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INTRODUCCION

Por su naturaleza epidemioldgica, la diabetes seohsertido en un grave problema de
salud publica a nivel mundial. De hecho, se estima hoy en dia existen mas de 143
millones de individuos con este padecimiento, y mogcde ellos adn no lo saben. Esto se
debe, explica la Federacion Internacional de Debh€EID), a que un numero creciente de
personas en el mundo no ha tomado conciencia dabemfermedad, asociada a otros
factores complejos e interrelacionados que tienea yer ademas con los cambios
socioecondmicos y la industrializacion de los pa&evias de desarrollo.

Asi, el envejecimiento de la poblacién, la faltagjercicio fisico, el sedentarismo y una
dieta poco equilibrada, son factores que predomeérata aparicion de la diabetes, de tal
manera que los porcentajes de prevalencia estdaraamndo rapidamente en una poblacion

relativamente joven y productiva.

De acuerdo con un estudio epidemiolégico realizaatda FID en 1995, entre los paises con
mayor incidencia de diabetes en el mundo se eraontiEstados Unidos, la India y China,
pero para 1998, ya se habian sumado a la listsstBakilndonesia, la Federacion Rusa,
México, Brasil, Egipto y Japon. Bajo esta perspectel reporte emitido por la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) en el mismo afio previé para el 2025 habra 300 millones de

personas que desarrollaran la afeccion.

Segun las ultimas cifras reportadas por el InstiNacional de Estadisticas y Censos (INEC)
la primera causa de mortalidad femenina en Ecuasita Diabetes Mellitus con 1.781 casos
anuales y una tasa de mortalidad de 26.3 por cad®0d0 habitantes de sexo femenino, y

unos 1.579 casos anuales y una tasa de 22.8 dalidextmasculina.



Ante este panorama la industria de alimentos @meto de formular y elaborar productos
alimenticios para este grupo poblacional con reémquentos nutricionales especificos,

aprovechando productos naturales como el zapaltoag hortalizas o frutas.

En nuestro pais existen alimentos naturales querticomponentes funcionales como el
zapallo, rico en vitaminas y beta carotenos, sippeinsables para llevar una vida saludable, el
gue afiadido al yogurt en forma de mermelada endalzan extracto de stevia serd una

opcion de consumo para los pacientes diabétitasgien para el consumo de nifios.

Entonces, la elaboracion de mermeladas para pesiéidbéticos implica la sustitucién de
los edulcorantes caloricos por aquellos no caléricomo por ejemplo la stevia o la

sucralosa.

La stevia, un producto 100% natural que permittukzar alimentos, no tiene calorias. Se
encuentra aprobado por el Codex Alimentarius comuyxto apto para diabéticos e

hipertensos y personas con problemas de obesigadde ser consumido en cualquier edad,
asi como también por madres en periodo de lactancia

Tiene efectos beneficiosos en la absorcion de lasagry la presion arterial,
ademas contrarresta la fatiga, facilita la digestidas funciones gastrointestinales, regula
los niveles de glucosa en la sangre, nutre el bigadancreas y el bazo. Este producto nos
ayuda a satisfacer las necesidades de consumidaeesdeben controlar la ingesta de
azucares por padecer problemas de salud vinculadbssérdenes metabdlicos como la
diabetes.

El extracto obtenido de la stevia es usado comdécedunte de mesa y como aditivo para
endulzar diversos tipos de preparados tales corbmd® gaseosas, confituras, reposteria,

salsas, productos medicinales, de higiene bucalagae mascar y golosinas.



El consumidor moderno desea que los productos glisayposean la mayor cantidad de
nutrientes posibles, ya que el ritmo de vida vartigo le deja poco tiempo libre, de manera
gue con pocos productos y de facil consumo delamzde una alimentacion equilibrada.

En el mercado nacional existen productos bajcatarias como: “Yogur Toni”, “Coca-Cola
Light”, “Papas Fritas Light”, “Mermeladas Light” dmora y frutilla, Aceite “La Favorita
Light”, etc. Pero no existen productos como yogart zapallo destinado a personas con

diabetes.

El zapallo esta siendo industrializado en otrosgmicomo es el caso de la empresa “The
food world” en Chile que elabora mermeladas. ErEeliador no se industrializa este

alimento natural de gran valor nutritivo, consundiése solo en fresco.

Por lo expuesto el objetivo del presente trabagoefiaborar yogur con mermelada de zapallo
endulzada con stevia, potenciando asi el uso dehestaliza en un producto alimenticio de

costo accesible y bajo en calorias, destinado iaqtas diabéticas.



CAPITULO |

1. MARCO TEORICO
1.1 DIABETES

La Diabetes es una enfermedad crénica que incapalcirganismo a utilizar los alimentos
adecuadamente. Al ingerir los alimentos estos seoti@ponen convirtiéendose en una forma
de azucar denominadgucosa que es el combustible que utilizan las célulaa peoveer al
organismo de la energia necesaria. Este procesargdgormar los alimentos en energia se
llama metabolismoPara metabolizar la glucosa adecuadamente, ahisrgo necesita una
sustancia llamadiasulina La insulina es una hormona producida en el pasdqgue es una
glandula localizada debajo del estbmago), y cuyaifun es regular el uso de la glucosa en

el organismo y por lo tanto es esencial en el mooeetabdlico.

La insulina trabaja permitiéndole a la glucosaaak® en las células para que éstas la utilicen
como combustible, manteniendo a su vez los nivé¢eglucosa en la sangre dentro de lo
normal (70 a 110 mg/dl).

Las personas con diabetes no producen suficiestdina para metabolizar la glucosa, o la
insulina que producen no trabaja eficientemente|gtanto la glucosa no se puede alojar en
las células para ser transformadas en energial{olistao) y se acumula en la sangre en
niveles elevados. La Diabetes es una enfermed& pero las personas diabéticas pueden

vivir una vida larga, saludable y feliz si la catén bien.

Existen tres tipos de diabetes (diabetes tipo dhedes tipo 2, y diabetes gestacional) y el

tratamiento depende del tipo de Diabetes. Las passocon Diabetes (tipo 1 y tipo 2) pueden
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trabajar y estudiar, y lo hacen bien. La discipheaesaria para mantener un buen control de
la Diabetes, generalmente hace de los diabéticgaresetrabajadores y estudiantes. Las
personas con Diabetes, requieren comer en horaslexstlas, sin embargo pueden realizar

incluso, actividades que requieren grandes esfadizicos.

Su incidencia puede ser entre el 5y el 6 % goidacion. A menudo una diabetes benigna
no causa ningun sintoma externo durante afos.ig#rodel nombre viene del griego y

etimologicamente significa dulzura o miel (melljtgsie pasa a través (diabetes). (8)

Alrededor de 1 de cada 10 diabéticos es insulinemdipnte. De ahi el nombre de Diabetes
Mellitus Insulinodependiente (DMID). El resto tienena. La diabetes mellitus
insulinodependiente es también llamada de tipovienil, prono-ketosis, o principio juvenil
de diabetes. Pero nos referiremos a ella como DMIDnombre que mas claramente

describe esta enfermedad.

La DMID puede aparecer en cualquier persona y #yuoiga edad. Personas tipicamente
afectadas son nifios y adultos jovenes (los varfinesies actualmente tienen mas riesgo
gue las mujeres jovenes). La mayoria de los diadmetliagnosticados antes de los 19 afos
son insulinodependientes. Parece que hay un fdwtoeditario en el desarrollo de la
diabetes. Alrededor de 2 de cada 3 diabéticos nmrém a una familia con historia de
diabetes. Aunque la genética es un factor impaetdas caracteristicas heredadas solas no
son suficientes para producir la enfermedad, simflaencia de otros factores que no son

completamente conocidos.

Como el nombre indica, la DMID se distingue de MNID por el hecho de que la insulina
sea 0 no necesaria para el tratamiento. En la meerson DMID el pancreas produce muy
poca o0 nada de insulina. Los sintomas de DMID smardalan muy rapidamente (en
cuestion de meses e incluso semanas). Durant@rerpaiio después del diagnéstico puede
haber una mejoria, llamada "periodo de luna de"milrante el mismo no se necesita
insulina o bien su dosis puede ser ampliamenteiniisda. En el desarrollo completo de la

DMID, la insulina es necesaria para prevenir unaamdosis e incluso la muerte.
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Otros términos utilizados para la DMNID son princign el adulto, estable y tipo Il de
diabetes. Las personas con DMNID suelen ser maydeed0 afios. El problema que
afrontan las personas con DMNID no es una auseleciasulina. Aunque pueden tener una
modesta disminucién de la hormona, también pueeleer tmas probabilidad de tener una
concentracion de insulina normal o incluso aument&ll problema es que su cuerpo se
resiste a la insulina. Son necesarias grandesleades de insulina para mantener la cantidad

normal de glucosa en sangre.

La mayoria de personas con DMNID son obesas o pdsasu peso. El exceso de peso
empeora el estado de su diabetes, y la disminuEdoeso suele tener un efecto favorable.
En ocasiones se necesitan inyecciones de inswir@arpantener la concentracion de glucosa
en sangre dentro de los limites normales, permnmen la DMID, ya que la falta de estas
inyecciones no produce cetoacidosis. Hay medicasseotales, llamados agentes orales
hipoglucemiantes que, a menudo, ayudan en la DMpgBb no valen para la DMID.
Cuando se produce una pérdida de peso, la necasgdiadulina e hipoglucemiantes orales

es, con frecuencia, reducida o eliminada.

