mucho a la chirimoya segun

nos cuenta Hugo Mufoz duefio de una hacienda de plantaciones frutales entre



ellas el zapote blanco, el cual se dice que su planta fue traido desde México por su
hijo haces mas o menos 10 afios existe ya en este lugar, y son muy pocas

personas que poseen este fruto. (Mufioz, 2015)

Por otra parte aunque existe todo el afio el zapote blanco, en este lugar es poco
comercializado en el mercado de esta zona, ya que solo una sefiora vende la cual
nos cuenta que es Mas 0 mMenos una vez por mes que llega a sus manos para
proveer a los consumidores los cual los vende a cincuenta centavos cada uno ya

gue tiene este fruto cuenta con sus clientes fijos.”(Mufioz, 2015)

1.1.1. Toxicidad del zapote blanco

“‘Es muy importante sefialar que en semillas, corteza y hojas si se las comen
crudas son fatalmente peligrosas. Ademas, la corteza de zapote blanco facilita las
contracciones uterinas, por ello en la medicina tradicional mexicana se
desaconseja su uso en mujeres embarazadas, con el fin de evitar la posibilidad de

abortos indeseados.”(Campos Cobarrubias, 2012, pag. 203)

1.2. Beneficios y propiedades

“El zapote blanco nos aporta propiedades nutricionales interesantes en una dieta y
alimentacion equilibrada son ricos en vitaminas A del complejo B y C, alto en
proteina y carbohidrato, los minerales que contiene: calcio, fésforo y hierro;
contiene fibra soluble por lo que ayuda en problemas gastrointestinales como la

diarrea, por lo cual es una fruta con alta densidad energética siendo recomendable



Su consumo como preventivo en gripes y resfrios, al aumentar las defensas

la vitamina C. (Campos Cobarrubias, 2012, pag. 202)

“Se recomienda el consumo de zapote blanco para el tratamiento del insomnio,
que ayuda a concebir el suefio, afecciones del corazon controla. Calma el sistema
nervioso, aumenta la cantidad de orina y de sudor, disminuye los dolores

reumaticos y a regular la presion arterial.”(Berdonces Serra, 2010, pag. 1192)

1.2.1. Zapote blanco frente a la hipertension

“Segun varios especialistas, consumir zapote puede ayudar a controlar la
hipertension arterial y ayudar a combatir a este “asesino silencioso”; de acuerdo
con investigadores de la Universidad Nacional Autdnoma de México (UNAM), el
zapote blanco podria ayudar a disminuir la presién alta de las personas. Una
persona hipertensa esta en riesgo de sufrir hemorragia cerebral, insuficiencia renal
0 cambios severos en la retina que pueden disminuir considerablemente su
agudeza visual y en etapas avanzadas a la ceguera, asegura. (Flores, 2015, pég.

6)

Al parecer, los analisis han hallado que las hojas de zapote blanco tienen mayor
efecto contra la tension arterial alta, ya que en los modelos con los que se ha
trabajado, sus extractos son capaces de disminuirla. De cualquier forma, los
expertos sefialan que aun estan estudiandose las pruebas para determinar su

toxicidad en sus hojas.”(Flores, 2015, pag. 6)
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TABLA 01. VALOR NUTRICIONAL DEL ZAPOTE BLANCO

100 g. de pulpa fresca
comestible

Agua 72,64
Proteina 0.64%
Grasa 0.46%
Azucar 20,64%
Ceniza 0.44 %

Fibra 1,26%
Almiddn 3,92%

Elaborado: (Veloz, M. 2015)
Fuente: (Robledo Dias, 2004, pag. 359)

1.3. Caracteristicas del zapote blanco

“Es una fruta de color crema, la carne posee una textura cremosa y sabor dulce
delicioso, si se los come frescos de manera directa pero se debe evitar comerse la
cascara y su semilla por tener algo de toxicidad, por otro lado se lo puede
incorporar como ingredientes de ensaladas, cocteles de frutas, helados, batidos
con leche, mermelada estas preparaciones son usuales en el pais de origen
donde los frutos aparecen a veces en los mercados ya que es delicado y su
maduracion es rapida, se consuma por lo que su reputacion se debe en gran parte

la creencia en su valor terapéutico. Es adecuada para los nifios. Se refrigera con
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facilidad y con el paso de los dias, sigue desprendiendo el poco aroma que

posee.”’(Orozco Gardea, 2014)

2. ELABORACION DE YOGUR

2.1. Historiay evolucion del yogur

“En los siguientes parrafos se describird un breve resumen sobre la historia y
evolucion del yogur. Se ha creido que el Emperador y Conquistador Francisco | de
Francia, se recuperd de una enfermedad que le debilitaba poco a poco, gracias al
consumo de yogur; el mismo que procede del Oriente Medio y ha evolucionado

gracias a las habilidades culinarias de los n6madas.

En estos paises su clima es subtropical, esto hace que la leche se corte poco
después de ser ordefiada, especialmente cuando las condiciones son
rudimentarias. Como se dieron cuenta de que la leche cortada sabia mala, ellos la
cortaron con bacterias lacticas que le daban buen sabor y buen aroma que se
puede comer y beber y que recibe el nombre de “leche fermentada

acidificada.(Ramirez Roldan, 2010, pag. 13)

El yogur, aun durando mas que la leche puede alterarse, siempre han intentado
buscar técnicas de conservacion que permitan mantener las propiedades del
yogur durante mas tiempo: como a partir de pieles de animales, vasijas de barro.
Aun asi, las caracteristicas del yogur se alteraban al pasar 1 o 2 semanas, por lo

gue el siguiente paso fue el yogur salazonado.(Ramirez Roldan, 2010, pag. 13)
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Con el desarrollo industrial llegaron los frigorificos y con ellos la refrigeracion, -
actualmente la produccion de yogur se concentra en grandes industrias lacteas
gue luego los reparten por pequefios o grandes comercios pero solo se producia
yogur natural y poco a poco el yogur se fue haciendo mas popular, sobre todo a
partir de los afios 50, en los que se consiguio el yogur de frutas para convertirse
en un alimento o postre popular, econémico o saludable.”(Ramirez Roldan, 2010,

pag. 13)
2.2. Definicion de yogur

“El yogur es un derivado de la leche que se obtiene al afiadir a la leche, entera o
desnatada, hervida, fermentos que degradan la lactosa transformandola en acido

lactico.”(Aguilella Mares, 2014, pag. 142)

Para el(INEN 2395, 2011, pag. 4), es el producto coagulado obtenido por
fermentacion lactica de la leche o mezcla de esta con derivados lacteos, mediante
la accion de bacterias lacticas Lactobacillusdelbrueckiisubsp. bulgaricus y
Sreptococcussalivarissubsp. thermophilus, pudiendo estar acompafiadas de otras
bacterias benéficas que por su actividad le confieren las caracteristicas al producto
terminado; estas bacterias deben ser viables y activas desde su inicio y durante
toda la vida util del producto; por otro lado(Gonzales Yuste, 2015, pag. 12)dice que
es un alimento completo, sano, digestivo y natural, bajo en calorias y mas digerible
qgue la leche, este producto es ideal para el sistema inmunoldgico por lo que lo

consumen la mayor parte del mundo.
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2.3. Beneficios que brinda el yogur

“‘Es un alimento que contiene bacterias lacticas vivas que regeneran la flora
intestinal y favorecen en la elaboracion y el aumento de las defensas. Es
imprescindible darselo a un nifio cuando ha tenido que tomar antibidticos o ha

sufrido de un proceso diarreico.(Rossello, 2011, pag. 45)

Consumir dos 0 mas yogures al dia no tiene ninguna contradiccion recordemos

que dos yogures equivale a un vaso de leche”.(Rossello, 2011, pag. 45)

Por otro lado (Marques Lopes, 2013, pag. 56)dice que el yogur contiene proteinas
muy Utiles para el ser humano y con una mayor digestibilidad que la leche.
Ademas, es una buena fuente de vitaminas del grupo B y A y una excelente fuente

de minerales como el calcio, fésforo, magnesio y zinc.

Ayuda a mejorar los sintomas de intolerancia a la lactosa, pues ayudan a que ésta
se digiera mejor en el intestino, la prevencion y tratamiento de la diarrea en los
nifios, la mejoria de la diarrea en adultos tras la toma de antibiéticos, ya que
contribuye a que se restablezca la flora intestinal inicial por otro lado se aumenta
el niamero de bacterias beneficiosas en el intestino que ayudan a eliminar
sustancias toxicas y carcindgenas, también ayuda con aumento de la produccion
natural de ciertos tipos de células del sistema inmunitario y la reduccién del
colesterol en pacientes que consumieron yogur elaborado a partir de leche
descremada redujeron los niveles circulantes de colesterol. (...)(Marques Lopes,

2013, pag. 56)
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Por otro lado,diversos estudios han demostrado que puede prevenir y combatir los
hongos vaginales, mediante su consumo regular. Incluso, algunas mujeres
aseguran haber obtenido buenos resultados al aplicarlo sobre la zona de la

candidiasis(Marques Lopes, 2013, pag. 56)

El consumo del yogur ayuda a tratar y mejora varias enfermedades esto se debe a
las bacterias lacticas que contiene, este interés se fundamenta en los beneficios
nutricionales que ofrece el producto al ser una buena fuente de proteinas, calcio y

proteinas que contiene.(Marques Lopes, 2013, pag. 56)
2.4. Elmejor tipo de yogur en la salud

“Como conocemos existen yogures desnatados que contienen en minima cantidad
grasas y por lo tanto apenas nos aportan calorias y grasa saturada, y los normales
0 enteros gue tienen grasa saturada de origen animal y por tanto nos aportan mas

calorias.(Gottau, 2014, pag. 2)

Se dice que los yogures desnatados se les suelen afadir diferentes sustancias
para imitar el sabor y la textura de los enteros. En muchos casos se recurre a los
azucares que hacen que no contengan grasa, pero si calorias que se pueden
acabar convirtiendo en grasa. Para evitar esto la mayoria de marcas suele recurrir
a los edulcorantes que daran a los yogures el sabor dulce que tanto nos

gusta.”(Gottau, 2014, pag. 2)

“Por lo que es aconsejable que descartemos en los yogures cualquier resto de

colorantes, aromas, edulcorantes y grasas que a la larga van afectar nuestra
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salud. Desde el punto de vista nutricional es el mas recomendable es el yogur
semidescremado natural, ya que no contiene ingredientes artificiales ademas de

ser bajo en grasas y calorias. (Melvin, 2011, pag. 447)

De cierta forma sabemos que el sabor de este yogur si es agradable, ya que al
contener poca grasa pero si azucares nos resultara un poco acido al paladar, pero
si podemos afadir otra serie de alimentos que le den sabor y no sean artificiales,
como por ejemplo las frutas, en el cual en este caso se lo hard con el zapote

blanco.”(Melvin, 2011, pag. 447)

Es importante conocer los diferentes tipos de yogur para asi poder aprovechar su
sabor, consistencia y nutricion dependiendo siempre de del método que se vaya a

elaborar y los ingredientes que lleve este producto.

2.5. Elyogury su clasificacion

Segun el yogur se clasifica de la siguiente manera.
» Por el método de elaboracion:

e Yogur batido:“es un producto en que la inoculacion del cultivo lactico
realiza en tanques de incubacion, produciéndose en ellos la coagulacion.
Luego se bate y se envasa, pudiéndose presentar en estado liquido o

semiliquido. *(Gil Hernadez, 2010, pag. 20)

e Yogur aflanado: es un producto en que la leche pasteurizada es envasada
inmediatamente después de la inoculacién del cultivo lacteo, la coagulacién

en el envase.” (Gil Hernadez, 2010, pag. 20)
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Yogur bebible: es el producto en el que la leche pasteurizada presenta un
contenido de solidos totales entre el 8 al 9% por la coagulacién se da en la
leche resultando un producto fluido, estos también ofrecen los mismos
nutrientes que los otros, pero son mas altos en azlcar y calorias.” (Gil

Hernadez, 2010, pag. 20)

> Por el sabor

“Yogur natural: solo se le adiciona saborizantes azucar y colorantes,
permitiéndose solo la incorporacion de estabilizantes y conservantes.(Pinto
Rodriguez, 2013, pag. 52)

Yogur frutado: es aquel al que se le ha agregado fruta procesada en trozos,
puré, mermelada y aditivos permitidos por la autoridad sanitaria.(Pinto
Rodriguez, 2013, pag. 52)

Yogur saborizado: este en cambio tiene saborizantes naturales, artificiales y
otros aditivos permitidos por la autoridad sanitaria.(Pinto Rodriguez, 2013,
pag. 52)

Yogur azucarado:es el yogur natural al que se le afiadido edulcorante.

Yogur aromatizado:es el que la fruta se le sustituye por aromatizantes
sintéticos y colorantes.(Pinto Rodriguez, 2013, pag. 52)

Yogur pasterizado: es el producto obtenido a partir del yogur que, como
consecuencia de la aplicacion de un tratamiento térmico posterior a la

fermentacién equivalente a una pasterizacion, ha perdido la viabilidad delas
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bacterias lacticas especificas. Su almacenado, distribucion y conservacion

pueden realizarse a temperatura ambiente.” (Pinto Rodriguez, 2013, pag. 52)

» Segln la Norma Técnica Ecuatoriana INEN las leches fermentadas

(yogur); segun el contenido de grasa se clasifican en:

Entera.

Semidescremada (parcialmente descremada).

Descremada.

2.6. Yogur semidescremado

“El yogur semidescremado es un alimento muy nutritivo, por su aporte de
proteinas de gran valor biolégico y sus minerales, especialmente el calcio y el

fosforo.