Las mujeres embarazadas normalmente son jévenespasece una diabetes durante el
embarazo suele ser de la variedad DMID. No obstantested esta embarazada y desarrolla
una diabetes visite un especialista. El tercerpghm menos frecuente tipo de diabetes es la
llamada diabetes secundaria. Esta puede condecdirabina DMID o a una DMNID, pero se
distingue de ellas porque su causa es otra enfadndda diabetes secundaria puede
aparecer como consecuencia de enfermedades tates: ddcromegalia, sindrome de

Cushing, hipertiroidismo, o extraccion quirdrgied gancreas. (2)

1.1.1TIPOS DE DIABETES

Prediabeteses una condicién que aparece en una etapa piadiagadstico de Diabetes y
se detecta cuando los niveles de Glicemia (glueassangre), en ayunas, estan por encima

del rango normal, pero no lo suficientemente elesarira considerarse Diabetes.



La Diabetes Mellitus es un conjunto de trastornostaimlicos caracterizados por
hiperglucemia debida a una falta relativa o absollg insulina, ya sea por déficit de
secrecion, por defectos en su accion o por ambaam®nos. La Diabetes Mellitus se

presenta en tres formas: tipo 1, tipo 2 y diabgéssacional.

La diabetes afecta a diferentes 6rganos vy tejidiosg toda la vida y se caracteriza por un

aumento de los niveles de glucosa en la sangre.
Existen varios tipos de diabetes que lo describiancesntinuacion:

Diabetes tipo 1:es una enfermedad caracterizada por la destruc®#ofa célula beta
pancredtica. Se presenta mayoritariamente durantgancia y la juventud, y se caracteriza
por la nula produccion de insulina. Pero puede emgaren cualquier década, incluso en
mayores de 70 afos. Estos pacientes de inicicotaetian los llamados tipo LADA, que
podrian ser hasta un 15% de los diabéticos diaigadsts actualmente como DM tipo 2. El
diagnostico se realizaria por determinacion deaafittuerpos y se sospecharia clinicamente

en pacientes menores de 30 afos, delgados y cesit@d de insulina para evitar la cetosis.

Diabetes tipo 2:es una enfermedad, consecuencia de dos factaresngdado el déficit y
resistencia a la produccién de insulina, y unacdefte utilizacion periférica por los tejidos
de glucosa y por otro el déficit secretor panceeatpredominando uno u otro segun los
casos. Se desarrolla a menudo en etapas adullavide, y es muy frecuente la asociacion
con la obesidad (80-90%). Aparece también con mégouencia en sujetos hipertensos,
dislipémicos y en mujeres con antecedentes detdmlgestacional. Algunos farmacos junto
a otras causas pueden alterar la secrecion o i@nade la insulina. La diabetes tipo 2 esta
asociada a la toma prolongada de glucocorticoidies ynmunosupresores son algunos de

ellos.

La diabetes gestacionatambién llamada diabetes del embarazo y puederdésaentre la

semana 24 Y 28 de gestacion, debido a que exigtthuccion una hormona que actia en



contra del efecto de la insulina. Por esta raz@pueden incrementar las concentraciones de

glucosa en sangre.

Todos tenemos glucosa en la sangre. Esta la obtsndenlos alimentos que consumimos.
Cuando comemos, el proceso digestivo permite quapsevechen mejor los alimentos,

tomando de ellos glucosa, proteinas y grasa. Gradia insulina, la glucosa se convierte en
energia y se utiliza de inmediato o se guarda clumote de reserva en el higado y en los

musculos.

Para que la glucosa pueda entrar a las célulasitenes que se produzca insulina. La
insulina es la encargada de regular los niveleglumsa que tenemos en la sangre, ésta es
una hormona que se produce por las células befaadeteas. En el caso de las personas con
Diabetes el organismo es incapaz de producir msuli

1.1.1.1 DIABETES TIPO 1

La diabetes mellitus de tipo 1, también llamadabeties de comienzo juvenil aparece
principalmente en personas jovenes, aunque puestecap en cualquier momento de la
vida.

La caracteristica principal de la diabetes tipcslaeincapacidad del cuerpo para producir
insuling, la hormona que hace posible la utilizacion dgll@osa por parte de las células del

organismo.

La diabetes tipo 1 afecta a aproximadamente 1,26nes de personas en Europa y a un
total de casi 5 millones de personas en todo edmun

CAUSAS DE LA DIABETES TIPO 1

La diabetes tipo 1 no se puede predecir. Una geiraida la enfermedad, es permanente y
requiere tratamiento de por vida de inyeccionesndalina, seguir una dieta rigurosa y

controlar el nivel de glucosa en la sangre.
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La diabetes tipo 1 se contrae por genética. Haxidtireuna predisposicion genética y tiene
que haber un factor desencadenante como estrésgiin viral, toxinas, etc que producen el

efecto inmunoldgico que destruye las células beta.

SINTOMAS Y DIAGNOSTICO LA DIABETES TIPO 1

Los sintomas de ldiabetes tipo 1 por la nula generaciéon de insutimasecuencia de la
destruccion autoinmune de las células beta deslotes de Langerhans localizados en el

pancreas.

Se puede padecer diabetes y no saberse ya quetlm®as no siempre se ver a simple vista
y pueden tardar en aparecer. La diabetes tipo depajgarecer de repentinamente o de forma

gradual.
Los sintomas tipicos de la diabetes tipo 1 son:

« Orinar con mucha frecuencia. Debido a que los BS8areaccionan a niveles altos de
glucosa en la sangre, un paciente con diabetesltipecesita orinar con mayor
frecuencia.

« Tener sed en exceso debido a orinar con muchaeine@ipuesto que el organismo
necesita compensar la pérdida de agua para exithshidratacion. Un paciente con
diabetes tipo 1 necesita mucha agua para mantanmevel de hidratacion normal en
el organismo.

« Sentir cansancio muy a menudo ya que el organisnpueade obtener correctamente
la energia de la glucosa.

« Perder peso aun teniendo apetito. En etapas de mi@dolescencia, los pacientes de
diabetes de tipo 1 es posible que tengan mas@petid suelen perder peso debido a
gue el organismo, en un intento de proveer de @artas células extenuadas, agota

las grasas acumuladas.

El diagnodstico de ldiabetes tipo 1 se suele hacer antes de los 30 afios



TRATAMIENTO DE LA DIABETES TIPO 1

El tratamiento dda diabetes tipd se basa en el tratamiento de la citoacidositcby

controlar los niveles de azlcar en la sangre.

La principal medida para tratar la diabetes de liggs la administracion de inyecciones de
insulina, hormona que permite bajar el nivel decgimia permitiendo que abandonen el

sistema sanguineo y que lleguen a las células.

La insulina baja el nivel de glucemia permitiend® galga del torrente sanguineo y entre en
las células del organismo. Todas las personas itetéssulina. Las personas con diabetes

tipo 1 no pueden fabricar su propia insulina y, faoto, deben tomarla diariamente.

Los objetivos del tratamiento a largo plazo soeducir los sintomas, reducir
complicaciones provocadas por la diabetes (insrfa renal, cardiopatia, ceguera, y

amputacion de las extremidades) y la prolongac@®ladida del paciente.

Ademas del control de los niveles de azucar erafgre, el tratamiento de la diabetes de

tipo 1 pasa por la realizacion continuada de ejerdisico y control del peso.

1.1.1.2 DIABETES TIPO 2

La diabetes tipo 2 es una enfermedgaldcionada con los niveles de azlcar en la sqayce
al contrario que la diabetes tipo 1, el organismdod pacientes que sufren diabetes mellitus
tipo 2 sigue produciendo insulina pero el organisraagesponde a ella con normalidad. En

la antigiedad se la denominaba como diabetes remdegmte de insulina.

CAUSAS DE LA DIABETES TIPO 2

Es muy frecuente su asociacion con la obesidaddgsarrolla en la edad adulta por lo que a
veces también se le ha llamado diabetes relaciac@mdka obesidad o diabetes del adulto.
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Las causas de la diabetes tipgp@eden ser otras como la toma de corticoides. dlaeties

tipo 2 influye en entre un 80 y un 90 por cientdatepacientes diabéticos.

SINTOMAS DE LA DIABETES TIPO 2

A veces no son evidentes los sintomas de la disldetéipo 2y a pueden tardar tiempo en

mostrarse incluso legandose a no presentarse sist@malgunos casos.

Hay sintomas que pueden servir para diagnostiadialetes de tipo gero ello no implican
necesariamente la existencia de la diabetes y &istencia de sintomas tampoco significa

gue no exista la posibilidad de padecer esta eefigich
Los sintomas habitualele ladiabetes tipo 2 son:

« Orinar con frecuencia. Como los rifiones estan aflest por los altos niveles de
glucosa en la sangre, necesitan desechar la glgemsaobra y lo hacen por medio
de la orina. Por lo tanto, un paciente de diab&épes2 necesitara orinar con mayor
frecuencia de lo normal.

« Consumir liquidos en exceso. Al orinar con frecigse pierde una gran cantidad de
liquido, lo que provoca sed por lo que el organismoesita un mayor aporte de
liqguido para mantener un nivel adecuado de hidd@atac

- Cansancio frecuente, ya que el paciente no puedaeba energia de la glucosa de
una forma adecuada.

TRATAMIENTO DE LA DIABETES TIPO 2

El tratamiento para la diabetes tipo 2 consiste en:

- Seguir una alimentacion sana controlando el pasarnteniendo una dieta nutritiva.

Es recomendable seguir una dieta con pocas grdsga gn sal.
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- Realizar actividades fisicas de forma regular ya qu ejericio fisico mejora la
asimilacion de la insulina por el organismo, adedg@guemar calorias y eliminar la
grasa excesiva.

« Controlar el peso de forma habitual.

- Controlar los niveles de glucosa en la sangre deddabitual.

- Inyectarse insulina o los medicamentos recetadospmédico que ayuden en la
asimilacion de la insulina.

+ Tener a mano un centro de salud donde poder seguaontrol de la diabetes y
detectar cualquier complicacion de salud o enfeadesl relacionadas cola
diabetes de tipo.2

« Revisar y cuidar los pies diariamente para prevemaquier posible lesion ya que

los pacientes de diabetes son propensos a teri@eimas en los pies.

1.1.1.3 DIABETES TIPO GESTACIONAL

Es la complicacion que se da con mas frecuenciantiirel embarazo. Las mujeres
embarazadas que nunca han tenido diabetes antegjyeetienen un alto nivel de glucosa
durante el embarazo se dice que tienen diabet¢scgesl. Su frecuencia varia segun los
distintas poblaciones, estudios y criterios utdiza para diagnosticar, afectando a entre el

1% vy el 14% de los embarazos.

Todavia no se sabe la causa de la diabetes gesthgiero tenemos algunas pistas. La
placenta, mantienen al bebé mientras crece y landmas de la placenta ayudan al bebé a
desarrollarse pero al padecer diabetes gestaciestals hormonas bloquean la accién de la
insulina de la madre en su cuerpo. Este problembas® resistencia a la insulina. La
resistencia a la insulina hace que sea dificil mdrauerpo de la madre para utilizar la

insulina por lo que puede necesitar hasta tressvaés insulina.

La diabetes gestacional comienza cuando el cueyps rcapaz de realizar y utilizar toda la

insulina que necesita para el embarazo. Sin sofeiensulina, la glucosa no puede
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abandonar la sangre y transformarse en energigluc@sa se acumula en la sangre en

cantidades elevadas. Esto se llama hiperglucemia.

COMO PUEDE AFECTAR A MI BEBE LA DIABETES GESTACIONA L

La diabetes gestacional afecta a la madre enitaaittapa del embarazo, después de que el
cuerpo del bebé se haya formado, pero mientragk& kbsta creciendo. Debido a esto, la
diabetes gestacional no causa el tipo de defeetoscimiento que a veces se produce en los

bebés cuyas madres tenian diabetes antes del embara

Sin embargo, no tratada o mal controlado la diabaé¢ela gestacion puede dafar a tu bebé.
Cuando tienes diabetes gestacional, el pancrdasjdremas para producir suficiente insulina

pero esta no disminuye el nivel de glucosa enitgrea Si bien la insulina no atraviesa la

placenta, la glucosa y otros nutrientes si lo ha#si) el exceso de glucosa en la sangre pasa
a la placenta transmitiendo al bebé los nivelega€les de glucosa en la sangre. Esto hace
gue el pancreas del bebé genere insulina extradesfzacerse de la glucosa en la sangre.
Dado que el bebé tiene mas energia de la que teepesa crecer y desarrollarse, la energia

adicional se almacena como grasa.

Esto puede llevar a la macrosorniaxceso de grasa en el bebé. Los bebés con maxdeoso
tienen problemas como por ejemplo, que se puediardais hombros durante el parto.
Debido a la insulina adicional generada por el gagdel bebé, los recién nacidos pueden
tener niveles de glucosa en sangre muy bajos mmento del nacimiento y también estan
en mayor riesgo de problemas respiratorios. Logdebn exceso de insulina tienen riesgo

de obesidad en la nifiez y riesgo de diabetes tp@Ado son adultos.

TRATAMIENTO DE LA DIABETES GESTACIONAL

Una vez diagnosticada la enfermedad, necesitas nzanes| tratamiento de la diabetes
gestacional rapidamente ya que de no hacerlo,pesde dafiar la vida de la madre vy al
bebé. El tratamiento para la diabetes gestacitra tomo objetivo mantener los niveles de

glucosa en la sangre iguales a los de las mujerdgsmrazadas que no tienen diabetes
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gestacional. El tratamiento para la diabetes gestalcincluye una dieta especial para la
diabetes gestacional y realizar ejercicio fisicdatena regular. Ademas de seguir una dieta
para la diabetes gestacional también puede inotugbas diarias de glucosa en la sangre e
inyecciones de insulina. Necesitas la revisionquiéca de tu médico, enfermera y otros
miembros de tu equipo de atencidbn médica para madikl tratamiento de diabetes

gestacional segun sea necesario.

El tratamiento de la diabetes gestacional ayudalacir el riesgo de una cesarea que puede
ser necesaria si el bebé tiene un gran tamafio.irSelgtratamiento para la diabetes
gestacional te permitira tener un embarazo y psatodables, y puede ayudar a tu bebé a

evitar futuros problemas de salud. (11)(14)

DESPUES DE LA DIABETES GESTACIONAL

La diabetes gestacional generalmente desaparepaésdedel embarazo. Pero una vez que
haya tenido diabetes gestacional, hay muchas fidaides (dos de cada tres mujeres) de
volver a padecerla en futuros embarazos. En otigeres, tras el embarazo desarrollan
diabetes de tipo 1 o diabetes de tipo 2. En esisesces dificil saber si la causa es la
diabetes gestacional o han comenzado a mostrasihdbsmas de la diabetes tipo 1 o 2
durante el embarazo. Estas mujeres tendrdn quéngantel tratamiento de la diabetes

después del embarazo.

Muchas mujeres que tienen diabetes gestacionairdésgn diabetes de tipo 2 afios mas
tarde. Parece que hay un vinculo entre la dialggtstacional y la diabetes de tipo 2. Tanto
la diabetes gestacional como la diabetes de tijpapHcan tanto la resistencia a la insulina.
Ciertos cambios de estilo de vida pueden ayudag\gepir la diabetes después de la diabetes

gestacional.
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1.1.1.4 PREVENCION DE LA DIABETES DE TIPO 2 DESPUESDE DIABETES
GESTACIONAL
Algunas recomendaciones para prevenir la diabetetipd 2 tras habgradecido diabetes

gestacionason:

- Seguir una dieta saludable. Los habitos alimerstidaludables pueden, no solo
prevenir la aparicion de la diabetes de tipo 2 #lasmbarazo sino también otros
problemas de salud.

« Comer alimentos variados incluyendo en tu diettafry verduras.

- Limitar la ingesta de grasas al 30% o menos deiesldiarias.

« Practicar ejercicio regularmente, lo que permite arganismo a utilizar la glucosa
sin la insulina extra. Esto ayuda a combatir lastescia a la insulina y es lo que
hace que el ejercicio ayude a las personas coetdmb

« Nunca iniciar un programa de ejercicios sin comasydtimero con el médico.

1.1.2 DIAGNOSTICO

Si usted orina muy a menudo o tiene mucha sedutters su médico, que determinara la
peticion de un analisis para ver el nivel de azécasangre y orina. La glucosa en la orina se
llama glucosuria. Una elevada concentracion deoglu@n sangre se llama "hiperglucemia”
Tanto la glucosuria como la hipoglucemia se danlosn2 tipos de diabetes DMID y
DMNID.

El andlisis de las sustancias de la orina llamadagos cetdnicos puede ayudar a distinguir
entre DMID y DMNID.

Si la insulina es suministrada en cantidades apdag, la persona con DMID puede,
frecuentemente, tener una cantidad importante tna&e en la orina. En cambio, en la

DMNID solo se encuentran pequefias cantidades derveaando.

Si la persona con DMID no recibe la insulina poosidias, la cetoacidosis aparecera casi

segura. Esto conlleva una acumulacion de cetonaamgre y orina, una respiracion mas
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profunda y rapida y una pérdida gradual de con@er® no se le realiza un tratamiento

urgente y riguroso la muerte puede ser muy probable

La DMNID puede desarrollarse gradualmente a tradés un periodo de afos.
Frecuentemente es descubierta por un analisisarigtimle orina 0 sangre. Para notar la
clasica triada de sintomas de aumento de sed, &mmdervolumen de orina y pérdida de

peso es necesaria una cantidad muy alta de glecosana y sangre.
1.1.3 SINTOMAS
Los niveles altos de glucosa pueden causar diverstdemas, como:

« Visién borrosa

« Sed excesiva

- Fatiga

« Miccién frecuente
« Hambre

- Pérdida de peso

Sin embargo, debido a que la diabetes tipo 2 samds lentamente, algunas personas con

niveles altos de glucemia son completamente asétioas.
Sintomas de la diabetes tipo 1:

- Fatiga

« Aumento de la sed

« Aumento de la miccioén
« Nauseas

« VoOmitos

- Pérdida de peso a pesar del aumento del apetito
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Los pacientes con diabetes tipo 1 generalmenterdéaa sintomas en un periodo de

tiempo corto y la enfermedad con frecuencia sentistica en una sala de urgencias.
Sintomas de la diabetes tipo 2:

+ Vision borrosa

- Fatiga

« Aumento del apetito
« Aumento de la sed

« Aumento de la miccién

1.1.4 INTERVENCION TERAPEUTICA DE LA DIABETES TIPO 2

Dado que la diabetes mellitus tipo 2 es una enfgacheronica y progresiva, sera preciso
modificar el tratamiento de los pacientes a lo dade su evolucion de una manera
escalonada. Si los objetivos glucémicos individaizlos no se alcanzan en 2-4 meses, se
debe intensificar la intervencion para maximizas baneficios y avanzar al siguiente nivel
de terapia.

1.1.4.1 DIETA:

- Cantidad de calorias adecuada a la actividad fisgzd, sexo y situacion ponderal.

- Composicion adaptada segun presencia de factoreestp (HTA, dislipemia) o
complicaciones macro y microvasculares. En gerserabcomienda que entre un 45-
65% del total de calorias de la dieta sean hidrdéosarbono, 10-35% proteinas y
20-35% grasas (evitar acidos grasos trans y rethgegaturados < 7%). En pacientes
gue reciben insulina rapida con las comidas esamuaxte ajustar la dosis en funcién
de las raciones de hidratos de carbono consunpadadp que los pacientes deben
aprender a cuantificarlas.