Su bajo poder energético y su poca ausencia de grasa lo convierten en idéneo

para muchos consumidores.(Grotto, 2014, pag. 68)

Sin embargo, el empleo de la leche semidescremada no hay diferencia con la
entera, entre el calcio y la vitamina D y otros nutrientes. Estos no se eliminan junto
con la grasa; la unica deferencia es cuando eliges leche entera en lugar de
semidescremada, estds dando a tu cuerpo masgrasas poco saludable.(Grotto,

2014, pag. 68)

De todos modos, estos yogures mantienen las vitaminas hidrosolubles: riboflavina
(vitamina B2), en niveles superiores a los de las frutas y verduras, tiamina (B1), B6

y acido folico.(Grotto, 2014, pag. 68)
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El yogur semidescremado es recomendable para cualquier consumidor; algunos
autores describen al yogur como alimento pro bidtico, ya que incorpora
microorganismos Vvivos que podrian ejercer en nuestro organismo un efecto

positivo, mas alla de lo nutricional.”(Grotto, 2014, pag. 68)

2.7. Materias primas

e Leche

“La leche es un producto integro y fresco, el principal ingrediente que se utiliza
para la elaboracién del yogur que esta misma es proveniente de varias especies

de animal generalmente de vaca, cabra, oveja, bufala.
Calidad de la leche

Puede definirse como la suma de las caracteristicas que definen (nutritivas,
composicionales, higiénicas, microbiolégicas, sensoriales, tecnoldgicas, etc.) Y
gue concurren a proporcionar una mayor o menor satisfaccion al usuario, sin
embargo, todo alimento, y en especial la leche a partir de su obtencion, sufre un
proceso de deterioro en sus propiedades originales.(Villegas de Gante & Santos

Moreno, 2011, pags. 16-17)

Finalmente, la leche cruda y los derivados elaborados con ella deben cumplir con
normas de calidad, técnicas y sanitarias, para garantizar su inocuidad a los

consumidores”.(Villegas de Gante & Santos Moreno, 2011, pags. 16-17)
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Segun el INEN 0010 2012 dependiendo de su contenido de grasa, la leche

pasteurizada se clasifica en tres clases:

e Entera.
e Semidescremada (parcialmente descremada).
e Descremada

Leche semidescremada

‘La leche semidescremada es un punto medio entre la leche entera y la
descremada y, por tanto contiene la mitad de la cantidad de grasa y vitamina A y
vitamina E, pero si se conserva las vitaminas del complejo B, el calcio, proteinas y

lactosa.”(Grotto, 2014, pags. 33-34)

Segun los requisititos del (INEN 10, 2012, pag. 4)la leche pasteurizada debe

cumplir con los siguientes requisitos organolépticos:

Color. Debe ser blanco opalescente o ligeramente amarillento.

Olor. Debe ser suave, lacteo caracteristico, libre de olores extranos.

Aspecto. Debe ser homogéneo, libre de materias extrafias.

e Leche en polvo

Segun el(INEN 298, 2011, pag. 4)es el producto que se obtiene por eliminacién

parcial del agua de constitucién de la leche de vaca.

“Se obtiene la leche en polvo mediante la deshidratacién de leche pasteurizada.

Este producto es de gran importancia ya que, a diferencia de la leche fluida, no
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precisa ser conservada en frio y por lo tanto su vida atil es mas prolongada.
Presenta ventajas como ser de menor coste y de ser mucho mas facil de
almacenar. A pesar de poseer las propiedades de la leche natural, nunca tiene el

mismo sabor de la leche fresca.”(Moioli, 2013, pag. 336)
e Edulcorantes

“Los edulcorantes mas comunmente usados en el yogur incluyen la fructosa, el
jugo de cafia evaporado o el jarabe de maiz alto en fructosa.(Balcazar Vera, 2011,

pag. 49)

Al momento de elaborar el yogur debemos tomar en cuenta que se debe afadir lo
necesario para no alterar el sabor del producto y sirve para atenuar la acidez del
mismo, ya que estos no aportan ningun valor nutritivo.(Balcazar Vera, 2011, pag.

49)

Cuando se va utilizar azdcar o agentes edulcorantes de acuerdo a las
formulaciones de cada tipo de yogur especialmente en el yogur frutado.”(Balcazar

Vera, 2011, pag. 49)

“Una opcion mas saludablea la azucar blanca es el azGcar negro, que por tratarse
de un producto menos refinado aun conserva algunos minerales y vitaminas, pero
no es recomendable abusar de su consumo.Por otro lado, la miel es
recomendable para endulzar bebidas dulces, siempre y cuando no exista
problema de diabetes y sobrepeso.(Balcazar Vera, 2011, pag. 49). Por otra

parte,dentro de los edulcorantes naturales también se encuentra la stevia.
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> Stevia

Conocida por muchos por Stevia o planta dulce, su nombre cientifico es
SteviaRebaudiana Bertoni (EuphatoriumRebaudianum) originaria del Paraguay,
edulcorante de origen natural, no es como otros edulcorantes artificiales productos

quimicos.(Balcazar Vera, 2011, pag. 49)

Contiene una mezcla compleja de sustancias que tienen un sabor dulce intenso

unos 30 a 45 veces mas dulce que la sacarosa, el azucar refinado.

Es un hipotensor suave, bajo la presién arterial que esté demasiado alta y regula
los latidos del corazén, por otro lado, facilita la digestion y las funciones
gastrointestinales. Ademas contrarresta la fatiga y nutre el higado, el pancreas y el

bazo, retarda la aparicién de la caries.”(Regev, 2014, pags. 4-8)

“Las dosis estudiadas5%, 7% no cambia las caracteristicas de pH, acidez y
viscosidad aparente del yogur. Es posible obtener yogurt endulzado con estevia,
con iguales caracteristicas fisicoquimicas al endulzado tradicionalmente con
sacarosa y reducir en un 11,57% el aporte cal6rico de este alimento; ademas la
utilizacion del extracto de estevia en polvo, representa una alternativa como
edulcorante en el yogurt, que ofrece beneficios como la disminucién en la ingesta

de calorias.”(Lopez, 2010, pag. 16)

22



e Cultivos lacticos

Son bacterias esenciales empleadas en la elaboracion de yogur, para darle ciertas
cualidades a los alimentos y protegerlos contra la accién de otros organismos

dafinos.(Lopez, 2010, pag. 16)

FIGURA 03. CLASIFICACION DE LAS BACTERIAS LACTICAS

REPRESENTATIVAS

Bactenas lacticas

Pediococcos
R J

Lactobacillus

Casei
et ot

Elaborado: Veloz, M. (2015)
Fuente: (Ramirez Ramirez, Ulloa, Velazquez Gonzalez, Ulloa, & Romero, 2011, pags. 2-6)

Bifibacterium _

Leuconostoc

Streptotoccus

Bacterias

utilizadas
en elyogur

Streptotoccus
Thermophilus

Streptotoccus
Cremoris

Streptotoccus
Lactis

En este cuadroobservamoslas bacterias lacticas utilizadas en la elaboracion de

leches fermentadas, pero especificamente del yogur, estos microorganismos
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tienen diferentes funciones siendo una de las principales la fermentacion de la
leche; por otro lado,contribuyen con las caracteristicas sensoriales como el olor,
sabor, textura y aumenta su calidad nutritiva.(Ramirez Ramirez, Ulloa, Velazquez
Gonzalez, Ulloa, & Romero, 2011, pags. 2-6)

“Las leches fermentadas se caracterizan por un cultivo especifico utilizado en la
fermentacion del yogur, de las cuales las bacterias siguientes son las mas

importantes:

Lactobacillusdelbrueckiisubsp. Bulgaricus: Es una bacteria del yogur que puede
fermentar para producir &cido lactico. Fermenta la leche para producir
acetaldehido, que da al yogur su aroma caracteristico.(Ray & Bhunia, 2010, pags.

71-72)

El mismo que se utiliza para producir diferentes tipos de yogur, este
microorganismo beneficioso ayuda a descomponer la lactosa, promueve el
desarrollo de otras bacterias y mantiene la resistencia contra las enfermedades.
También gestiona eficazmente los niveles saludables de colesterol y metaboliza
lipidos; también impide que los microorganismos patdégenos nocivos se

multipliquen en el intestino”. (Ray & Bhunia, 2010, pags. 71-72)

“StreptococcusThermophilus: Se encuentra comunmente en los productos lacteos
fermentados, esta bacteria se emplea normalmente para producir yogur. Alivia los
sintomas de intolerancia a la lactosa, acidez y otros trastornos gastrointestinales;

las mismas que descomponen la lactosa, el azucar de la leche,en &cido lactico
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que las personas intolerantes a la lactosa no pueden digerir facilmente.”(Chandan

& Kilara, 2013, pag. 92)

2.8. Elaboracion de yogur de manera artesanal

“‘El manejo a nivel artesanal varia basicamente por las condiciones fisicas, el
proceso mantiene las operaciones ya antes mencionadas.(Ramirez Roldan, 2010,
pag. 85)

Es factible la produccion en gran escala obteniendose un producto final de muy
buenas cardcteristicas fisicas y sensoriales, un buen manejo de las BPM
garantizan la calidad e inocuidad del alimento.(Ramirez Roldan, 2010, pag. 85)

A nivel industrial e semindustrial se maneja con equipos tecnifocados para los
procesos requeridos, a este nivel se puede trabajar con ollas y cocina semi
industrial, se puede trabajar con las ollas en contacto directo al fuego, por otro
lado el uso de agitadores se lo puede reemplazar por un cucharon de metal, en
cambio la incubacion puede darse en un recipiente térmico que contenga el
envase con el producto en vez de un tanque de incubacion.”(Ramirez Roldan,

2010, pag. 85)
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FIGURA 04. DIAGRAMA DE FLUJO DE LOS DIFERENTES TIPOS DE

YOGURES

Leche pasterizada

¥
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Elaborado: Veloz, M. (2015)
Fuente: (Gil Hernadez, 2010, pag. 19)



2.9. Equiposy materiales

Estos equipos son basicospara la elaboracion del yogur artesanal, el control de los

parametros de procesamiento es de vital importancia, ya que de esto dependeran

las caracteristicas de nuestro producto final.

TABLA 02. EQUIPOS UTILIZADOS EN EL YOGUR ARTESANAL

Materiales

Caracteristicas

Jarra medidora

Estas son Utiles para el manejo de insumos asi como también
es Util para acciones como el envasado del yogur a nivel
artesanal.

Cocina Industrial

Estas se fabrican de acuerdo a las necesidades del cliente, son
eficientes para altas temperaturas.

Recipientes de

Son eficientes para la incubacion o el almacenamiento, asi

plastico como para la recepcion del insumo base, previamente
desinfectados.

Termometro De facil uso, es importante usar un termémetro de acuerdo a

digital nuestro rango de trabajo.

Olla de Acero Es recomendable utilizar este tipo de ollas por ser mas liviana,

Inoxidable dificil de oxidarse y muy resistente a altas temperaturas.

Mesa Inoxidable

Mesa de trabajo adecuado, debido a que este material ha
comprobado ser sanitario por su facilidad para ser desinfectado
y resistente.

Envases

Es necesario buscar envases adecuados para expender el
producto ya terminado.

Balanza digital

Facil de usar y de suma importancia para la elaboracién del
yogur

Batidor de mano
de acero
inoxidable

Necesario para remover los ingredientes

Cuarto frio o
refrigeradora

Apto para conservar 4°C el yogurluego de la incubacién

Elaborado: Veloz, M. (2015)
Fuente: (Ramirez Roldan, 2010, pag. 197)
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2.10. Técnicasy procesos de produccion

Segun (Ramirez Roldan, 2010, pag. 206) el proceso de la realizacion de yogur es

de la siguiente manera.
Recepcion: Se utiliza leche entera fresca

Calentamiento: Se calienta la leche hasta llegar hasta llegar a 32°C, después se
agrega la leche en polvo descremada luego se disuelve bien. Al adicionar LPD se

corrigen la proporcion de solidos totales. (Ramirez Roldan, 2010, pag. 206)

Calentamiento: Se agrega el azlcar si se elabora yogur frutado (9%) la
temperatura de trabajo adecua debe ser de 36°C, con ello se da una adecuada

disolucién. (Ramirez Roldan, 2010, pag. 206)

Pasteurizacion: para esta operacion se trabaja a 85°C por 10 minutos, con esta
temperatura y tiempo se logra desnaturalizar a las proteinas del suero.(Ramirez

Roldan, 2010, pag. 206)

Enfriamiento: Se coloca a bafio maria frio, debe llegar hasta 44°C,(Ramirez

Roldan, 2010, pag. 206)

Inoculacion: Se afade los cultivos lacticos a temperatura de 44°C y se

mezcla(Ramirez Roldan, 2010, pag. 206)

Incubacion: se manda por un periodo de 5 horas por lo que se busca desarrollar la
viscosidad y acidez del producto si se mantiene a 44°C(Ramirez Roldan, 2010,

pag. 206)
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Enfriamiento: Se llega a refrigeracion una vez que llego al pH deseado (4,6), se

refrigera un periodo aproximado de 10 horas.(Ramirez Roldan, 2010, pag. 206)

Batido: Se agita con agitador manual, luego la pulpa o mermelada(Ramirez

Roldan, 2010, pag. 206)

Envasado: Se realiza con jarras de plastico previamente desinfectadas con una

solucion clorada.(Ramirez Roldan, 2010, pag. 206)

Lavado-Etiquetado: Se lava los recipientes con agua fria y luego se coloca la

etiqueta.(Ramirez Roldan, 2010, pag. 206)