- Es recomendable el consumo de cereales integral@mentos ricos en fibra vegetal.

« Se pueden permitir consumos moderados de alcolpollaso comidas (maximo 2

unidades al dia).
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1.1.4.2 ACTIVIDAD FISICA:

« Valorar la que realiza habitualmente y adaptar tesomendaciones a sus
posibilidades y preferencias.
- Considerar los riesgos que puede suponer sobreolaplicaciones (cardiopatia

isquémica, neuropatia, retinopatia, hipoglucenars)

Se recomienda realizar ejercicio aerobico de imdedsmoderada (50-70% de la frecuencia
cardiaca maxima: 220 menos la edad en afos), depdodde la situacién basal de cada

persona durante al menos 30 minutos y como minidia$a la semana.

1.2 LECHE

La leche de vaca cruda es un liquido de color blamoarillento que ha adquirido gran
importancia en la alimentacion humana. Al hablar Idehe, se entiende U(nica y
exclusivamente la leche natural de vaca. En casdraz®m debe especificarse la
procedencia: leche de cabra, leche de oveja, etc.

La leche cruda de vaca no se destina directamént®rsumo humano, sino que es
sometida a diferentes tratamientos térmicos a $rdeclos cuales se obtienen las leches de

consumo. (3) (4)

1.2.1 HISTORIA'Y ORIGEN

El consumo regular de leche por parte de las passse remonta al momento en que los
antepasados dejaron de ser nOmadas y comenzatdtivarda tierra para alimentar a los

animales capturados que mantenian junto al hogée. d&ambio se produjo en el Neolitico

aproximadamente 6000 afios A.C.

En aquellos tiempos, la leche se guardaba en piglpas o vejigas animales que, en
ocasiones, no estaban bien lavadas o se dejabaestap al sol, por lo que el producto
coagulaba. De este modo surgié el que probablenfeeta el primer derivado lacteo, al

que ya se hacian alusiones en la Biblia: la leclagada.
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1.2.2 OBTENCION Y PROCESDO DE LA LECHE

La obtencion de la leche cruda se realiza a traetordefio que debe llevarse a cabo
siguiendo unas pautas para garantizar la salubddbdroducto obtenido. Elrdefio se ha

de realizar sin interrupciones, lo mas rapidameuatgble y de forma completa. De esta
manera se asegura que la leche contiene todositosntes, ya que la composicion de la
leche varia desde el principio y hasta el finalatdefio.

La leche cruda, aunque proceda de animales sahagaysido obtenida bajo condiciones
adecuadas, es un producto mas o menos contaminadpone un excelente vehiculo de
enfermedades como la brucelosis y la tuberculosis.

Hoy en dia, el ordefio se lleva a cabo en la maywidos casos de forma mecanica y
automatica; de modo que la leche que se obtienesoseete a refrigeracion casi
inmediatamente, manteniéndose a una temperatunaoded® C.

Toda la leche obtenida se recoge en un tanquentic@hamiento en el que el producto se
mantiene a temperaturas de refrigeracion. De luguies, la leche es recogida por camiones
cisterna, también refrigerados, a través de lodesuae transporta hasta la planta
procesadora.

Una vez en la central lechera, la leche cruda queeabe se trata para obtener leche de
consumo o derivados lacteos. El tipo de tratamigontse le aplica depende del producto a
elaborar. Sin embargo, antes de su procesado le lsempre se somete a unos
tratamientos generales que tienen por objeto destrsi microorganismos patdgenos y
adecuar su composicion a los tratamientos de elaigor a los que sera sometida.

El primer tratamiento es la termizacion, que cdasen aplicar una temperatura de 63-65°
C durante aproximadamente 15 segundos. De esta feentonsigue ampliar la vida de
almacenamiento de la leche cruda sin limitar sis$epi@res posibilidades de utilizacion. A
continuacion, y debido a que la leche tiene unogetndos de grasa variables, se la somete
a normalizacion. Esta operacion permite ajustacauenido en grasas a unos valores
concretos y, con ello, la obtencion de leches deswmo y otros derivados lacteos con

proporciones muy determinadas de grasa en fun&ibnst estimado.
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Otro proceso comun al que se someten todas lasdelgstinadas al consumo humano es la
homogeneizacionLa leche homogeneizada es la que ha sido tra@da&l fin de romper
los glébulos grasos y disminuir su tamafio. Mediaste tratamiento, los glébulos de grasa
mas pequefios se dispersan de manera uniformelechi evitando la formacién de una
capa de nata en la superficie de la leche entetamAs, la leche homogeneizada presenta
una mayor digestibilidad, un sabor mas agradablen ycolor mas blanco, brillante y
atractivo. Sin embargo, también puede presentatosienconvenientes, ya que puede

favorecer el desarrollo de sabores rancios. (9)

1.2.3 DIVERSIDAD Y TIPOS

Leche pasterizada:Ha sido sometida a un tratamiento térmico durantéi@mpo y una
temperatura suficiente para destruir los microasyaas patdgenos presentes en la leche,
aungue no sus esporas (formas de resistencia dei¢ogorganismos). Sin embargo, este
tipo de leche no se puede considerar como un prodie larga duracion, por lo que se
debe mantener siempre en refrigeracion y conviensumnirla en el plazo de 2-3 dias. Se

comercializa como leche fresca del dia.

Leche UHT o leche uperizadaEs aquella que ha sido tratada a unas temperatwurgs
elevadas durante un tiempo que no superan losegidndos. Debido al corto periodo de
calentamiento, las cualidades nutritivas y orggutalés del producto final se mantienen
casi intactas o varian muy poco respecto a la ldehpartida. Se conserva durante tres
meses aproximadamente a temperatura ambientesvate se mantiene cerrado. Una vez
abierto el envase, debe conservarse en la ney@arangperiodo maximo de 4 a 6 dias.
Leche entera:Es aquella que presenta el mayor contenido en tfiets, con un minimo
de 3,2 gramos por 100 gramos de producto. Tant@lsu calérico como su porcentaje de
colesterol son méas elevados con respecto a la gsrhielesnatada o desnatada.

Leche semidesnatadaEs la leche a la que se le ha eliminado parciaknehtontenido
graso, y este oscila entre 1,5 y 1,8 gramos porgt@®Mos de producto. Su sabor es menos
intenso y su valor nutritivo disminuye por la péalide vitaminas liposolubles A y D,

aunque generalmente se suelen enriquecer en &magnas para paliar dichas pérdidas.



-18 -

Leche desnatada:Mantiene todos los nutrientes de la leche entecamr la grasa, el
colesterol y las vitaminas liposolubles. Muchas aaarcomerciales les afiaden dichas
vitaminas para compensar las pérdidas. También npogsleencontrar en algunos

supermercados leche desnatada enriquecida corstiluale. (3)

1.2.4 VALOR NUTRITIVO
La composicion de la leche determina su calidadtivat (Tabla N° 1) y varia en funcion
de raza, alimentacion, edad, periodo de lactaé@paca del afio y sistema de ordefio de la
vaca, entre otros factores.
Su principal componente es el agua, seguido fundeimeente por grasa (acidos grasos
saturados en mayor proporcion y colesterol), pnatei(caseina, lactoalbiminas y
lactoglobulinas) e hidratos de carbono (lactosancpalmente). Asi mismo, contiene
moderadas cantidades de vitaminas (A, D, y vitasnde grupo B, especialmente B2, B1,
B6 y B12) y minerales (fosforo, calcio, zinc y magio).

TABLA No. 1COMPOSICION NUTRITIVA DE LA LECHE

Agua Kcal Proteinas Grasas Hidratos Calcio Vit. Niacina

(mt)  (n) (9) (9) de (mg) B2  (mg)
carbono (mg)
(9)
Entera 88,6 65,0 3,3 3,7 5,0 121,0 0,2 0,8
Semidesnatada 91,5 49,0 3,5 1,7 50 125,0 0,2 0,2
Desnatada 91,5 33,0 3,4 0,1 50 130,0 0,2 0,8

Vit. Vit.t A Vit. D AGS AGM AGP Colesterol

B12  (mcg) (mcg)  (9) (@) (9) (mg)
(mcg)
Entera 0,3 48,0 0,03 2,2 1,2 0,1 14,0
Semidesnatada 0,3 23,0 0,01 1,1 0,6 0,0 9,0

Desnatada 0,3 0,0 0,0 0,1 0,0 0,0 2,0
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AGS= grasas saturadas
AGM = grasas monoinsaturadas
AGP= grasas poliinsaturadas

mcg= microgramos

Informacion obtenida de Fundacion Grupo Eroski.

http://www.consumer.es

1.2.5 VENTAJAS E INCONVENIENTES DE SU CONSUMO

La leche constituye el mejor aporte de calcio, gir@s y otros nutrientes necesarios para
la formacion de huesos y dientes. Durante la indap@dolescencia se aconseja tomar la
leche entera, ya que conserva la energia y lasiviées A y D ligadas a la grasa.

En la edad adulta también es importante manteneronaumo adecuado, con el fin de
favorecer la conservacion de la masa Osea, copéiflo asi a prevenir la
desmineralizacion de los huesos, causa frecuentstdeporosis y fracturas. Este efecto
cobra aln mas importancia en las mujeres durastetégas de adolescencia, embarazo,
lactancia y menopausia.

La grasa de la leche resulta facil de digerir, ya ge encuentra en forma de pequefos
glébulos rodeados de una fina capa protectoraei@imargo, dado el contenido calérico de
la leche entera, personas con sobrepeso, obesiddtérgciones de lipidos en sangre
(hipercolesterolemia, hipertrigliceridemia), puedeptar por la leche semidesnatada o
desnatada, con menor cantidad de grasa y, en cmmsg&, también de calorias y
colesterol.