Refrigeracion: Se almacena el producto terminado en la refrigeracion.(Ramirez

Roldan, 2010, pag. 206)
2.11. Las buenas practicas de manufactura en la industria de alimentos

“‘Los alimentos estan expuestos a la contaminacion se puede proceder de
diferentes fuentes también puede proceder del agua, las instalaciones, los equipos

y del personal que manipulen los alimentos.(Zielinski, y otros, 2013, pags. 13-15)

Es necesario asegurar la calidad sanitaria de los alimentos se comercializa esto se
logrard a través de la implementacion de buenas Practica de Manufactura, BPM,
ya que su enfoque garantiza las condiciones higiénicas del entorno desde su
produccion, procesamiento, empaque, almacenamiento, transporte y

comercializacién.(Zielinski, y otros, 2013, pags. 13-15)
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a) Lineamientos a tomar en cuenta en el proceso del yogur

>

>

Responsabilidades

Condiciones de establecimiento

Equipos y utensilios

Instalacién y mantenimiento de equipos
Personal

Visitantes

Requisitos Higiénicos Sanitarios en las diferentes etapas del proceso
Prevencion de contaminacion cruzada
Abastecimiento de agua

Procedimiento de limpieza y desinfeccién
Residuos liquidos

Residuos solidos

Instalaciones sanitarias

Vigilancia y control

Documentacion de los procesos y operaciones pertinentes
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3. ANALISIS MICROBIOLOGICO Y BROMATOLOGICO

Son examenes los cuales son muy importantes a la hora de obtener un producto
ya que estos ayudaran a determinar si es apto para el consumo, asi como a saber

el nivel nutricional que posee el alimento.
3.1. Microbiolégico

“‘Es determinar la calidad de los alimentos para ver si el producto se puede
consumir, para ver si existe presencia de microorganismos patdégenos mediante
pruebas microbiologicas. Los patdgenos que encontramos son: E. coli, salmonella,
estafilococos, mohos y levaduras. Lo que se pretendecon este examen al hacer en
el yogur de zapote blanco, es determinar el peligro para la salud, y conocer cuéles
son los puntos de riesgo para su contaminacion y asi evitarlos.”(Ray & Bhunia,

2010, pag. 54)
Este andlisis es para determinar la constitucion nutrimental de los alimentos como:

e Grasas totales
e Proteinas

e Humedad

e Cenizas

e Carbohidratos

3.2. Bromatolégico

Por otro lado un requisito indispensablecuando realicemos analisis bromatologico

correspondiente al yogur de zapote blanco del deben dar ausencia de
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microorganismos patégenos, de sus metabolitos y toxinas.(INEN 2395, 2011, pag.

5)

4. TEST DE ACEPTABILIDAD Y ANALISIS SENSORIAL

El test y el analisis sensorial sirve para determinar el nivel de aceptabilidad y las

caracteristicas sensoriales del yogur de zapote blanco
4.1. Testde Aceptabilidad

“‘Los test nos permiten tener una indicacibn de la probable reaccién del

consumidor, frente a un nuevo producto, o a una modificacién de uno ya existente.

Cuando el test se conduce en forma eficiente se puede ahorrar cantidades
grandes de dinero, ya que se detectan a tiempo las deficiencias del producto y
éstas pueden corregirse a tiempo.(Ibafiez Moya & Barcina Angulo, 2001, pags.

126-127)

Cuando el producto esta aun en fase de prueba se emplean paneles de referencia.
Si el producto ya cumplié esa etapa, debe usarse un panel formado por un gran
namero de personas experimentadas.(lbafiez Moya & Barcina Angulo, 2001, pags.

126-127)
Entre los métodos que se usan estan:

e Panel piloto

e Panel de consumidores
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El test de aceptabilidad para la elaboracion de yogur ser4d mediante una escala
hedonica simplificada de cinco; me gusta, me gusta poco, ho me gusta, ni me
disgusta, desagrada poco, desagrada mucho.(lbafiez Moya & Barcina Angulo,

2001, pags. 126-127)
4.2. Analisis Sensorial

El analisis sensorial se realiza a través de los sentidos para ver si al catador le
gusta 0 no le gusta; es un instrumento eficaz para el control de calidad y
aceptabilidad de un alimento, ya que cuando ese alimento se quiere comercializar,
debe cumplir los requisitos minimos de higiene, inocuidad y calidad del producto,
para que éste sea aceptado por el consumidor.(Ibafiez Moya & Barcina Angulo,

2001, pags. 126-127)

Para el andlisis sensorial de los alimentos, es necesario que se den las
condiciones adecuadas (tiempo, espacio, entorno) para que éstas no influyan de
forma negativa en los resultados, los catadores deben estar bien entrenados, lo
gue significa que deben de desarrollar cada vez méas todos sus sentidos para que
los resultados sean objetivos y no subijetivos.(lbafiez Moya & Barcina Angulo,

2001, pags. 126-127)

En general el analisis sensorial en el yogur de zapote blanco determina las
caracteristicas que posee un yogur de calidad a través de la evaluacion sensorial

descriptiva por atributos.”(Ibafiez Moya & Barcina Angulo, 2001, pags. 126-127)
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MARCO LEGAL

e Plan Nacional del buen vivir

Segun el Plan Nacional del buen vivir del afio 2013-2017 en el objetivo 3 mejorar
la calidad de vida de la poblacion de la Republica del Ecuador se debe controlar la
difusién de informacion caldrica y nutricional de los alimentos, a efectos de que el
consumidor conozca los aportes de la racibn que consume con respecto a los
requerimientos diarios recomendados por la autoridad nacional en materia de
salud y nutricibn y controlar la entrega de alimentacidbn complementaria a los
grupos de atencion prioritaria, basandose en los requerimientos nutricionales
recomendados para cada grupo poblacional, emitidos por la autoridad nacional en

materia de salud y nutricion.

Por lo cual el yogur de zapote blanco es un producto que aportara a la
alimentacion humana y ayudara a complementar un estilo de vida saludable; ya
gue el zapote blanco posee alto valor nutritivo como la proteina, vitamina A Y C,

flavoides que ayuda a contraer varias enfermedades.

Por otra parte, en la Constitucion del Estado Ecuatoriano se promovera la
soberania ecuatoriana segun el art. 13 las personas y colectividades tienen
derecho al acceso seguro y permanente a los alimentos sanos y suficientes y
nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en correspondencia con las

diversas entidades y tradiciones culturales.
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e NTEINEN 2395:2011

Segun(INEN 2395, 2011), esta norma establece los requisitos que deben cumplir
las leches fermentadas, destinadas al consumo directo como el yogur, kéfir, kumis,
leche cultivada o acidificada; leches fermentadas con ingredientes y leches

fermentadas tratadas térmicamente.
Disposiciones especificas

La leche que se utlice para la elaboraciéon de leches fermentadas debe
manipularse en condiciones sanitarias segun el Reglamento de Buenas Practicas

de Manufactura.(INEN 2395, 2011)

. Las leches fermentadas, deben presentar aspecto homogéneo, el sabor y olor
deben ser caracteristicos del producto fresco, sin materias extrafias, de color
blanco cremoso u otro propio, resultante del color de la fruta o colorante natural

afiadido, de consistencia pastosa; textura lisa yuniforme.(INEN 2395, 2011)

A las leches fermentadas pueden agregarse, durante el proceso de fabricacion,
crema previamente pasteurizada, leche en polvo, leche evaporada, grasa lactea

anhidra y proteinas lacteas. (INEN 2395, 2011)
Requisitos

A las leches fermentadas podran afadirse: azlUcares o edulcorantes permitidos,
frutas frescas enteras o en trozos, pulpa de frutas, frutas secas y otros preparados
a base de frutas. El contenido de fruta adicionada no debe ser inferior al 5 %

(m/m) en el producto final. (INEN 2395, 2011)
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Se permite la adicion de otros ingredientes como: hortalizas, miel, chocolate,

cacao, coco, café, cereales, especias y otros ingredientes naturales. Cuando se

utiliza café el contenido maximo de cafeina sera de 200 mg/kg, en el producto

final, por otro lado, cuando se incorpora frutas u hortalizas, deben presentar las

caracteristicas propias de la fruta u hortaliza adicionada.(INEN 2395, 2011)

TABLA 03. ESPECIFICACIONES DE LAS LECHES FERMENTADAS

REQUISITOS ENTERA SEMIDESCREMADA DESCREMDA METODO DE
ENSAYO
Min Max Min Max Min Max NTE INEN 12
% % % % % %
Contenido de 25 1.0 <25 <1.0 NTE INEN 16
grasa
Proteina, % 2.7 2.7 2.7 <1.0 NTE INEN 379
m/m
En yogur, kéfir,
kumis, leche
cultivada
Alcohol etilico %
m/v
En kéfir suave 0.5 15 |05 15 0.5 1.5 NTE INEN 1500
En kéfir fuerte ce 30 |... 3.0 Ca 3.0 NTE INEN 1500
Kumis 0.5 0.5 0,5 NTE INEN 2401
Presencia de Negativo Negativo Negativo
adulterantes
Grasa Vegetal Negativo Negativo Negativo
Suero de leche | Negativo Negativo Negativo

*Expresado como acido lactico
1) Adulterantes: Harina y almidones (excepto los almidones modificados) soluciones salinas, suero de leche,

grasa vegetales

Fuente: NTE INEN 2395 (2011)
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Las leches fermentadas deben cumplir con los requisitos del contenido minimo del
cultivo del microorganismo especifico (Lactobacillusdelbruekiisubsp. bulgaricusy
Streptococcussalivarissubsp. thermophilus; Lactobacillusacidophilus..(INEN 2395,

2011)

Estos son los parametros que debe cumplir el yogur semidescremado de zapote
blanco, tanto en proteina como en grasa su minimo y maximo, el cual si se

encuentra en estos rangos sera apto para el consumo

Las leches fermentadas deben cumplir con los requisitos del contenido minimo del
cultivo del microorganismo especifico (Lactobacillusdelbruekiisubsp. bulgaricusy
Streptococcussalivarissubsp. thermophilus; Lactobacillusacidophilus..(INEN 2395,

2011)

Estos son los parametros que debe cumplir el yogur semidescremado de zapote
blanco, tanto en proteina como en grasa su minimo y maximo, el cual si se

encuentra en estos rangos sera apto para el consumo.
Requisitos microbiol6gicos

Al analisis microbioldgico correspondiente las leches fermentadas deben dar
ausencia de microorganismos patogenos, de sus metabolitos y toxinas.(INEN

2395, 2011)
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El yogur de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes debe cumplir

con los requisitos microbiologicos establecidos en la tabla.

TABLA 04. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS EN LA LECHE FERMENTADA

Requisito N m M c Método de
ensayo

Coliformes 5 10 100 2 NTE INEN
totales, UFC/g 1529-7

Recuento de E. 5 <1l - 0 NTE INEN
Coli UFC/g 1529-8

Recuentos de 5 200 500 2 NTE INEN
mohos y 1529-10

levaduras

Fuente: NTE INEN 2395 (2011)

En donde:

n = NUmero de muestras a examinar.

m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.
¢ = Numero de muestras permisibles con resultados entre my M.

Cuando se analicen muestras individuales se tomaran como valores maximos los

expresados en la columna m.
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Las leches fermentadas tratadas térmicamente y envasadas asépticamente deben

demostrar esterilidad comercial de acuerdo a NTE INEN 2335

Aditivos. Se permite el uso de los aditivos establecidos en la NTE INEN 2074 para

estos productos.

Contaminantes. Los limites maximos de contaminantes no deben superar los

limites establecidos por el Codex Stan 193-1995

El yogur de zapote blanco se debe regir a estos parametros y asi saber si este es

un alimento inocuo apto para el consumo.
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MARCO CONCEPTUAL

1. Leches fermentadas. - Son productos lacteos procedentes de cultivos lacticos,
qgue convierten la lactosa en acido lactico a veces también en alcohol, debido a
la accién de las bacterias lacticas. La acidez (y el alcohol) evitan el desarrollo de
microorganismos potencialmente peligrosos. (Bender, 2010, pag. 312)

2. Pasterizacion. - La pasteurizacion, a veces denominada pasterizacion, es el
proceso térmico realizado a liquidos con el objeto de reducir los agentes
patdbgenos que puedan contener: bacterias, protozoos, mohos y levaduras, etc.
El proceso de calentamiento recibe el nombre de su descubridor, el cientifico-
quimico francés Louis Pasteur. La primera pasteurizacion fue realizada el 20 de
abril de 1864 por el mismo Pasteur y su colega Claude Bernard. (Gamazo,
Sanchez, & Camacho, Microbiologia Basada en la experimentacion, 2013, pég.
153)

3. Siembra. - “Adicion de microorganismos fermentativos a la leche para que estos
crezcan y se desarrollen completamente, llevando a cabo la fermentacién”.