La leche contiene ademas triptéfano, un aminoafidmponente de las proteinas) que
estimula la produccion de serotonina, un neurotnégst® que produce en el organismo
efectos calmantes e inductores del suefio. Pomastigo, se recomienda el consumo de
leche antes de acostarse para ayudar a combatsoehnio y los estados de ansiedad. Si
se la toma azucarada, el efecto es aln mayor, gaefjwzuicar favorece también la

liberaciéon de serotonina.
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A pesar de su valor nutritivo, la leche de vaca esntraindicada en algunas situaciones
concretas, como en el caso de quienes sufren rabtgi@ a la lactosa, galactosemia y

alergia a la leche.

1.2.6 INTOLERANCIA A LA LACTOSA

Es una enfermedad que se caracteriza por la indagade digerir la lactosa (azlUcar de la
leche), debido a la disminucion de la actividadhduso a la ausencia de la enzima que la
hidroliza, la lactasa. Este hecho impide la abéaorcie la lactosa a nivel intestinal, por lo

gue ésta pasa al intestino grueso para ser degrgoados microorganismos de la flora

intestinal. En consecuencia se producen gasesy @stomacal mas o menos intenso,
espasmos Yy diarrea. Todos estos sintomas desapaxgedo se deja de aportar lactosa a
traves de la dieta, por lo que se debera suprarigdhe de la alimentacion y sustituirla por

otros alimentos ricos en calcio. (5)

1.3 YOGURT

Es un producto lacteo obtenido mediante la fernoginiabacteriana de la leche. Si bien se
puede emplear cualquier tipo de leche, la prodacadiual usa predominantemente leche de
vaca. La fermentacion de la lactosa (el aziucaadedhe) en acido lactico es lo que da al
yogur su textura y sabor tan distintivo. A menudoles afiade fruta, vainilla, chocolate y
otros saborizantes, pero también puede elaborgrséiadirlos; en algunos paises se conoce

al de sabor natural como Kumis (“natural”).

1.3.1 DEFINICION DE YOGURT

“Es el producto coagulado obtenido por fermentad¢é@tica de la leche o mezcla de esta
con derivados lacteos, mediante la accién de bhasticticasLactobacillus bulgaricusy
Streptococcus thermophylusudiendo estar acompafiadas de otras bacterids laciticas
gue por su actividad le confieren las caractedst@l producto terminado; estas bacterias
deben ser viables y activas desde su inicio y deradla la vida util del producto. Puede ser
adicionado o no de los ingredientes y aditivosdados en esta norma”. Segun la Norma
NTE INEN 2 395:20009.
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OTRAS DEFINICIONES DE YOGURT

Leche cuajada, semisdlida y ligeramente &cida, sgieprepara con leche integra o
descremada y solidos lacteos, por fermentacion nomnoorganismos del géneimcto-
bacillus. El yogurt es rico en vitaminas del complejo Bonstituye una buena fuente de
proteinas. También establece, en el tracto gasstinal, un medio que inhibe el

crecimiento de bacterias patégenas y favorecedaraidn de minerales.

1.3.2 HISTORIA DEL YOGURT
La historia del yogurt se remonta a miles de aélogrimer ejemplo de leche acidificada fue

presumiblemente producido en forma accidentalggonémades en el oriente. La leche se
acidificaba y coagulaba por las altas temperatys accion de microorganismos.

A fines del siglo XIX, con el advenimiento de lalirstria lechera en los paises occidentales
se inicid el interés por los productos lacteos @&rados. Se dio gran importancia a
localidad de la de los fermentos y a las condigohigiénicas de su produccion, para
controlar totalmente la elaboracion y obtener fimaite un producto de calidad uniforme.
Actualmente la tecnologia de elaboracion de yogsté al alcance de todo el mundo y se
produce en forma industrial o artesanal.

De acuerdo al Codex Alimentarius el yogurt se @getiomo el producto de leche coagulada
obtenida por fermentacion lactica mediante la accde Lactobacillus delbrueckii.
Bulgaricus y Streptococcuss alivarius., thermopiyh partir de la leche y productos
lacteos. Los microorganismos presentes en el ptodigberan ser apropiados y abundantes.
Desde el punto de vista nutricionales yogurt esexgelente producto alimenticio de alto
valor biolégico presenta una considerable enriguieato del patrimonio vitaminico, en
especial de las vitaminas del complejo B, ademasaderesencia de acido lactico que

aumenta la disponibilidad de micro elementos cohealeio y fosforo.

El yogurt es un alimento de facil digestibilidaddaseina que es la principal proteina de la
leche es parcialmente hidrolizada en el procesfemheentacion, por tanto el organismo lo
asimila con mayor facilidad. La lactosa que esétar de la leche es transformada en acido

lactico, esta acidez favorece el desarrollo deflora intestinal benéfica que destruye los
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componentes de la putrefaccion presentes al inteled intestino humano. En aquellas
personas cuyo sistema digestivo carece de la enactasa, la lactosa no es descompuesta
en azucares mas simples. Estas personas no puedenléche sin embargo pueden tomar
yogurt, en el cual la lactosa ha sido desdobladdasenzimas bacterianas.

Se desarrollaron investigaciones referentes artgsiquiades terapéuticas del yogurt y otras
leches fermentadas, razon por la cual las persigasn consumiéndolas.

El proceso de elaboracion es sencillo y econOmintem&sequible, se precisa de equipos vy
utensilios basicos que conjuntamente con el cunmgiitn de normas sanitarias e higiene son

indispensables para la produccion de un alimentaptiena calidad. (24)

1.3.3 CLASIFICACION

Se da por las siguientes consideraciones:

1.3.3.1 Por el método de elaboracién

« Liquido.- Es el producto en que la inoculacion de la lectstepaizada, se realiza en
tanques de incubacion, produciéndose en ellos dgutacion, luego se bate y se
envasa en estado liquido. La textura dependextialoto seco de la leche original, la
intensidad y duracion del precalentamiento, laiédide preservante, la velocidad y
grado de acidificacion y las condiciones de refagen entre otros.

- Batido.- Es el producto en que la inoculacion de la lectetepgizada, se realiza en
tanques de incubacion, produciéndose en ellos dgutacion, luego se bate y se
envasa en estado medio liquido.

- Coagulado o aflanado.-Es el producto en que la leche pasteurizada essataa
inmediatamente después de la inoculacion, proddogm la coagulacion en el

envase.

1.3.3.2 Por el contenido de grasa

» Entero.- Es aquella que no a sufrido modificacion algundaeleche. El nivel de

grasa contribuye con la viscosidad, textura y aparas del producto, favorece el
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desarrollo del aroma y ayuda a evitar la sinére€isn un contenido graso de 2,7 -
3%.

* Semi Descremado.€on un contenido graso de 2,0 — 1%.

» Descremado.Es aquella que resulta de la extraccion casi tletdh materia grasa de
la leche cruda entera. El yogurt preparado cdmelelescremada, puede ser tomados
por obesos, hepaticos, hipertensos, y arteriosides) aunque al igual que la leche,

la cantidad de grasas que lleva el yogurt es escasa

1.3.3.3 Por el sabor

« Natural.- Es aquel sin adiciébn alguna de saborizante, esenpiectina, fruta,
azucares y colorantes, permitiéndose solo la adicite estabilizadores y
conservadores.

» Frutado.- Es aquel al que se le agrega fruta procesada ea puirozos y aditivos
permitidos por la autoridad sanitaria. Las frigasas son una excelente fuente de
energia, estas otorgan el mas alto porcentajelddasa La mezcla del yogaon las
frutas secas se convertird entonces en un prodietelevado poder energético,
ademas de representar un producto con propiedatiesas en la digestion.

» Saborizado.- Es aquel que tiene saborizantes naturales y/oicelifs y otros
aditivos permitidos por la autoridad sanitaria. b&n la costumbre es comer el
yogurt frio, con azucar o miel, pueden hacerse @amiatras combinaciones: con
frutas frescas troceadas, cereales y hasta puedilearse como salsa para las

ensaladas, a las que se afiadirdn orégano o mesta,fentre otros.
La norma NTE INEN 2 395:2009 da la clasificaciémgpal yogurt:
Segun el contenido de grasa

a) Tipo I. Elaboracion con leche entera, leche integieche integral.
b) Tipo Il. Elaborado con leche semi descremada odesnatada.

c) Tipo lll. Elaborado con leche descremada o desaatad
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De acuerdo a los ingredientes, las leches fermastae clasifica en:

a) Natural

b) Con fruta

¢) Azucarado

d) Edulcorado

e) Con otros ingredientes

f) Saborizado o aromatizado
De acuerdo al proceso de elaboracién

a) Batido

b) Coagulado o aflanado
c) Bebible

d) Concentrado

e) Deslactosado

1.3.4 CARACTERISTICAS DEL YOGURT

1.3.4.1 SABORES.L0s primeros yogures fueron de sabor natural despugieron los de
sabores y luego con trocito de fruta también so gxito se debe en gran parte a la deliciosa

variedad, de sabores ademas de su equilibrio dazagiaroma.

1.3.4.2 CONSISTENCIAS.-Los hay cremosos Yy liquidos existen variedad imclbay

cremoso descremados.

1.3.4.3 ENVASE.-La finalidad del envase es la de contener, protggeonservar los
alimentos, ademas de servir para informar al coianmmTambién facilita la venta del

producto y su empleo.
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El yogur se comercializa en envases de vidrio stigld. Los envases de plastico se fabrican
mediante un sistema de inyeccion en moldes o pgoraceso de termo formado que se

conoce con el nombre de: “formado-llenado-cerrado”.