(Pinto Rodriguez, 2013, pags. 47-52)

4. Incubacion. - Plazo que transcurre desde que el microorganismo entra a la
leche y el comienzo de los primeros sintomas de fermentacion.” (Pinto
Rodriguez, 2013, pags. 47-52)

5. Esterilizacién. - Es el proceso de eliminacion de toda forma de vida
microbiana. (Hubefiak, 2015, pag. 180)

6. Vitamina A. - Es un nutriente de gran importancia, ya que su deficiencia es la

causa mas comun es enfermedades de la ceguera, es el responsable de la
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morbilidad y la mortalidad infantiles. Asi como los bajos niveles de vitamina A
puede aumentar el riesgo de padecer diversas enfermedades cronicas.(Gerson,
Sallie, & Loyz, 2013, pag. 211)

7. Vitamina C. - La vitamina C o &cido ascOrbico es una vitamina hidrosoluble
necesaria para la salud del tejido conjuntivo del cuerpo y de las membranas
celulares. Participa en el metabolismo de las grasas, en la produccién de
hormonas y neurotransmisores y en la absorcién de hierro. También tiene una
funcion antioxidante. (Chashem & Brown, 2010, pag. 25)

8. Proteinas. - Son nutrientes de gran importancia biolégica, son macromoléculas
que constituyen el principal nutriente para la formacion de los musculos del
cuerpo. Sus funciones son transportar las sustancias grasas a través de la
sangre, elevando asi las defensas de nuestro organismo. Por lo tanto la ingesta
diaria de estos nutrientes que son las proteinas es imprescindible para una dieta
sana y saludable. (Hubefak, 2015, pag. 180)

9. Acidez. - “Es la cualidad de un &cido. Pueden presentar caracteristicas tales
como sabor agrio, liberacién de hidrégeno, o pH menor que 7.” (a 25°C) (Pinto
Rodriguez, 2013, pag. 85)

10.Coagulacion. - "Accion de coagular o coagularse. Es cuajar un liquido para que

se solidifiqgue.”(Lozado Teurel, 2012, pag. 96)
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III. HIPOTESIS

Utilizando el zapote blanco se podraobtener un tipo de yogursemidescremado a traves
de método de elaboracion batido, el mismo que serd apto para el consumo humano y

tendrd la aceptabilidad de los degustadorespor las caracteristicas organolépticas

excelentes que posee.
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IV. METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

La elaboracion yogur semidescremado utilizando el zapote blanco, se lo realizd en los
laboratorios de cocina experimental de la Escuela de Gastronomia Facultad de Salud
Publica de la ESPOCH; ya que se contd los materiales y equipos adecuados para la

elaboracion en forma artesanal.

La presente investigacion tiene una duracion de seis meses que inicia desde abril hasta
octubre del 2015 debido a que se investigd los procedimientos del yogur; para luego
determinar las formulaciones, con los porcentajes adecuados y se elaboré un yogur
batido zapote blanco y se realiz6 un analisis de microbiolégico y bromatoldgico y

después se determind el nivel de aceptabilidad y sus caracteristicas sensoriales.

Mapa 01

MAPA DE LAPROVINCIA DEL CHIMBORAZO

ESPOCH

Fuente: http://www.viajandox.com/chimborazo.htm(mapa),
https://www.google.com/search?q=LABORATORIO+DE+LA+ESPOCH+GASTRONOMIA&biw=1360&bih
=635&source=Inms&tbm=isch&sa=X&ved=0ahUKEwjFrafP5s_KAhUBQiYKHTIwD-
MQ_AUIBigB#tbm=isch&g=espoch+entrada&imgrc=-9LQfHiey6yZnM%3A, Veloz, M. (2015)

Elaborado: Veloz, M. (2015)
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B. VARIABLES

1. Identificacion

Variable Independiente:Zapote blanco
Variable Dependiente:

e Elaboracion de yogur de Zapote blanco
e Andlisis de laboratorio: microbiolégico y bromatoldgico
e Aplicacion del Test de aceptabilidad

e Evaluacién sensorial del yogur de zapote blanco

2. Definicién

El zapote blanco es un fruto de pulpa blanca y cascara de color verde mas bien lisa y
algo brillante de sabor dulce similar a la pera, del cual se aprovechan principalmente
frutos y corteza con fines medicinales ya que las propiedades son muy populares en la

medicina.

El yogur es un producto lacteo que se obtiene mediante la fermentacion bacteriana y
otras que benefician al producto terminado y se le afiade si se desea frutas y otros
saborizantes, pero también se puede elaborar sin afiadirlos por lo que este producto es

de gran beneficio para la salud.
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3. Operacionalizacién

Tabla 05. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

VARIABLE CARACTERISTICAS INDICADOR
Caracteristicas Color
Zapote blanco Organolépticas Aroma
Sabor
Textura
Batido
Elaboracién de yogur de Método de elaboracién Liquido
Zapote blanco Afianado

Formulacion del yogur
Y 001

Leche semidescremada
Stevia

Leche semidescremada
pulpa de zapote blanco

dosificacion del cultivo del
yogur

Y 002

Leche semidescremada
Stevia

Pulpa de zapote blanco
Leche en polvo descremada

Dosificacion del cultivo del
yogur

%

%

%
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Y 003

Leche semidescremada
Stevia

Pulpa de zapote blanco
leche en polvo descremada

dosificacion del cultivo del
yogur

Analisis de Laboratorio

Andlisis Microbiolégico

INEN 2395:2011

Andlisis Bromatol4dgicos

INEN 2395:2011

Coliformes totales UFC/g.
E. coli UFC/g.

Mohos y Levaduras UFC/g.

Proteina %

Grasa %

Test de aceptabilidad

Escala Hedo6nica
simplificada

Gusta poco

Gusta mucho

Ni gusta ni no me disgusta
Desagrada mucho

Desagrada poco

Olor

Color

agradable caracteristico de
la fruta

ligeramente perceptible

desagradable

crema
crema ligeramente amarilla

crema oscura
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Sabor agradable
Evaluacion sensorial: ligeramente acido

acido

Textura compacto
ligeramente grumoso
grumoso
Consistencia
ViSCOSO0

ligeramente viscoso

deformado

Elaborado: (Veloz, M. 2015)

C. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION

Tipo Exploratorio

“También conocido como estudio piloto, son aquellos que se investigan por primera vez
0 son estudios muy pocos investigados. También se emplean para identificar una

problematica”.(Gerrero Davila & Guerrero Davila, 2014, pag. 25)

Esta investigacion fue de tipo exploratorio debido a que no existe el

yogursemidescremado de zapote blanco.
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Tipo Descriptiva

“Esta planeada y estructurada con anticipaciéon y efectua cuando se desea describir, en
todos sus componentes principales, una realidad.”(Com, Potolski, & Ackeman, 2013,

pag. 58)

Es también de tipo descriptiva porque en el momento que elaboramos el yogur de
zapote blanco, detallamos paso a paso sus procedimientos, por el método batido, asi
como sus técnicas, asi como sus técnicas y procedimientos como el calentamiento,

pasterizacion, enfriamiento, inoculacion, incubacion, envasado.
Prospectiva

“Se consideran prospectivos aquellos estudios cuyo inicio es anterior a los hechos
estudiados, de forma que los datos se recogen a medida que van sucediendo.”(Argimon

Pallas & Jimenez Villa, 2013, pag. 30)

Es prospectivo porque a medida que se va elaborando el producto, se va obteniendo
datos para mejorar el producto.

Tipo Transversal

Los disefios transversales son un tipo de estudio de investigacion menos formal que se

puede lograr en una cantidad de tiempo limitada.(Borda Pérez, 2013, pag. 140)
Es de tipo transversal porgue los resultados que obtuvimos se dieronen siete meses
Disefio experimental

Se experimenta con una variable independiente que puede ser manipulada si asi lo

desea el investigador, esto implica que habra una experimentacién. Predice lo que
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ocurrira si se produce alguna modificacion en la condicién actual de un hecho.(Cruz del

Castillo, Olivares Orozco, & Gonzales Garcia, 2014, pag. 119)

Es de disefio experimental porque sufrié una desfragmentacion del zapote blanco
Los métodos y técnicas utilizados en la investigacion fueron:

Teodrico

“‘Refleja las relaciones existentes entre las propiedades de objetos y fendbmenos; para
gue los hechos se constituyan en una teoria cientifica es necesario seleccionarlos,
clasificarlos, compararlos, analizarlos, hacer abstraccion de algunas caracteristicas y
propiedades, generalizarlos y explicarlos, solo asi es posible discriminar las relaciones
esenciales, causales, de las no causales, repetitivas, constantes.”(Peinado Ibafiez,

2015, pag. 170)

Debido a que se realiz6 una investigacion para tener un conocimiento amplio respecto

al tema.

Los métodos a utilizar en esta investigacion para la elaboracién de yogur seran teéricos:
l6gico - abstracto, l6gico — inductivo, I6gico — histérico, l6gico — deductivo, enfoque de

sistemas, analisis y sintesis.
Estadistico

“Consiste en la recogida de gran cantidad de datos y su agrupacion para efectuar
analisis, evaluaciones, comparaciones y  sacar las correspondientes

conclusiones.”(Peinado Ibafiez, 2015, pag. 172).

Es estadistico por qué se realizd un calculo porcentual, para luego presentar

histogramas en la discusion de los resultados.
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Empirico

“Método cuya fuente de informacién y de respuesta a los problemas que se plantea es

las experiencias.”(Sadornil, 2013, pag. 242)

Se utilizé este método debido a que se realiz6 un nuevo producto de manera artesanal

el cual se determiné aplicando los instrumentos.

Después de las consideraciones anteriores para levantar la informacion se aplicé los

siguientes instrumentos a las tres formulaciones:

e Analisis Microbioldgico (ver Anexo 01)
e Analisis Bromatoldgicos (ver Anexo 02)

e Test de aceptabilidad (ver Anexo 04)

e Evaluacién sensorial (ver Anexo 04)
D. GRUPO DE ESTUDIO

Para poder levantar la informacion del yogur semidescremado de zapote blanco,
quienes determinaron el nivel de aceptabilidad y las caracteristicas organolépticas del
yogur,designamos a un grupo de 15 Ingenieros ver (Anexo 05) de INDUSTRIAS
LACTEAS CHIMBORAZO CIA. LCDA. INLECHE ubicado en el Canton Pelileo, el cual
se realizo el dia jueves 18 de junio del 2015; debido a que ellos tienen conocimientos
profesionales y poseen una gran experiencia laboral con gran trayectoria en produccion
de yogur; por otra parte, ellos estan dia a dia en la elaboracion del yogur y ya tienen

desarrollado sus papilas gustativas por lo que fue de gran aporte contar con su apoyo.

50



E

. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

Para alcanzar mis objetivos se procedera:

Cuadro N° 01Descripcion de procesos

‘2 L . Formulacion
Informacion Seleccion de Caracteristicas del
bibliogréfica materia prima Organolépticas elyoguren

diferentes %
Aplicacion del Anélisis de
test de laboratorio ,,
aceptabilidad y o Elaboracion
analisis (bromatdlogico, del yogur
Sensoria' micrObiOIégiCO)
Procesamiento Analisis y Presentacion
de la discucién de de los
informacion resultados resultados

Elaborado: Veloz, M. (2015)

Informacion bibliografica: Se investigo todo lo referente a las dos variables cuales
son las técnicas, métodos y procedimientos empleados en la elaboracion de
yogur batido de zapote blanco.

Seleccion de materia prima: En esta etapa se selecciond losingredientes que
utilizamos en las formulaciones para la elaboracion del yogur.

En esta etapa se seleccioné el zapote blanco, que se encuentre en buen estado,
con una textura suave, color crema,aroma y sabor agradable.
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Formulacién del yogur en diferentes porcentajes: En la presente investigacion se
realizaron tres formulaciones idoneas para el yogur de zapote blanco, en la cual
se variaron los porcentajes de pulpa y se mantuvieron los demas ingredientes.
Elaboracion del yogur: En esta etapa se elaboroé las tres formulaciones del yogur
semidescremado de zapote blanco, por el método batido.

Andlisis microbioldgico y bromatoldgico: Se realizé un analisis microbiolégico a
las tres formulaciones para conocer si existian o no presencia de bacterias
patbgenas que pueden alterar al alimento y puedan ser aptas para el consumo
humano. Por otro lado, también se hizo un analisis bromatoldgico para
determinar el aporte nutricional que nos piden las normas INEN 2395:2011.

Test de aceptabilidad y Analisis sensorial: Se realizdé un test de aceptabilidad
mediante una escala hedonica simplificada y saber el nivel de aceptabilidad de
las formulaciones; luego se realiz6 el analisis sensorial y conocer las
caracteristicas organolépticas del yogur.

Procesamiento de la informacioén: Se realiz6 losprocedimientos de forma manual,
tabulando losinstrumentos aplicados como el andlisis bromatolégico,
microbiolégico, test de aceptabilidad, evaluacion sensorial, de las tres
formulaciones de yogur de zapote blanco.

Andlisis y discusion de resultados: Para la presentacion de los gréficos se realizo
histogramas en Microsoft Excel 2010 y la discusion se realiz0 de una manera
técnica, objetiva y veras.

Presentacion de los resultados: Los resultados se presentaron de forma de forma

clara y precisa en base a la discusion.
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PROPUESTA

Elaboracion de yogur utilizando el zapote blanco

El presente trabajo se desarroll6 en el laboratorio experimental N° 2, Escuela de
Gastronomia, Facultad de Salud Publica de la Escuela Superior Politécnica de
Chimborazo; que cuenta con los equipos y materiales adecuados para la elaboracion
del yogur y tienen técnicos especializados en la gastronomia y dos auxiliares de

laboratorio.

1. Antecedentes de la propuesta

El yogurt se convirtié en el alimento basico de los pueblos némadas por su facilidad de
transporte y conservacion. Sus saludables virtudes eran ya conocidas. Se puede decir

gue es uno de alimentos ricos saludables y nutritivos para la sociedad.

En su mayoria los yogures que se pueden encontrar en los mercados, utilizan
colorantes, saborizantes, edulcorantes, que estos quimicos son permitidos pero que

poco a poco puede afectar a nuestra salud.

El cual se deberia utilizar saborizantes naturales frutas, hortalizas, cereales, etc. Con
técnicas y procedimientos adecuados que garanticen un producto final con las

caracteristicas de un yogur de calidad.