Para cerrar los envases del yogur suele utiliaanaehoja de aluminio forrada interiormente

con una capa de plastico. Este permite el cienrégomo sellado. (25)

1.3.5 PROPIEDADES NUTRITIVAS

El yogur se convirti6 en un alimento popular dueaat siglo XX. La longevidad de los
pueblos balcanicos llamo la atenciéon de muchosstigedores, entre ellos, Metchnikoff,
gue gracias a sus estudios demostro cudles erafeldss de las bacterias del yogur sobre la

flora intestinal.

Los organismos vivos de este alimento transformanlactosa en é&cido lactico, un
componente que impide el desarrollo de bacterigadgieiales en el intestino derivadas de la
descomposicién de los alimentos. Este investigglobién hallé interesantes propiedades

nutritivas derivadas de su gran cantidad de vitamdel grupo B.

La accion sobre el sistema digestivo convierteaguy en una auténtica defensa natural
contra todo tipo de infecciones y enfermedades.n®de reduce el colesterol y permite
absorber las grasas mucho mas facilmente, adengwudibrar el intestino, controlando los

posibles casos de diarrea y estrefiimiento. Tamiié@mmiza los efectos negativos de los

antibidticos y protege el estbmago de la erosi@producen ciertos medicamentos.

Hoy existen muchas variedades de yogur. La cuidaétaboracion mediante tanques de
leche pasteurizada y homogeneizada permite ddaléeahe las condiciones necesarias para
generar las bacterias que hacen de este producdinn@nto Unico. Los ingredientes vy el
modo de elaboracién determinan los tipos de yodguidos, cremosos, desnatados, con
frutas, etcétera. A continuacion, en la tabla Nose2detalla el valor nutricional de los

yogures por cada 100 ml:
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TABLA No. 2 COMPOSICION QUIMICA DEL YOGURT

DETERMINACION YOGURT CON BASE EN
LECHE
Humedad 85.1
Cenizas 0.7
Proteina 6.3
Extracto etéreo 1.0
Hidratos de carbono 6.9
oH 4.2
Acidez 1.7

(g &c. Lactico/100gq)

Solidos (%) 12

Viscosidad (cps) 5,500
Energia (kcal/100g) 64.6
(kJ/1009) 274.3

Fuente http://www.scielo.org.ve/scielo.php?pid
1.3.6 DESCRIPCION DEL PROCESO

1.3.6.1_Estandarizacion
Consiste en adicionar leche en polvo o azucar laclee con el fin de elevar los solidos

totales y darle el dulzor adecuado al productgesdesea elaborar yogurt natural, no se

adiciona azucar.

1.3.6.2_Pasteurizacion
La leche se calienta hasta alcanzar la temperdau86°C y se mantiene a esta temperatura

por 10 min
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1.3.6.3_Enfriamiento
Concluida la etapa de pasteurizacion, enfrie inatadiente la leche hasta que alcance 43°C

de temperatura.

1.3.6.4_Inoculacion
Consiste en adicionar a la leche el fermento quéierme las bacterias que la transformen en

yogurt.
1.3.6.5_ncubacion
Adicionado el fermento la leche se debe mantereed°C hasta que alcance un pH igual o

menor a 4.6. Por lo general se logra en 6 horas.

1.3.6.6_Enfriamiento
Alcanzando el pH indicado, inmediatamente deberfiiagse el yogurt hasta que se

encuentre a 15°C de temperatura con la finalidgabadaizar la fermentacion lactica y evitar

gue el yogurt continte acidificAndose.

1.3.6.7_Batido
Se realiza con la finalidad de romper el coagulmiyjormizar la textura del producto.

Adicion de la fruta, aromas y/o colorantes
A fin de mejorar la calidad y presentacion del yb@ge le puede adicionar fruta procesada
en trozos a 45°Brix en la proporcion de 6 a 10%eddiendo del costo de la fruta. También

se puede agregar saborizantes, aromas y colorantdando que sean de uso alimenticio.

1.3.6.8_Envasado
Es una etapa fundamental en la calidad del proddetme ser realizada cumpliendo con los

principios de sanidad e higiene. El envase esrla d& presentacion del producto, hacia el
comprador, por tanto debera elegirse un envaséohaic operativo y que conserve intactas

las caracteristicas iniciales del producto.

1.3.6.9 Almacenamiento
El producto debera ser almacenado en refrigeragibnna temperatura de 4°C y en

condiciones adecuadas de higiene del contrariooskipira el deterioro del mismo.
Si se cumplen las condiciones antes mencionadasngbo de vida util del producto sera

aproximadamente de 21 dias.
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El proceso de elaboracién del yogurt batido se@aren la figura No 1.

1.3.7 MANEJO DEL FERMENTO
Los fermentos lacticos, se venden liofilizados y f general son para volimenes de
500litros 0 mas. Para usarlos en volumenes meserdsben efectuar calculos matematicos
a fin de llegar a la cantidad adecuada. (24)

1. En un litro de agua tibia previamente hervida adar 130 gramos de leche en
polvo.
Pasteurizar la leche a 85°C por 20 min
Enfriar la leche pasteurizada a 4°C

Agregar el contenido del sobre de cultivo y adii@sta su completa disolucién

a ~ 0N

Para cantidades menores distribuir en envasesj.psirse quiere preparar para 50It

de yogurt sera en 10 envases para que cada uparseallitros.

6. Una vez distribuido el cultivo en los envases, ®st&e deben congelar
inmediatamente.

7. El cultivo congelado antes de ser utilizado debscaegelarse a temperaturas de

refrigeracion.
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( PROCESO DE ELABORACION DE R

YOGURT BATIDO

Lecha an

§

85°C x 10

43°C

Farmento

3

pH=48

%

Fruta 8- 10%
Coloranles
Saborizanles

é

\ J/

FIGURA No. 1 ELABORACION DE YOGURT
1.3.8 BENEFICIOS DEL YOGURT

El yogurt tiene gran cantidad de beneficios querilgisemos las diferentes bondades que

presentan el yogurt en nuestro cuerpo.

De acuerdo con diferentes analisis, el yogurt eslimento superior a la leche: se puede

conservar mas tiempo, no ocasiona problema de gasetinales o indigestion a quienes no
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toleran la lactosa, dado que sus grasas y protei@asncuentran predigeridas por los

organismos, y posee proporcionalmente mas cal@dagmisma leche.

Evidentemente, una de las mayores cualidades del ys su importante cantidad de calcio.
Los yogures se convierten asi en un aliado imprddie para fortalecer los huesos y los
dientes. Sus proteinas, grasas e hidratos de @arbmn predominio de la lactosa-
suministran energia suficiente al cuerpo como @drantar la ardua jornada laboral o
académica.

Lo bueno del yogur es que, ademas, no engordavdréedades desnatadas se recomiendan
en todas las dietas de adelgazamiento, ya que stramenergia y nutrientes basicos, pero
a su vez aportan muy pocas calorias. Las vitandeasipo A y B, el &cido fdlico, y el
contenido en fosforo, potasio, magnesio, cinc yoyocdmpletan el contenido nutricional de

este producto imprescindible en la dieta.

Dos bacterias lacticas hacen el resto:Lattobacillus bulgaricusy el streptococcus
thermophilus que permanecen vivos tras la fermentacion y @@een al yogur su acidez y
aroma inconfundibles, ademéas de proteger y redaldiora intestinal. S6lo podremos
disfrutar de las beneficiosas propiedades de éstogentos si conservamos el yogur a baja
temperatura. (25)(27)

1.3.8.1 Digestion

Es el mejor aliado del aparato digestivo porquéem® contra la acidez natural del estbmago

y previene, controla infecciones, diarrea, estrégino.
1.3.8.2 Flora Intestinal

Se recomienda después de un tratamiento con aittdEpporque va ayudar a recuperar la

flora intestinal afectada por estos medicamentos.
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Terapéuticamente, el yogurt no tiene rival en Eeneracion de la flora intestinal, gracias a
gue en él vivenLactobacillus acidophillus organismos que se encuentran en el tracto
digestivo y que ayudan a mantener el balance adecda la flora intestinal benéfica.

Asimismo, estos seres microscopicos obligan al pruex producir interferbn gamma,
sustancia inmune muy activa que es empleada corféeciones (en las mujeres ayuda a
evitar aquellas que se originan en la vagina) gukl ademas puede reducir la severidad de

las alergias.
1.3.8.3 Reduce los Valores de Colesterol Sanguineo

Existen diferentes estudios que demuestran gaenslumo de yogurt baja los niveles de
colesterol en sangre, en consecuencia este alirdebtformar parte de la dieta de aquellas

personas que presentan riesgo cardiovascular.

1.3.8.4 Sistema Inmunoldgico

Sus bacterias vivas van a protegernos contra iiiees y enfermedades de la piel.
1.3.8.5 Energia

Proporciona energia porque contiene carbohidratosginas, vitaminas A y B, acido folico
y minerales como calcio, fosforo, potasio, magnesiw y yodo.

1.3.8.6 Cancer

Reduce el cancer de mama y colon y sus microongasiprotegen y retardan la aparicion

de ciertos tumores.
1.3.8.7 Gran Fuente de Calcio

Este mineral la podemos perder por la dietas diayige realizamos; el calcio presente en el

yogurt se ha disuelto en el acido lactico, haciéredasi mas absorbible para nuestro sistema
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digestivo y para su facil pasa posterior a todstraecuerpo. También sefialo que es notable

destacar este producto lacteo tiene efecto preaeatite el cancer del colon.
1.3.8.8 Fortalecimiento de Huesos y Dientes

La mayor cualidad del yogurt es la gran cantidaccaleio que posee y este a su vez se

convertira en un aliado imprescindible para fodaetdos huesos y los dientes

1.3.8.9 Desarrollo de los Nifios y en la Osteoporssi

Esto es especialmente benéfico para los nifios, ya apntribuye al desarrollo y
fortalecimiento del esqueleto, asi como para agsigdersonas que padecen osteoporosis
(enfermedad en la que el esqueleto se debilitavsle poroso), quienes lograran mejores
resultados si agregan a su dieta alimentos comwita D y llevan a cabo una rutina

deportiva pero es la que tiene que estar indicadalpnédico.

1.4 ZAPALLO
La calabaza o zapalloC(curbita maxima es una planta herbacea anual espontanea

cultivada por su fruto, hoja, flor y semilla. (8)

1.4.1 CLASIFICACION CIENTIFICA
Reino: Plantae

Subreino: Tracheobionta
Divisién: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Subclase: Dilleniidae
Orden: Cucurbitales
Familia: Cucurbitaceae
Subfamilia: Cucurbitoideae
Tribu: Cucurbiteae
GeéneroCucurbita
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FOTOGRAFIA No. 1 ZAPALLO

Es una planta anual, herbacea, vivaz y rozagantalds flexibles y trepadores. Tiene hojas
cordiformes, pentalobuladas, de gran tamafio y deares bien marcadas; presenta
abundante pilosidad en hojas y tallo. Las flores amarillas o anaranjadas, de pétalos
carnosos, monoicas. El fruto es un tipo de bayadtia peponide; presenta gran variacion
(polimorfismo); puede ser elongado o esférico, aercverde opalescente a naranja intenso,
pasando por un crisol del &mbito de los coloresridler@os (Fotografia No 1). La pulpa es
de color amarillo anaranjado, denso, de textummefiry de sabor dulce. Su aroma es
caracteristico a su fruto, particularmente llanm@por lo cual se lo utiliza culinariamente en
gran medida. (9)(23)

La calabaza contiene en su interior numerosas lssnoales, convexas, lisas, de 2 a 3 cm
de largo, las cuales a su vez contienen una pufped y comestible; con las cuales se
elaboran las tradicionales pepitas o pepas.

1.4.2 HABITAT

Es originaria de América, donde se desarrolla dendosilvestre en el Cono Sur y

Mesoameérica. Los registros mas antiguos de suvou#ie encuentran en la cultura Las
Vegas, en la peninsula de Santa Elena, Ecuadars Esttigios fueron estudiados en la
década de 1970 y 1980 por la arquedloga norteaameriKaren Stother. La datacidon es de
7.000 a. C. Hace dos mil afios ya era domesticadépmultura Mochica, en el Pera. Fue
introducida en época temprana a Europa (Finalesiglel XV1), donde por la facilidad de su

hibridacion se la confundié inicialmente con las labazas de peregrino
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(Lagenariasicerariq. Hoy se cultiva extensamente en regiones templadaibtropicales de

todo el mundo.

1.4.3 CULTIVO

Debe cuidarse la seleccion de las semillas, pysm&eamente hibrida con otras especies
de Cucurbita ain con otros géneros afines. Depende en graidandd la polinizacion de
abejas para dar fruto. Prefiere suelos ligerospsseaireados, silicaceos, bien drenados,
arenosos y humedos; no resiste heladas ni sequigaeatolera muy bien temperaturas muy
calidas y frias. Es una planta bastante resisfrrée es capaz de sobrevivir podas extremas
reemplazando al poco tiempo con brotes ramas @erd8k cosecha alrededor de seis meses

después de la plantacion.

1.4.3.1 SueloCrecen en cualquier tipo de suelo de calidad hguge seque con rapidez y un

lugar con mucho sol.

1.4.3.2 Plantacién:Precisan mucho terreno para su crecimiento nopoals se desarrollan
horizontalmente. Las calabazas comunes se sienebrah lugar definitivo después de que

las heladas hayan pasado.

Puede sembrarse en semillero protegido si se damsdelantar el cultivo, trasplantando
después cuando las matitas tengan dos o tres bgpasgresivamente hasta el comienzo del

verano.

La plantacion, sea por semilla o trasplantandoplastitas desde el semillero, se realiza
enterrando dos o tres pepitas juntas en cada hsegarados unos dos metros para prevenir
el posterior desarrollo; si la variedad es paradpco calabacin se siembra en bancales;

algunas variedades de calabacin son trepadoragiigren tutores.

Se dejard 10-12 cm entre lineas y 10-12 cm entatgd dentro de la misma linea,
distanciados entre si 50-60 cm, sobre los quespeien dos lineas de plantas distanciadas a
30-35 cm y 10-15 cm entre plantas.
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Las calabazas necesitan entre 1 m o 1,8 m de espaite cada planta, por ello es mejor
prepararlas por separado. También se realiza fagai@n en caballones y apretando la tierra
para favorecer el arraigo. Seguidamente se daré&go, repitiéndolo a los 8-10 dias. Otro

tipo de cultivo consiste en sembrar directamentel ésrreno.

1.4.3.3 RiegoCuando las plantas estén creciendo con fuerzde gge no les falte agua. Es

importante realizar riegos y escardados frecuentes.
1.4.3.4 Plagas y enfermedades de la calabaza:

- Pulgon negro.

- Arafa roja.

- Mosca blanca.

- Orugas.

- Oidium.

- Mildiu.

- Nematodos.

- Podredumbres grises y blancas.

- Virus: diversos mosaicos.

Enfermedades: Mildiu y Oidio son los hongos mas importantes ywgm Frecuentes. Se
previenen aplicando regularmente los productoscdpi como el caldo bordelés. Las
enfermedades fungicas en las calabazas comunegderpprevenir colocando bajo el fruto

un soporte que impida su contacto con el suelo.

1.4.3.5 RecoleccionCuando los frutos maduran, cambian de color y sugei endurece, ya
estaran listos para su recoleccion. La recolecd@nas calabazas se realiza en otofio,
dejando siempre un pedunculo de unos pocos centsnetobre todo si se pretenden

almacenar. (7)(15)
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1.4.4 NOMBRE COMUN

Castellano: bonetillos, bonitillos, cabeza de turcalabaza, calabaza bonetera, calabaza
colora, calabaza confitera, calabaza de bonetitaéabaza de Guinea, calabaza de la
matanza, calabaza de las morcillas, calabaza da, Ratabaza de sidra, calabaza de
turbante, calabaza encarnada, calabaza forragdehaza mayor, calabaza mulata, calabaza
para confites, calabaza parda, calabaza pastelala)aza pataquera, calabaza redonda,
calabaza roja, calabaza romana, calabaza rotefedyazas, calabaza siciliana, calabaza
totanera, calabaza verrugosa, cantoria, - 36 {antoarabacerapataquera, coco, coronilla,
gorretina, pipas de coquillo, totanera, turbantendeo, zapallo.

Es un alimento antioxidante, ya que contiene: \itanC, E y beta caroteno. Este ultimo es
el compuesto, por excelencia, para mejorar la wisYosi éste se combina con el potasio, se
forma la mejor dupla para combatir a la hipertemsadterial. Se digiere facilmente y
favorece el transito intestinal. (9)

Gracias a su contenido en fibra y agua, es diarétidaxante. Por otro lado, contiene
minerales como fosforo, magnesio, hierro y calcio.

Debido a su bajo aporte en calorias y grasas,taepatfecto para cualquier tipo de dieta
para bajar de peso.

En la composicion del zapallo cabe destacar suaétevcontenido en carotenoides con
actividad provitaminica A, sobre todo en beta @aros. Los beta-carotenos, ademas de
transformarse en vitamina A en nuestro organismn, responsables de muchos de los
efectos saludables de este alimento, ya que segeaido que actlan como antioxidantes y
potenciadores del sistema inmune, asociandosegsstaelevada con un menor riesgo de
cancer y enfermedad cardiovascular.

También contiene una cantidad apreciable de otitasnmas entre las que destaca la
vitamina C (con 100 gramos de calabaza, se cubr@0% de las ingestas diarias
recomendadas de la vitamina).

Al igual que en otras frutas y hortalizas, entertinerales de la calabaza, destaca su alto
contenido en potasio y su escaso aporte de sodio,lgp que su consumo resulta

beneficioso en relacion con la hipertension y coasoenfermedades relacionadas con ella



-37-

como la trombosis arterial o la apoplejia. Los tg®ide otros minerales como calcio,
fosforo, magnesio son muy inferiores.

El zapallo contiene igualmente, una cantidad apbdei de fibra, tanto soluble como
insoluble, que mejora el transito intestinal, pnéado el estrefiimiento y protege frente al
cancer de colon y la enfermedad cardiovascular.

Los frutos y semillas del zapallo contienen taml@érninoécidos poco frecuentes como la
cucurbitina. Asi, las semillas se han usado contibelminticas, principalmente contra la
tenia pero también contra otros parasitos intdeSnaiendo esta actividad atribuida a
dicho aminoéacido. Estas semillas también present@a fraccion lipofilica con un
complejo de valiosas sustancias biolégicamenteatjue pueden resultar recomendables
en el tratamiento de disfunciones leves del trastoario, vejiga irritable y molestias
miccionales asociadas a hiperplasia benigna degpads(11)(12)

1.4.5 COMPOSICION QUIMICA
La composicion quimica del zapallo se detalla daldéa No. 3 observandose que el agua es
el componente mayoritario, de alli su alta ine$itidu.