Se puede mencionar que en el yogur de zapallo endulzado con stevia que ya fue

estudiado se obtuvo resultados beneficiosos de un yogur light apto para diabéticos
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2. Justificacién

El yogur es un producto lacteo que se obtiene mediante la fermentacion lactica por
medio de dos bacterias utilizadas Lactobacillusdelbrueckii y Sreptococcus.

Thermophilus, se obtiene por el método batido, aflanado, bebible.

En el ecuador existe gran variedad de yogures que se encuentran inmersos en la
sociedad, los cuales existen de diferentes marcas, tipos, sabores, pero no existe un
yogur de zapote blanco que posee grandes propiedades benéficas que pueden mejorar
la calidad de vida que sufren de:presién arterial, afecciones del corazén, nervios,

hipnético, ansiedad.

En la actualidad existen personas en su mayoria que no pueden alimentase
correctamente debido a su trabajo, los quehaceres de la casa, estudios y demas,
desafortunadamente una mala alimentacion, la falta de ejercicio, el no tomar agua pura
nos ocasiona romper con este equilibrio haciendo imposible cuidar su salud por no
cambiar o despegarse de su estilo de vida y como consecuencia, dar cavidad a

desarreglos funcionales,

Mediante la elaboracion de del yogur semidescremado de zapote blanco, se dariaa
conocer en el mercado un producto novedoso, nuevo en el cual se va a utilizar como
producto principal la pulpa de esta fruta, como edulcorante natural la stevia, cultivos,
leche semidescremada, leche en polvo descremada, asi como también los equipos y

materiales necesarios utilizados en la elaboracién de manera artesanal.
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3. Objetivos de la propuesta

e Elaborar un yogur semidescremado de zapote blanco por el método batido

e Desarrollar las mejores formulaciones

e Determinar las caracteristicas organolépticas de un yogur de calidad

4. Formulaciones para cada tratamineto de yogur semidescremado de zapote

blanco con distintos porcentajes de pulpa.

TABLA 06. FORMULACIONES

Ingredientes

Formulacién 001

Formulacién 002

Formulacion 003

Pulpa de zapote blanco 150 g. 300 g. 500 g.
Leche semidescremada
UHT
1000 ml. 1000 ml. 1000ml.
Leche en polvo descremaa 21 g. 21 g. 21g.
Edulcorante (Stevia) 6 Q. 6 Q. 60.
Cultivo Valiren Y 70 A 40 g. 40 g. 40 g.

(anexo 06)

Elaborado: Veloz, M. (2015)
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5. Estudio de la materia prima

Detallaremos cada uno de los ingredientes que se utilizé en elaboracion de yogur

semidescremado de zapote blanco.

TABLA 07. DESCRIPCION DE LA MATERIA PRIMA

Materia Prima

Caracteristicas

Aportes

Leche
semidescremada
UHT Parmalat

Leche con bajo contenido de

grasa Yy calorias, ideal para
personas que quieren cuidar su

salud y figura

Con vitaminas A y D, y minerales
como calcio y hierro para el
de

dientes, baja en grasas saludable

fortalecimiento huesos vy

Leche en polvo

Para dale mayor consistencia, en

baja en calorias y sin grasa

descremada la elaboracién de yogur

Stevia Este edulcorante segun las dosis | Apto para personas diabéticas y
estudiadas, no cambia las | sobrepeso, sin calorias, no
caracteristicas de pH, acidez y | produce caries
viscosidad aparente del yogur. .

Cultivo VALIREN | Cepas seleccionadas de | Estas bacterias le dan las

Y70 A acidificaciéon media de | caracteristicas organolépticas al

Lactobacillusdelbrueckiissp.

Streptococcusthermophilus,

yogur

Zapote blanco

La cascara verde muy fina, el
color de su pulpa crema de

sabor dulce, su textura blanda.

Alto en proteinas y vitamina A y
ayuda a concebir el suefio, regula
la presion arterial, contrae la

ansiedad los nervios.

Elaborado: Veloz, M. (2015)
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6. Materiales y equipos utilizados

Los materiales y equipos son esenciales para

la elaboracion de yogur

semidescremado de zapote blanco de manera artesanal

TABLA 08. DESCRIPCION DE MATERIALES Y EQUIPOS

Equipos y | Caracteristicas Aporte
Materiales
Jarra medidora Estas son utiles para el manejo | Es util para acciones como el
de insumos, estas son higiénicas. | envasado del yogur a nivel
artesanal.
Olla de acero| Son duraderas y bien vistosas. | Se utilizé para el proceso de
inoxidable Resistentes al calor, de superficie | elaboracion de yogur, en el

plana (sin poros), eléasticas,
faciles de limpiar, higiénico y
duradero.

de

calentamiento, pasterizacion.

momento su

Cocina Industrial

Estas se fabrican de acuerdo a

las necesidades del cliente.

Eficientes para altas y bajas
temperaturas que se requiere

para la elaboracién de yogur.

Recipientes de | Recipientes higiénicos de féacil | Son eficientes para la
plastico uso incubacion o] el
herméticos almacenamiento del yogur
Termometro De facil uso, es importante usar | De gran importancia para
digital un termometro de acuerdo a | medir las temperaturas
nuestro rango de trabajo. Optimas para el yogur.
Envases Es necesario buscar envases | De gran importancia para el

adecuados para expender el

envasado del yogur
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producto ya terminado.

Balanza digital Facil de wusar y de suma |Para pesar correctamente las
importancia para la elaboracion | cantidades exactas de los
del yogur ingredientes del yogur

Batidor de mano | No se oxida, higiénico, de facil | Necesario para remover los
de acero | utilizacion ingredientes

inoxidable

Elaborado: Veloz, M. (2015)

7. Estudio de técnicas y procesos adecuados para la elaboraciéon de yogur

semidescremado zapote blanco.

Recepcidn

Se utiliza la leche semidescremada que ya fue pasteurizada

Calentamiento

Se calienta la leche hasta llegar hasta llegar a 32°C, donde se le adiciona la leche en
polvo a razén de 21 g. por litro de leche semidescremada luego se disuelve bien. Al
adicionar la leche en polvo se corrigen la proporcion de sélidos totales

Calentamiento

Se agrega la stevia a 36 °C y se adiciona 6 g. por litro de leche usada, se mantiene en

constante agitacion para evitar la sedimentacion de la leche en polvo o la stevia.
Pasteurizacion

Para esta operacion se trabaja a 85°C por 10 minutos, con esta temperatura y tiempo

se logra desnaturalizar a las proteinas del suero.
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Enfriamiento

Se coloca a bafio maria frio, debe llegar hasta 43°C

Inoculacién

Se afiade los cultivos lacticos a temperatura de 43°C y se mezcla

Incubacioén

En esta etapa lo hicimos a bafio maria cubriendo con papel de aluminio manteniendo la
temperatura a 43°C, por un periodo de 5 horas por lo que se busca desarrollar la

viscosidad y acidez del producto
Enfriamiento

Se lleva a refrigeracion una vez que llego al pH deseado (4,6), se refrigera un periodo

aproximado de 10 horas
Batido

El yogur ya formado es mezclado con el zapote blanco para darle el sabor deseado, la
proporcion utilizada se hizo entre 15 % 30 % 50% de pulpa para cada formulacion y se

realiza el batido hasta dale la homogeneidad deseada del producto.

Envasado

Se realiza con jarras de plastico manual previamente desinfectadas

Refrigeracion

Se almacena el producto terminado en la refrigeracion a 4°C
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8. Descripcion del proceso de la pulpa de zapote blanco

Seleccion de materia prima

Se seleccion6 el zapote blanco que se encuentre en buen estado, maduros, enteros,
secos, olor agradable y limpio; sin presencia de manchas, atague de plagas, rupturas o

golpes.

Lavado. - El zapote blanco se lavo con agua potable para eliminar microorganismos y

suciedad.

Pelado. - Pelar y desprender su cascara y semillas en forma manual, se inspecciona si
tienen partes dafladas para proceder a retirarlas, este proceso se lo hace

cuidadosamente ya que las semillas son algo téxicas.

Escaldado. - Se incorpora el zapote blanco en agua a temperatura de 80°C por 10

minutos, para suavizar y evitar la oxidacion de la pulpa.

Despulpado. - En este procedimiento se desprende las semillas en forma manual; este

proceso se lo hace cuidadosamente ya que las semillas son algo toxicas.

Pasteurizacion. -Se procede a colocar la pulpa en agua, a una temperatura de 90°C

por cinco minutos.

Tamizado. - Luego se pasa por un lienzo fino dos veces hasta obtener una pulpa sin

grumos

Enfriamiento. - La pulpa se enfriara hasta la temperatura de 20°C y se mezclara con el

yogur para evitar que el coagulo se rompa y haya sinéresis.
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9. Diagrama de bloques del yogur semidescremado de zapote blanco.

FIGURA 06. DIAGRAMA DE BLOQUES
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Elaborado: Veloz, M. (2015)
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10.Diagrama de Equipos

FIGURA 07. EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE YOGUR
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Elaborado: Veloz, M. (2015)
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11.Diagrama de Procesos

FIGURA 08. DIAGRAMA DE PROCESOS
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Elaborado:Veloz,M. (2015)
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V. DISCUSION DE RESULTADOS

Los intrumentos utilizados para determinanar sus cararacteristicas bromatoldgicas y

microbiologicas como la aceptabilidad y sus caracteristicas sensoriales de las

formulaciones de yogur semidescremado de zapote blanco fueron:

a) Andlisis microbioldgico

b) Analisis bromatoldgico

c) Test de aceptabilidad

d) Analisis Sensorial

a) Analisis microbiologico

TABLA 09. RESULTADOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LAS

FORMULACIONES

Indicadores Normas INEN | Valor Permitido | Resultado Final
Y 001 Y 002 Y 003
(15 %) (30 %) (50 %)
Coliformes NTE INEN 10 Ausencia | Ausencia | Ausencia
totales, UFC/g 1529-7
Recuento de E. NTE INEN <1 Ausencia | Ausencia | Ausencia
coli, UFC/g 1529-8
Recuento de NTE INEN 300 100 200 300
mohos y 1529-10

levaduras, UFC/g

Fuente: SAQMIC

Elaborado:Veloz, M. (2015)
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Analisis

Como se puede puede observar en los andlisis realizados se determind que existe
ausencia de Recuento de E. coli y Coliformes totales de las formulaciones Y 001, Y
002, Y 003; no obstante mohos y levaduras en las tres formulaciones ya antes
mencionadas existe presencia, ya que estos microrganismos patégenos son muy
pequefios para ser vistos a simple vista y su peligro radica en que generalmente no

alteran de manera visible al yogur.

Por otro lado en las formulaciones Y 001 y Y 002 se encuentran en los rangos, por lo
gue cumplen con los requisitos correspondientes con las norma INEN 2395:2011, que
indica que el yogur debe estar libre de microorganismos patdégenos y debe estar dentro
de los parametros establecidos no obstante se puede decir lo mismo de la formulacion
Y 003 que aunque la presencia es baja no se encuentra dentro de los parametros

establecidos.

“Se dice que el yogur refrigerado a temperatura de 4 a 5 °C puede durar hasta una
semana, sin sufrir alteraciones en sus caracteristicas fisicas y sensoriales (sabor y
textura). Para preservar su durabilidad se debe ser cuidadoso en la manipulacion del
producto elaborado, no introducir en el recipiente que lo contiene utensilios no
higienizados que ocasionen contaminacion microbio-légica del producto y acorte su vida

util y lo haga perjudicial para la salud.”(Ramirez Roldan, 2010, pag. 43)

Para lo cual al momento que elaboremos yogur y evitar que exista microorganismos
patdogenos que puedan altarar al producto; debemos siempre manejarnos con la BPM

que garantiza un alimento de calidad y inocuidad, ademas que cada uno de los
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utensillos y equipos deben estar previamentos desinfectados, por otro lado la cadena

de frio no debe romperse al momento de llevar a ser examinado el yogur.

b) Analisis bromotologico

TABLA 10. RESULTADOS DEL ANALISIS BROMATOLOGICO DE LAS

FORMULACIONES

Indicadores Normas INEN | Valor Permitido | Resultado Final

Min % | Max % | Y 001 Y 002 Y 003

(15%) |(30%) | (50 %)

Proteina NTE INEN 12 | 2,7 - 4,22 4,56 4,89

Grasa NTE INEN 16 <25 2,42 1,02 0,53

Fuente: SAQMIC
Elaborado: Veloz, M. (2015)

Las proteinas de alto valor biologico son aquellas que mas aminoacidos contienen;
dentro de una alimentacion sana y saludable, se convierten en unos macro nutrientes
fundamentales en una dieta equilibrada, ya que participan y llevan a cabo una gran
diversidad de importantisimas funciones para el correcto funcionamiento de nuestro

organismo.(Feduchi Canosa, Castifieyra, Romero, & Yanez, 2010, pag. 56)

La grasa en el yogur influye en consistencia y la textura del yogur, pero también es
importe en una dieta equilibrada, ya que se utilizé leche semidescremada que

recomendable para todo tipo de personas y sobre todo saludable.
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Analisis

Como se puede observar el analisis bromatologico se rigen a los estdndares que nos
pide las norma INEN 2395:2011, en las proteinas las formulaciones Y 001, Y 002 , Y
003 estan dentro de lo establecido, por otro lado en grasa las formulaciones Y 001 y

Y002 estan en el rango correcto, mientras que Y 003 es menor a lo dispuesto, por lo

gue esta no cumple con lo establecido en la tabla.

Consecuentemente los valores de las proteinas son altos, debido a la proteina de la
leche mas su aporte de proteina del zapote blanco es de 0,64%; no obstante la proteina
del yogur semidescremado de zapote blanco tiende a aumentar, conforme se
incrementa la cantidad de pulpa de zapote blanco, mientras su grasa es menor y entre
menor sea la cantidad de pulpa de zapote blanco menor es la proteina y la grasa

aumenta.

Los resutados de los analisis bromatolégicos, tienen relacion a la investigacion en el
cual las proteinas de este yogur de zapallo es de 3,4 % en cambio el yogur de zapote
blanco las tres formulaciones su proteina supera esa cantidad, por otro lado en grasa el
yogur de zapallo posee 3,20% con leche entera mientras el yogur de zapote blanco con
leche semidescremada cualquira de las tres formulaciones son inferiores a esa

cantidad.
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c) Test de aceptabilidad

TABLA 11. TEST DE ACEPTABILIDAD DE LA FORMULACION Y 001

Indicadores Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa(%o)

Desagrada mucho - -

Desagrada Poco - -

Ni gusta ni disgusta 2 13%
Gusta Poco 5 33%
Gusta Mucho 8 54%
Total 15 100 %

Fuente: Test de Aceptabilidad realizado a los 15 Ingenieros de INDUSTRIAS LACTEAS CHIMBORAZO CIA.
LCDA. INLECHE ubicado en el Cantdn Pelileo el 18 de junio del 2015
Elaborado: Veloz, M. (2015)

GRAFICO 01. TEST DE ACEPTABILIDAD DE LA FORMULACION Y 001
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Fuente: Test de Aceptabilidad realizado a los 15 Ingenieros de INDUSTRIAS LACTEAS CHIMBORAZO CIA.
LCDA. INLECHE ubicado en el Cantén Pelileo el 18 de junio del 2015
Elaborado: Veloz, M. (2015)

“El yogur se caracteriza principalmente por ser liquido,viscoso, pero suave o0 con la

consistencia de un gel, sin embargo en ambos casos su textura debe ser uniforme,
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compacta con minima sinéresis y de sabor caracteristico.”(Ramirez Roldan, 2010, pag.

72)

Andlisis

En la formulacion Y 001 tiene una aceptabilidad en un 87% compredida entre los

parametros (gusta poco y gusta mucho).

Ya que debido a su olor que es caracteristico de la fruta, el sabor tiene gran aceptacion

por ser agradable al paladar, por otro lado su color es crema mientras que su textura es

compacta y tiene una consistencia viscosa.Por lo cual es un yogur que posee grandes

caracteristicas organolépticas el cual fue tubo una exelente aceptacién por parte de los

degustadores.

TABLA 12. TEST ACEPTABILIDAD DE LA FORMULACION Y 002

Indicadores

Frecuencia Absoluta

Frecuencia Relativa

Desagrada mucho

Desagrada Poco 2 13 %
Ni gusta ni disgusta 3 20 %
Gusta Poco 6 40 %
Gusta Mucho 4 27 %
Total 15 100 %

Fuente: Test de Aceptabilidad realizado a los 15 Ingenieros de INDUSTRIAS LACTEAS CHIMBORAZO CIA.
LCDA. INLECHE ubicado en el Cantén Pelileo el 18 de junio del 2015
Elaborado: Veloz, M. (2015)
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GRAFICO 02. TEST ACEPTABILIDAD DE LA FORMULACION Y 002
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Fuente: Fuente: Test de Aceptabilidad realizado a los 15 Ingenieros de INDUSTRIAS LACTEAS
CHIMBORAZO CIA. LCDA. INLECHE ubicado en el Cantdn Pelileo el 18 de junio del 2015
Elaborado: Veloz, M. (2015)

“El yogur se caracteriza principalmente por ser liquido,viscoso, pero suave o con la
consistencia de un gel, sin embargo en ambos casos su textura debe ser uniforme,
compacta con minima sinéresis, de sabor y olor caracteristico.”(Ramirez Roldan, 2010,
pag. 72)

Analisis

Consecuentemente al aplicar el test a la formulacién Y 002 tiene una aceptabilidad del
67 % comprendidos en los parametros (gusta poco y gusta mucho), no obstante solo el

33 % no tuvo la aceptabilidad deseada comprendido entre los parametros (ni gusta ni

disgusta y desagrada poco)

Ya que debido a su olor que es caracteristico de la fruta, el sabor tiene gran aceptacion

por ser agradable al paladar, por otro lado su color es crema ligeramente
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amarilla,mientras que su texturano era muy uniforme al igual que su consistencia era

buena, pero no era la deseada por parte de los degustadores.

c) Analisis sensorial

TABLA 13. OLOR DE LA FORMULACION Y 001

Indicadores Frecuencia Frecuencia Relativa
Absoluta

Agradable 9 60 %

caracteristico de

la fruta

Ligeramente 6 40 %

perceptible

Desagradable - -

Total 15 100 %

Fuente: Fuente: Evaluacién Sensorial realizado a los 15 Ingenieros de INDUSTRIAS LACTEAS CHIMBORAZO

CIA. LCDA. INLECHE ubicado en el Cantén Pelileo el 18 de junio del 2015

Elaborado: Veloz, M. (2015)

GRAFICO 03. OLOR DE LA FORMULACION Y 001
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Fuente: Evaluacién Sensorial realizado 15 Ingenieros de INDUSTRIAS LACTEAS CHIMBORAZO CIA. LCDA.

INLECHE ubicado en el Cantén Pelileo el 18 de junio del 2015

Elaborado: Veloz, M. (2015)
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Segun el INEN 2395:2011 las leches fermentadas deben presentar caracteristicas

propias de la fruta u hortaliza adicionada.
Andlisis
Segun la pulpa de frutas recibié un tratamiento térmico, ya que las frutas cocidas

poseen menos aroma pues la liberacion de volatiles como el terpeno disminuye a altas

temperaturas por otro lado la estevia no influyeron en la caracteristica del aroma del
yogur.

Con respecto al andlisis del olor del yogur semidescremado de zapote blanco de la
formulacion Y 001 como se puede obsevar el 60% dijieron que es agradable

caracteristico de la fruta; por otro lado al 40% dicen que es ligremente perceptible

talvéz por que el fruto en si del zapote blanco carece de un fuerte aroma.

Por lo expuesto anteriormente su olor es caracteristico de la fruta no muy intenso pero

realmente bueno.

TABLA 14. COLOR DE LA FORMULACION Y 001

Indicadores Frecuecia Absoluta Frecuencia Relativa
Crema 11 74 %

Crema Ligeramente | 4 26 %

Amarillo

Crema oscura - -

Total 15 100 %

Fuente: Evaluacién Sensorial realizado 15 Ingenieros de INDUSTRIAS LACTEAS CHIMBORAZO CIA. LCDA.
INLECHE ubicado en el Cantén Pelileo el 18 de junio del 2015
Elaborado: Veloz, M. (2015)
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GRAFICO 04. COLOR DE LA FORMULACION Y 001
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Fuente: Evaluacién Sensorial realizado 15 Ingenieros de INDUSTRIAS LACTEAS CHIMBORAZO CIA. LCDA.
INLECHE ubicado en el Cantdn Pelileo el 18 de junio del 2015
Elaborado: Veloz, M. (2015)

Segun el INEN 2395:2011 las leches fermentadas deben presentar caracteristicas
propias de la fruta u hortaliza adicionada.

Analisis

Cosecuentemente al aplicar el andlisissensorial a los degustadores, de la formulacién
Y 001, se determiné que su color caracteristico del yogur semidescremado de zapote

blanco es de color crema en un 73%, debido a que es el color caracteristico de la fruta

de zapote blanco.
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TABLA 15. SABOR DE LA FORMULACION Y 001

Indicadores Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa
Agradable 13 87 %

Ligeramente acido 2 13 %

Acido - -

Total 15 100 %

Fuente: Evaluacién Sensorial realizado 15 Ingenieros de INDUSTRIAS LACTEAS CHIMBORAZO CIA. LCDA.
INLECHE ubicado en el Cantdn Pelileo el 18 de junio del 2015
Elaborado: Veloz, M. (2015)

GRAFICO 05. SABOR DE LA FORMULACION Y 001
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Fuente: Evaluacién Sensorial realizado 15 Ingenieros de INDUSTRIAS LACTEAS CHIMBORAZO CIA. LCDA.
INLECHE ubicado en el Cantdn Pelileo el 18 de junio del 2015
Elaborado: Veloz, M. (2015)

Segun el INEN 2395:2011 a las leches fermentadas podran afadirse: azucares o
edulcorantes permitidos, frutas frescas enteras o en trozos, pulpa de frutas, frutas secas
y otros preparados a base de frutas; deben presentar caracteristicas propias de la fruta

u hortaliza adicionada.
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Analisis
Al aplicar el analisis sensorial del sabor de la formulaciéon Y 001 del yogur

semidescremado de zapote blanco; en la cual en un 87% les agradaron al paladar de

los consumidores ya que se puede apreciar el sabor caracteristico del zapote blanco.

Por lo cual el yogur en cuanto al sabor tiene una gran apreciacion por parte de los

degustadores, debido a la pulpa de zapote blanco que posee un gran sabor.

TABLA 16. TEXTURA DE LA FORMULACION Y 001

Indicadores Frecuecia Absoluta | Frecuencia Relativa

Compacto 15 100 %

Ligeramente - -
grumoso

Grumoso - -

Total 15 100 %

Fuente: Evaluacion Sensorial realizado 15 Ingenieros de INDUSTRIAS LACTEAS CHIMBORAZO CIA.
LCDA. INLECHE ubicado en el Cantén Pelileo el 18 de junio del 2015
Elaborado: Veloz, M. 2015)
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GRAFICO 06. TEXTURA DE LA FORMULACION Y 001
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Fuente: Evaluaciéon Sensorial realizado 15 Ingenieros de INDUSTRIAS LACTEAS CHIMBORAZO CIA.
LCDA. INLECHE ubicado en el Cantén Pelileo el 18 de junio del 2015
Elaborado: Veloz, M. (2015)

Segun un yogur de buena calidad debe presentar una textura compacta, homogénea,

libre de grumo y sin separacion de suero.
Analisis
Con respecto al yogur semidescremado de zapote blanco de la formulacién Y 001, al

aplicar el analisis sensorial, el 100 % dijieron que es compacto un yogur de buena

calidad.

Ya que se aplicéd correctamente el método de elaboracién batido asi mismo como sus
técnicas y procedimientos expuestos en el punto (5), por otro lado los ingredientes
fueron pesados para luego se incorporados adecuadamente; la textura puede afectar

por la temperaturas muy altas de incubacion por lo que no sufrié de esto, ya que tuvo
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un control en el cual se manejo a una temperatura 42°C-43°C por un tiempo de 5

minutos.

Fuente: Evaluacion Sensorial realizado 15 Ingenieros de INDUSTRIAS LACTEAS CHIMBORAZO CIA.

TABLA 17. CONSISTENCIA DE LA FORMULACION Y 001

Indicadores Frecuencia Frecuencia
Absoluta Relativa

Viscoso 12 80 %

Ligeramente 3 20 %

VISC0OSO

Deformado

Total 15 100%

LCDA. INLECHE ubicado en el Cant6n Pelileo el 18 de junio del 2015
Elaborado: Veloz, M. (2015)

GRAFICO 07. CONSISTENCIA DE LA FORMULACION Y 001
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Fuente: Evaluacion Sensorial realizado 15 Ingenieros de INDUSTRIAS LACTEAS CHIMBORAZO CIA.

LCDA. INLECHE ubicado en el Cantén Pelileo el 18 de junio del 2015
Elaborado: Veloz, M. (2015)
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“El yogur se caracteriza principalmente por ser liquido,viscoso, pero suave o0 con la
consistencia de un gel, sin embargo en ambos casos su textura debe ser uniforme,
compacta con minima sinéresis, de sabor y olor caracteristico.”(Ramirez Roldan, 2010,

pag. 72)

Mientras el yogur presenta mayor viscosidad cuanta mas alta sea su acidez por otra
parte la viscosidad aumenta levemente durante un periodo de conservacion
prolongado. En el cual no debe estar deformado sin separacion nitida de suero

(Tratamientos previos de la leche. INAE0209)

Analisis

Cosecuentemente al aplicar la consistencia al yogur semidescremado de zapote blanco
en la formulacion Y 001 la mayoria de los degustadores que es un 80 % dijieron que su

consistencia es viscoso, no obstante apenas el 20 % dijieron que era ligeramente

viscoso, ya que el yogur para que sea de calidad debe poseer una buena viscosidad.

TABLA 18. OLOR DE LA FORMULACION Y 002

Indicadores Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa
Agradable caracteristico | 13 87 %

de la fruta

Ligeramente 2 13 %

perceptible

Desagradable - -

Total 15 100 %

Fuente: Evaluacién Sensorial realizado 15 Ingenieros de INDUSTRIAS LACTEAS CHIMBORAZO CIA. LCDA.
INLECHE ubicado en el Cantén Pelileo el 18 de junio del 2015
Elaborado: Veloz, M. (2015)
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GRAFICO 08. OLOR DE LA FORMULACION Y 002
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Fuente: Evaluacion Sensorial realizado 15 Ingenieros de INDUSTRIAS LACTEAS CHIMBORAZO CIA.
LCDA. INLECHE ubicado en el Cantén Pelileo el 18 de junio del 2015
Elaborado: Veloz, M. (2015)

Segun el INEN 2395:2011 las leches fermentadas deben presentar caracteristicas
propias de la fruta u hortaliza adicionada.

Analisis

Consecuentemente al aplicar el analisis sensorial del olor del yogur semidescremado de
zapote blanco de la formulacién Y 002 el 87 % de los degustadores, dicen que es

caracterisco de la fruta por lo que es bueno esto se debe a que posee el 30 % de pulpa

de zapote blanco.

Por lo cual se puede apreciar su aroma del yogur de zapote blanco ya que contiene

mayor cantidad de pulpa a diferencia de la formulacién Y 001.
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TABLA 19. COLOR DE LA FORMULACION Y 002

Indicadores Frecuecia Absoluta Frecuencia Relativa
Crema 5 33 %

Crema Ligeramente | 10 67 %

Amatrillo

Crema oscura - -

Total 15 100 %

Fuente: Evaluacion Sensorial realizado 15 Ingenieros de INDUSTRIAS LACTEAS CHIMBORAZO CIA.

LCDA. INLECHE ubicado en el Cantén Pelileo el 18 de junio del 2015

Elaborado: Veloz, M. (2015)

GRAFICO 09. COLOR DE LA FORMULACION Y 002

12

10

Crema Crema Ligeramente

Amarillo

Crema oscura

Fuente: Evaluacion Sensorial realizado 15 Ingenieros de INDUSTRIAS LACTEAS CHIMBORAZO CIA.

LCDA. INLECHE ubicado en el Cantén Pelileo el 18 de junio del 2015

Elaborado: Veloz, M. (2015)

Segun el INEN 2395:2011 las leches fermentadas deben presentar caracteristicas

propias de la fruta u hortaliza adicionada.
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Analisis
Por otro lado al aplicar el analis sensorial al yogur semidescremado de zapote blanco

de la formulacién Y 002 se puede observar con 67 % la mayoria de los degustadores

opinan que tiene un color crema ligeramente amarillo.

Ya que el porcentaje de pulpa cambio el color del yogur, el cual es caracteristico de la

fruta.

TABLA 20. SABOR DE LA FORMULACION Y 002

Indicadores Frecuecia Absoluta Frecuencia Relativa
Agradable 13 87 %

Ligeramente acido 2 13 %

Acido - -

Total 15 100 %

Fuente: Evaluacion Sensorial realizado 15 Ingenieros de INDUSTRIAS LACTEAS CHIMBORAZO CIA.
LCDA. INLECHE ubicado en el Cantén Pelileo el 18 de junio del 2015
Elaborado: Veloz, M. (2015)
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GRAFIC0O10. SABOR DE LA FORMULACION Y 002
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Fuente: Evaluacion Sensorial realizado 15 Ingenieros de INDUSTRIAS LACTEAS CHIMBORAZO CIA.
LCDA. INLECHE ubicado en el Cantén Pelileo el 18 de junio del 2015
Elaborado: Veloz, M. (2015)

Segun el INEN 2395:2011 a las leches fermentadas podran afadirse: azucares o
edulcorantes permitidos, frutas frescas enteras o en trozos, pulpa de frutas, frutas secas
y otros preparados a base de frutas; deben presentar caracteristicas propias de la fruta

u hortaliza adicionada.
Analisis
En cuanto al aplicar el analisis sensorial al del yogur semidescremado de zapote blanco

de la formulacion Y 002; el 87 % de los degustadores dijieron que es agradable.

Ya que el yogur se elabor6 de una manera correcta aplicando la técnicas y los
procedimiento adecuados, por otro lado el zapote blanco posee un sabor dulce, no
obstante tiene el 30 % de pulpa que le hace mas concentrado y agradable al yogur,

posee ligera acidéz debido a que es edulzado con estevia.
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TABLA 21. TEXTURA DE LA FORMULACION Y 002

Indicadores Frecuecia Absoluta Frecuencia Relativa
Compacto 9 60 %

Ligeramente grumoso | 6 40 %

Grumoso

Total 15 100 %

Fuente: Evaluacion Sensorial realizado 15 Ingenieros de INDUSTRIAS LACTEAS CHIMBORAZO CIA.
LCDA. INLECHE ubicado en el Canton Pelileo el 18 de junio del 2015
Elaborado: Veloz, M. (2015)

GRAFICO 11. TEXTURA DE LA FORMULACION Y 002
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Fuente: Evaluacion Sensorial realizado 15 Ingenieros de INDUSTRIAS LACTEAS CHIMBORAZO CIA.
LCDA. INLECHE ubicado en el Cantén Pelileo el 18 de junio del 2015
Elaborado: Veloz, M. (2015)

Segun (Pinto Rodriguez, 2013, pag. 95)un yogur de buena calidad debe presentar una

textura compacta, homogénea, libre de grumos.
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Analisis
En cuanto al aplicar el analisis sensorial al yogur semidescremado de zapote blanco de
la formulacion Y 002 con un 60% nos dijieron que el yogur tiene una textura compacto

que es bueno un yogur de calidad; no obstante un 40% dijieron que esta ligeramente

grumoso.

Ya que se aplico el método de elaboracion batido asi mismo como sus técnicas y
procedimientos expuestos en el punto (5), por otro lado los ingredientes fueron pesados
para luego se incorporados adecuadamente; la textura puede afectar por la
temperaturas muy altas de incubacién por lo que no sufri6 de esto, ya que tuvo un

control en el cual se manejo a una temperatura 42°C-43°C por un tiempo de 5 minutos.

Segun los degustadores uel yogur se encuentra ligeramente grumoso debido a la

cantidad de pulpa afiadida, ya que su pulpa es espesa y se siente en el paladar.

Tabla 22. Consistencia de la formulacién Y 002

Indicadores Frecuecia Absoluta | Frecuencia Relativa
Viscoso 8 54 %

Ligeramente 7 46 %

viscoso

Deformado - -

Total 15 100%

Fuente: Evaluacion Sensorial realizado 15 Ingenieros de INDUSTRIAS LACTEAS CHIMBORAZO CIA.
LCDA. INLECHE ubicado en el Cantén Pelileo el 18 de junio del 2015
Elaborado: Veloz, M. (2015)
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GRAFICO 12. CONSISTENCIA DE LA FORMULACION Y 002
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Fuente: Evaluacion Sensorial realizado 15 Ingenieros de INDUSTRIAS LACTEAS CHIMBORAZO CIA.
LCDA. INLECHE ubicado en el Cantén Pelileo el 18 de junio del 2015
Elaborado: Veloz, M. (2015)

“El yogur batido de buena calidad debe presentar una textura homogénea y bastante
viscosa para dar la impresion de una textura filante de tal manera que cuando se vierta
lentamente se observe una pelicula elastica y fluida cuando se rompe.”(Ramirez

Roldan, 2010, pag. 74)
Analisis
Por otro lado al aplicar el analisis sensorial del yogur semidescremado de zapote

blanco de la formulacién Y 002 el 54 % dijieron que su consistencia es vizcoso; no

obstante el 46 % es ligeramemte vizcoso

Esto se da por la Incubacion a baja temperatura, baja dosis del cultivo y segun los
Ingenieros de la Pura Crema por la demaciada pulpa de fruta afiadida en el yogur, ya

gue se obtubo una pulpa espesa pero aun asi era considerado viscoso.
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Analisis general

De acuerdo a los resultados de las formulaciones elaborada, en el andlisis
microbiolégico se determind que la formulacion Y 001 es apta para el consumo ya que
se encuentran en los parametros establecidos por la norma INEN 2395:2011 asi como
tambien en el analisis bromatoldgico sus proteinas son de 4,22 debido a la proteina de
la misma leche y del zapote blanco, de la grasa de 2,42 que es bueno y se encuentra
en los parametros esteblecidos por la norma INEN 2395:2011.En cuanto a la
formulacion Y 002 tambien es apta para el consumo ya que se encuentran en los
parametros establecidos por la norma INEN 2395:2011 asi como tambien en el analisis
bromatoldgico sus proteinas son de 4,56 debido a la protina de la misma leche y del
zapote blanco, de la grasa de 1,22 que se encuentra en los parametros esteblecidos
por la norma INEN 2395:2011.Por otro lado con la formulacién Y 003 en el andlisis
microbiolégico los mohos y levaduras, el valor permitido segun la norma INEN
2395:2011 es de 200 por lo que no cumple apenas en este parametro ya que tiene 300;
aunque en las tres formulaciones se procuré manejarse con las BPM, que son
condiciones esenciales en la elaboracion del yogur para garantizar la calidad e
inocuidad. Segun Martha Palacios no solamente es utilizar los implementos necesarios
al momento de elaborar, como mascarilla, guantes o simplente esterilizar o desinfectar
los materiales tambien el producto se puede contaminar en el momento de incoporar en
el envase, hay que tener cuidado ya que con el simple aire se puede contaminar, otra
forma se da en el momento del transporte por el cambio de temperatura puede afectar
al producto. No obstante en en el analisis bromatologico se encuentra en los
parametros establecidos con la norma INEN 2395:2011, en lo que tiene que ver con
proteinas su resultado es de 4,83 su valor es alto debido a que posee 50% de pulpa de
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zapote blanco, mientras en grasa 0,53 es bajo ya que entre mas pulpa posee menor es
Su grasa pero esto afecta en la textura y consistencia del yogur, debido a que tiene una

apariencia con grumos, y pierde su viscocidad.

TABLA 23. ANALISIS GENERAL DEL TEST DE ACEPTABILIDAD DE LA

FORMULACIONES Y 001 Y Y 002

Indicadores Formulacion Y 001 (%) | Formulacién Y 002 (%)

Desagrada mucho - -

Desagrada poco - 13 %
Ni gusta ni disgusta 13 % 20 %
Gusta poco 33 % 40 %
Gusta mucho 54 % 27 %

Fuente: Test de aceptabilidad General, realizado a los 15 Ingenieros INDUSTRIAS LACTEAS
CHIMBORAZO CIA. LCDA. INLECHE ubicado en el Cantén Pelileo el 18 de junio del 2015
Elaborado:(Veloz, M. 2015)

Segun el test de aceptabilidad realizado los degustadores la formulacién con mayor
aceptabilidadfue la formulalacién Y 001 con un 87% compredida entre los parametros,
(gusta poco y gusta mucho) a diferencia de la formulacién Y 002 que tiene un 67 %

comprendida entre los parametros (gusta poco y gusta mucho)

El yogur fue liquido, pero suave con una consistencia vizcosa su olor es caracteristico
de la fruta, el sabor tiene gran aceptacion por ser agradable al paladar, por otro lado su
color es crema mientras que su textura debe ser compacta, uniforme con una minima

cantidad de sinéresis.
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TABLA 24 . ANALISIS GENERAL DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LA
FORMULACION Y 001

Olor Color Sabor Textura consistecia
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Fuente: Evaluacién Sensorial General realizado a los Ingenieros INDUSTRIAS LACTEAS CHIMBORAZO CIA.
LCDA. INLECHE ubicado en el Cantdn Pelileo el 18 de junio del 2015
Elaborado: Veloz, M. (2015)

La formulacién Y 001 que fue la muestra con mayor aceptabilidad por parte de
losdegustadores en cuanto al olor es caracteristico de la fruta, color crema ligeramente
amarilla, sabor agradable, textura compacta, consistencia viscoso en el cual esta
cumple con las caracteristicas que debe tener un yogur semidescremado de zapote

blanco.

Por lo expuesto anteriormente el mejor yogur semidescremado de zapote blanco es la
formulacion Y 001 ya se encuentra apta para el consumo humano y posee las
caracteristicas bromatoldgicas, asi como también tiene gran aceptabilidad por parte de
los consumidores en un 87 %, asi como sus caracteristicas organolépticas que posee

un yogur de calidad.
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VI.

CONCLUSIONES

Se concluye que al hacer una revision bibliografica los métodos de elaboracién
para realizar yogur semidescremado de zapote blanco son tres, el cual se utilizé
el método batido asi como sus técnicas y procedimientos utilizados fueron el

calentamiento, pasterizacion, enfriamiento, inoculacion, incubacion y embasado.

Atravéz del disefio experimental se realizd tres formulaciones los cuales vario
solo en el porcentaje de pulpa que fueron Y001 15%, Y 002 30%, y Y 003 50%, y
los demas ingredientes se mantuvieron, ademas se utilizd steviaun edulcorate

natural que no afecta las caracteristicas organolépticas del yogur.

Al realizar un andlisis microbioldgico se determiné que las formulaciones, Y 001y
Y 002 son aptas para el consumo humano; mientras que la formulacién Y 003 no
fue apto, no obstante en el andlisis bromatolégico el aporte protéico es bueno de
la formulacion Y 001 es de 4,22 y de grasa de la Y 001 es de 2,42 lo cual

cumplen con los requisitos establecidos por el INEN 2395:2011.

Se determin6 que la mejor formulacién con mayor aceptabilidad fue la Y 001 con
un 87 %, asi como también sus carateristicas sensoriales fueron las apropiadas
de un yogur semidescremado de zapote blanco, como su color crema sabor
agradable, olor agradable caracteristico de la fruta, textura compacta y su

consistencia viscosa.
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VII.

RECOMENDACIONES

Se recomienda para cuando se vaya a elaborar yogur semidescremado de
zapote blanco, se realice una revision bibliografica en cuanto a meétodos,
técnicas y procedimientos, tomando también en cuenta siempre el tiempo y las

temperaturas en el momento de elaboracion.

Es recomendable que para realizar los ensayos necesarios para obtener
formulaciones adecuadas para la obtencién de yogur semidescremado de zapote

blanco.

Se recomienda que para realizar cualquier tipo de yogur, se haga un analisis
microbiolégico para detectar si existe algun microorganismos patdgenos en el
producto, y sea apto para el consumo humano, ya que se debe elaborar con las
BPM en el proceso para obtener un alimento inocuo y de igual manera se realice
un analisis bromatolégico en cuanto a su aporte nutricional que exige las normas

INEN 2395:2011.

Se recomienda se realice un test la aceptabilidad simplificadopara saber cual fue
la formulacibn de mayor aceptabilidady se realice un andlisis sensorial
descriptivo de atributos para conocer las caracteristicas propias del yogur

semidescremado de zapote blanco.
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IX.  ANEXO

ANEXO 01. Andlisis microbioldgico de las formulaciones y 001, y 002 y y 003

RESULTADO *REFERENCIA
INEN1529-7 Ausencia 1‘:
INEN 1529-8 Ausencia =
INEN 1529 - 10 100 200

02 de junio del 2015

ENTREGA:O7deh.miodolzo15

SABLES:
B 016 g 08
o

e G
Dra. Gina Alvarez R. e TAnanico

y Mt

ra. Fabiola Villa

El informe solo afecta a la muestra solicitada a ensayo, el informe no debera reproducirse sino en su
totalidad previo autorizacién de los responsables.
*Las muestras son receptados en laboratorio.

' 11 de Novembre g 2N1mva Puetta Fspoch - Fade)

we Aokl




rial extrafio

METODO RESULTADO | "REFERENCIA
INEN1529-7 Ausencia 10
INEN 1529-8 Ausencia <1

INEN 1529 - 10 200 200

25 de junio del 2015

: 30 de junio del 2015

Dra. Gina AlvarezR. *

totalidad previo autorizacién de los responsables.
*Las muestras son receptados en laboratorio.

Be /Sacy

e Ao 3 o
saraici 3 Analitioes Aubimicos y W

10 et ot

iologi-us

Dra. Fabiola Villa

El informe s6lo afecta a la muestra solicitada a ensayo, el informe no debera reproducirse sino en su
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e —
RESULTADO | *REFERENCIA
INEN1529-7 Ausencia 10
e INEN 1529-8 Ausencia =1
CPlg INEN 1529 - 10 300 200

de junio del 2015

PE A

e Sel

P Dra. Gina AlvarezR.

previo autorizacion de los responsables.
as muestras son receptados en laboratorio.

Dra. Fabiola Villa

s6lo afecta a la muestra solicitada a ensayo, el informe no deber4 reproducirse sino en su
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ANEXO 02 Andlisis bromatologico de las formulaciones y 001, y 002 y y 003




ANEXO 03. Test de aceptabilidad y evaluacién sensorialde las formulaciones y 001,

y 002

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

Reciba Ud. un cordial saludo.

ESCUELA DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA

El objetivo de la presente es realizar un test de aceptabilidad mediante una escala heddnica, y

conocer cual es el producto que tiene mayor aceptabilidad de las formulaciones del yogur

semidescremado de zapote blanco, por el método de elaboracidn batido.

Indicaciones:

e Lea detenida mente cada una de las opciones.

e Marque del 1 al 5 en los casilleros, considerando que 5 es la calificacidbn mas alta

y, 1 la menor.

e Tomar agua después de cada muestra.

Indicadores

Y 001

Y 002

Y 003

1 Desagrada mucho

2 Desagrada poco

3 Ni gusta ni disgusta

4 Gusta poco

5 Gusta mucho

Gracias por su colaboracion
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

ESCUELA DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA
Reciba Ud. un cordial saludo.
El objetivo de la presente es realizar un analisis sensorial, para conocer las caracteristicas organolépticas de las formulaciones del yogur
semidescremado de zapote blanco, por el método de elaboracién batido.
Indicaciones:

e Leer detenidamente cada una de las instrucciones dadas.

¢ Los indicadores son Y 001, Y 002, son las alternativas presentadas para su degustacion.
e Margue con una x de acuerdo a su criterio a cada una de las muestras dadas.
e Toma agua después de cada muestra.

FORMULACIONES Olor Color sabor Textura consistecia
o () ©
O [¢D) o = I} P (D) (D) (0] o
= 8 T = _Q = 2 |9 IS 2 c ol o c
o 5 c 2 8 o s 5 g | = S o o S c 92| 2 2 a 3 3
5 = E o @S| € E o | E ©l © 8 g Q = Q E o | E
5 © T @ 5 2 |0 3 | s | ® S G| O = s £ > g O | =
- — (&) — — 5 @ <C = > E 44 =0 E

S o o = ol O O o e S () ) o = S o = o
T O > 2 é o | 9 | < 2 O > o 0 =) a
O | 3 = S 3 3 3

Y 001

Y 002

Gracias por su colaboracion
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ANEXO 04 Test de aceptabilidad y evaluacién sensorial aplicado a los Ingenieros

de INDUSTRIAS LACTEAS CHIMBORAZO CIA. LCDA. INLECHE

Muestras de las formulacionesY 001 y | Explicacion a los Ingenieros sobre el

Y 002 test de aceptabilidad y la evaluacion

sensorial

Degustacién de Formulacién Y 001 Analisis de la formulacién Y 001
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Degustacioén de la Formulacion Y 002

Analisis Formulacion Y 002

Analisis Formulaciéon Y 002

Ingenieros de INDUSTRIAS

CHIMBORAZO CIA. LCDA. INLECHE

LACTEAS
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ANEXO 05. Listado de ingenieros en alimentosPelileo, 15 de junio del 2015

INDUSTRIAS LACTEAS CHIMBORAZO CIA. LTDA. INLECHE

Listado de Ingenieros

ALDAZ MORALES GALO BENJAMIN 1803749595
COSQUILLO NARANJO FREDDY

1802728392
PATRICIO
CRUZ VILLACIS LUIS FELIPE 1802502581
ESCALANTE JIMENEZ SILVIA CAROLINE 1802192417
GOMEZ GUERRON LUIS FRANCISCO 502636343
GUATO GUATO ELSIE MONICA 1803596574
LARA VILLAFUERTE FANNY GALUTH 201274420
MOREJON ALULEMA DANIELA

1803690856
ARACELLY
MORETA CHICAIZA MARIA EDILMA 1803099801
MUYULEMA SAILEMA ADRIANA DEL

1804109351
ROCIO
RONQUILLO GUTIERREZ HIPATIA

1804488912
ROMELI
TAMAYO BERMEO LINDO ELI 1802573293
URRUTIA LOPEZ EDER VINICIO 1803883659
VALENCIA MALDONADO PATRICIO

1803667474
ORLANDO
VILLEGAS BALSECA LUIS GENARO 1802334746
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ANEXO 06 Ficha técnica VALIREN Y70

FICHA TECNICA
M_
Agroalimeniar cuﬁu VALIREN Y 70 A
R Version: Pagina:
o1 1 de 4

1. Descripcion
VALIREH T 7O A corsste especiicoments en cepas seleccionodas de ocidficacion
media  Loctobociius osfbrueckl ssp. bulganicus y Sirepfococcus Thesmophilus, gue
producen EPS potenciodonss de 10 visoosidod, pars asegurar una produccion unifome
y confroiada de un yogur Oe alfa viscosidod.

2. Aplicaciones
Yogurt, oebidas de yogurt y leches fementadas

T

3. Composicion
Una mezcia definida compuesta por cepas de;

= lgctobociius gefbruekl Sp. bukganous
= Sirepfococcos Themmophilus
4. Dwosis

5 U-10U /1000 L deleche

La aasis de inccuocion Sebe ter considenon Como Und directiz

5. Presentociones
SU-10U-20U

& Inshucciones de uso

Desnfectar & sobre con alcohol y secar con una foaka de popsl anfes de air. B
culfivo se debe adicicnar drectamente a la leche o base lactea pasteurzoda.

7. Caraclersficas fecnicas

Dwsis 17 100 lifnos

Activocion 5 minutos

Temperomurg ge fermentocion 450C

Tiempo ge fermentocion 20 horas

Medio ge lobaratonio Leche en poive descremoda (9 2.5%)

pasteurzoda a POAC [ 20 minutos.
Especificocion de k octividod A pH 1,801 0,10 Ot 45°C a 4h

Landsrracdin ool confenidn st baoda comcisiics sescfom del paodesis conackdo por Agrealieendor Cha. Lisia, s mosanushlicios
il cmeesie B L reonee Sdsesen. poro s prasdalion sepascfleca v oo pior e precosciors oo
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FICHA TECHICA
Agroalimeniar Cia. Lida. VALIREN ¥ 70 A
T~ Version: Pagina:
o1 2 de 4
CUERVA DE ACJD-I'HCACJ&H

A bl wimn Carer @ 4270 jin Iab pecliam

LB == TDATH] AT %,

—

Totash | s

CARACTERISTICAS TECMICAS

Viscosiood
Tipo ole Test Test diel embudo [método infemo estandarzade)
Tipo ce embudo Copacidad de 500 mL de diametro 2,5 mm en ka lave
Tipa ohe musstras Togurt batido a pH 4.7, fermentodo g 450 C
Condiciones de muesiras A 17 ° C despiuss de oimJcenamiento d 24 horas o 490
Resuttooos Alta viscosidod
hdedic ge lobonoiono Leche en poive descremoda [5T 9.5%| posfewzoda g

POPC 20 minuTos.

B. Especificociones microbiclogicas
MEtodos v valores estandares de confrol de caidad microbiobgica.

Ciiformmes <1ochufg 150 48332 ;2004
Mbohos v levaduras =<1ochufg AL = IOF O.94 - 200
Sapf oo US Qurels <l10cku /g Ul EH 1263 4883 - 1 - 2006

La informaddn ool confenicn st baodo condsdco sesclfom del paoducts consckicn por Agroclirsnion Tio. Lida., s mapomcbilicios
o moceis B L W rEareEs Sdecucde: porm e pracdaliol samecific o v oo pior KR peenaucinn e NS oL
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FCHA TECNICA

_f,x"&f:-?ﬂ-_._.-—xk
Agroalimeniar Cia. Lida. VALIREN Y 70 A

Version: Fagina:

01 Jde 4
Soimoneio spp. Asencia f259 Ukl EM 150 8579 - 1 2008
Listena monocyTogenss Asencia f259 LML B 15 11290 - 1 2 2005

7. Almocenamiento
18 meses desde ka fecha de progucciona 4-8°9C

10. Empagque
Sobres de tres capas: poietieno, aluminio y poliéster.

11. Ficha de seguridad de matenales
MEDS5 5 dsponible bajo pefician.

12 peclaracion de Alérgenos

Froducls Conlorminoclén czadag *=
Albrgen o
gen Fresencia Denormimachin | Presencla | Denomnockn
Consalas cua con Seran Qluian )
(g0, coniend, colbada, onana, ':-:ush-; P— c“ﬁ;ﬂ Ho Mo
wic.] and su produc ios dedodos !
Cnehboas i U prodischos
dedwados e Ho Mo
Huros y St peodushos: doivwados Ho Mo Ho
Fasondo y sus produchos dedsadios Ko Ho Ko
M y 5us produs iod derdvodos Mo e Mo
Sopay s produchos darwados Mo o Mo
Lavchon g Su5 prochuciog L S
dervwadosiinciulda la ko) g [compananie
|poskibes rozas] | enel proceso
Tirel|
Frutos secos |aimandras, poconos,
pitochos, Crmorskand nusces . h . .
st cad Beesl, afc.] v B e = o e
producios dataodos
Apio y sus produchos dolvadcs Mo o Mo
Mxioma y sus producios deftsodas Mo o e
Shsomio y 86 producios derfvoodos e e e
Didudolo: o cmube y suifHios a
ooncenbociones oo mdas gua 10 . . .
Mg Eg o 1Omg L aspasodo o e o e
3y
Lugine v a6 peoducios defsooas Mo s Mo
IS Y SLE prodius ok darhaadics Mo . ™

Lanfsrradin ool confenicn st bandn comcisides sescfeom del podesis conacido por Agreslieanior Cla. Lisa | sosoponaebilisn
o e B LG PO S porn i prodtalbon. sapaciie sy v oxio pir 0L pHHSOsierHH MHISS L
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FICHA TECNICA

:lgrlfllmlir Cia. Lida. VALIREN ¥ 70 A
s vy Cabcls P—T PI:.-'Q."_"]:
01 4de 4

[# 9 B alérgeno estd presente; MO: Bl angeno eshd ausente;

[=*] B alérgeno se hala en el products final [ejempio: centena);

[*4] Presencia de componentes alirgencs en el producio debido g contaminacion

ChJEada.

13, Eslatus CHEM

Los mMicooiganismos Usodos parg producis esfe producto, Do 50N CFQOnEmos
geneticamente modficados, segun la Mofional Crgonic Stondords Board, que define a

un organismo gensficamente modificado como:

Hecho con fécnicas gQue aiteran o biciogia moecuar o celulkar de un
CHgnsTC Pt miedios gue no son posibies en condiciones naburales o proceso
de ingeniena geneh-::c: incluye ADH recombinante, |a fusion celular, micro-y
MAacro encapsJkacion, supresion Yu..lplmmm de genes, ka infroduccion @e un
gen exitane ¥ cambiando ko posicion de los genes. Mo e incluyen la chig, Ig

conjugacion, fermentacian, hibridacion, ferfifzacion in vito y cuttivo de tejidos.

14. Cerfficociones
155 2200072005
155 20072008

La informraddn ool confenidn sl baoda comdsdica sesclom del paducis concckdo por Agroclimenor Tia Lida., s moponchiliciod

e i B LBy FEOreeG -adeeLcddo. porm s procdalbol sepaeeciieod v oo pior M peesoscioris nacs oo

108



Anexo 07Elaboraciéon de yogur semidescremado dde zapote blanco

Leche en polvo adicion Estevia adicién

Calentamiento 32°C Calentamiento 32°C

Batir pasterizacion
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Enfriamiento

Inoculacioén
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Incubacion

Y 001 (15% pulpa) Y 002 (30% pulpa) Y 003 (50% pulpa)

Batido

envasado
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