TABLA No. 3 COMPOSICION QUIMICA DEL ZAPALLO

Agua 96%
Hidratos de carbono 2, 2%
Fibra 0, 5%
Proteinas 0, 6%
Lipidos 0, 2%
Sodio 3 mg/100 g
Potasio 300 mg/100 g
Calcio 24 mg/100 g
Fosforo 28 mg/100 g
Vitamina A 90 mg/100 g

Vitamina C 22 mg/100 g
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Ac. Félico (Vit. B3) 13 microgramos/100 g

Fuente http://www.salud.gob.mx/unidades/cdi/nom/185ssal12.html

1.4.6 BENEFICIOS DEL ZAPALLO

Entra las propiedades mas destacada de la caldbbeaconocerse su accion antioxidante.
Esta caracteristica antioxidante se desprende geet®ncia de sustancias tales como las
vitaminas, carotenos, cumarinas, licopeno y otmsponentes capaces de neutralizar los

radicales libres.

Los antioxidantes presentes en la calabaza inHdeenfermedades que provengan de la
degeneracion de células. Por este motivo recomdadaalabaza como dieta corriente en
personas con cancer a la prostata, hiperplasifeynreedades a la vista como las cataratas es

una practica coherente dentro de los principios eeedicina natural.

No menos importante resulta el aporte de vitamingata prevenir la oxidacion del
colesterol. La ingestion de cien gramos de zapaltporciona la mitad de vitamina C
requerida por el cuerpo diariamente. Se conoceegte vitamina, 1o mismo que la A,

previene la sedimentacion del colesterol en lasiag.

Hay 2 tipos de colesterol, el HDL y el LDL llamadesilgarmente bueno y malo,
respectivamente. Los antioxidantes presentes esldbaza (al igual que los presentes en el
tomate, el vino tinto, etc) previenen que se sedimeDL a partir de la oxidacién del HDL
lo que disminuye, en cierta medida, el riesgo dsadellar enfermedades ligadas a la

obstruccion de los vasos sanguineos como la astdgiosis.

Debido a su bajo aporte caldrico, la calabaza allgpes una buena alternativa dadas sus

propiedades para tener presente en los regimemedutzion de peso.

Y por ultimo, y no menos importante, no debemogdalnos de las semillas:
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Las semillas de zapallo o calabaza contienen citimapun aminoacido ligado al desalojo
intestinal de parasitos (lombrices y tenias) pajue se acostumbra comer la pepita (semilla

sin cascara) como alternativa natural para elimogparasitos.

La semilla contiene también acido salicilico (esmd componente abundante en la corteza
del sauce y del cual se extrae la aspirina) paju® pueden usarse infusiones de semillas

para aprovecharlas por su propiedad analgésictirgamatica

1.5 STEVIA
Stevia es un género de plantas fanerégamas peddeteea la familia de las asteraceas.

Tiene 407 especies. (30)

1.5.1 CLASIFICACION CIENTIFICA

Reino: Plantae

Subreino: Tracheobionta

Divisién: Magnoliophyta

Clase: Magnoliopsida

Subclase: Asteridae

Orden: Asterales

Familia: Asteraceae

Subfamilia: Asteroideae

Tribu: Eupatorieae

Género:Stevia

Son hierbas y arbustos de la familia del girasoktéfaceae), nativa de regiones
subtropicales y tropicales de América del Sur y Acaé Central. La especie
Steviarebaudian®&ertoni, conocida cominmente comhaice hoja o, simplemente, stevia,
es ampliamente cultivada por sus hojas dulces @Fafi@ No. 2). Como un sustituto del
azucar, la stevia tiene un sabor mas lento al coroig una duracion mas larga que la de
azucar, aungue algunos de sus extractos puedenuersabor amargo 0 como gusto a

Glycyrrhiza glabra en altas concentraciones. (22)
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FOTOGRAFIA No. 2 STEVIA

Con sus extractos, que tienen hasta 300 veceslairdiel azlucarsteviaha llamado la
atencion con la creciente demanda de bajos canadbsdy alimentos bajos de azucar en la
alimentacion alternativa. La investigacion médieanlién ha demostrado los posibles
beneficios de la stevia en el tratamiento de Iasiolael y la hipertension arterial porque tiene
un efecto insignificante en la glucosa en la sgnggeatractivo como un edulcorante natural
para las personas con dietas en carbohidratos otais. Sin embargo, la salud y
controversias politicas han limitado la dispondatl de la stevia en muchos paises, por
ejemplo, los Estados Unidos lo prohibié a pringpae 1990 a menos que la etiqueta lo
indicara como un suplemento. Stevia se utiliza @nm@nte como un edulcorante en el
Japon, Chile y México y esta ahora disponible ena@a como un suplemento dietético.
(15)

1.5.2 ESPECIES SELECCIONADAS

- Steviaachalensislieron.

+ SteviaadenophoBL.Rob.

- SteviaalatipeB.L.Rob.

« Stevia alpinaGriseb.

« Steviaamabilisemmon ex A.Gray
« Stevia callos@erv. ex Loudon

- Stevia potosindoejima, Yahara&K.Watan.
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« Steviarebaudian@Bertoni) Bertoni

De todas las propiedades medicinales que puedemesarse de la stevia destacan los
efectos que tiene para la calidad de vida de lalkétiicos. Los estudios médicos constatan
gue el principio activo de la planta, el steviosfB@ura No. 2) cuya estructura molecular se
observa en la figura 2 induce a las células betgd@ecreas a producir por ellas mismas
importantes cantidades de insulina, lo que congglaireducir la glucosa en sangre, que es

la causa de la diabetes mellitus 2. (17) (24)

OH HO
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Fig 1 : Stevioside

H

FIGURA No. 2 ESTEVIOSIDO

1.5.3 UN POTENTE EDULCORANTE NATURAL.

La Stevia es un planta saludable radica, en quégas poseen una sustancia denominada
estevidsido, lo que las hace que sean de 10 &@&8wmas dulces que el azucar. El sabor
dulce se debe a los glicosidos de esteviol, pratcipnte al esteviosido y al rebaudiésido A.
Esta constituida por una mezcla de por lo menos ghitdsidos diterpénicos que purificado
es entre 100 hasta 300 veces mas dulce que lapsacaque por sus caracteristicas fisico-
guimicas y toxicologicas permite su inclusion edikta humana para ser utilizada como un
edulcorante dietético natural, sin efectos coléderdJna planta de 1 metro de altura produce
entorno a unos 70 gramos de material seco utikzat# los cuales 25 g corresponden a
hojas. El estevidsido es un “polvo blanco cristlinnodoro, no higroscopico, no
fermentable, de sabor dulce aun en soluciones niuidas, muy soluble en agua”. Sin
embargo, la ingesta de las hojas tiernas es mudiscegondmica e igual de saludable y con

mas propiedades medicinales que los extractosgadds. (16) (19)
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1.5.4 EL USO MEDICINAL DE LA STEVIA

Consultando multitud de estudios y con la expergede centenares de diabéticos que la
estan consumiendo, se aprecia que es una plantaequka el azucar de la sangre, que
reduce la presion arterial y que regula el apadidestivo en general. También actia
favorablemente en muchas personas con ansiedaterguasas en personas obesas y es
diurética. La dosis que suelen utilizar la mayatgde personas que han observado efectos
beneficiosos es de 4 hojas tiernas, comidas directee antes o mientras se almuerza y 4
hojas mas, antes 0 mientras se cena. Si no sendigf®mhoja tierna se puede preparar una
infusion de hoja seca (una infusion por la mafnamdrg al atardecer). También podemos
preparar una dosis para dos dias. En este casontzsnan litro de agua y lo llevamos a
ebullicion. Luego cerramos el fuego y afladimos ehavas de postre de hoja seca triturada,
dejandola reposar como minimo 30 minutos antesodearda. De este modo la hoja

entregara todas sus propiedades. Luego podemataglaaen la nevera. (11,12,15)

1.5.5 LOS ESTEVIOSIDOS

Las hojas de I&teviarebaudianaontienen, una mezcla de ocho glicosidos ditegoéni
(entre los que se encuentran principalmente evViésido y el rebaudiésido). El esteviosido
es un edulcorante natural no nitrogenado extremantmmdulce. En estado puro es 300
veces mas dulce que la sacarosa. Podriamos desriestevidosido como un glucosido
integrado por una molécula de esteviol, al cud¢ salhiere la soforosa a través de un grupo
hidroxilo del carbono nimero 13. Su formula empigs C38H60018 y su masa molecular
es de 804,2 g.

Entre sus propiedades fisico-quimicas deseableslpaaboracion de alimentos podemos
destacar:

* La resistencia al calor. Su estructura no se ficadpor su exposiciéon a altas temperaturas
y por lo tanto no pierde su poder edulcorante. s para alimentos calientes u horneados.
Es estable a temperaturas normales empleadas prmo@samiento de los alimentos:
pasteurizacion, esterilizacion, coccion.

eLa alta solubilidad en agua y en soluciones hida®licas.
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* La resistencia al pH. Es estable en un rangoiardplpH, 3 a 9, aun a 100 °C. Por encima
de pH 9 se produce una rapida pérdida del dulammbstante pocos alimentos muestran
valores de pH > 9. En bebidas gasificadas que yealen su composicion acido citrico y
fosférico, se detectan pérdidas de dulzor del 36%7%, respectivamente, cuando se
almacenan a 37 °C.(11)(12)(13)

» No aporta calorias. El estevidsido exhibe a aitecentraciones un retrogusto algo amargo
e indeseable, el cual se intentara quitar o pardnos enmascarar, manteniendo la hipétesis
de que el factor responsable del retrogusto saréa posible oxidacion de uno o mas
componentes presentes erstaviarebaudian8ertoni

Posee hierro, manganeso y cobalto. No contier@nzaf Peso molecular = 804 Férmula: C
38 H 60 O 18. Se mantiene su sabor estable ayaliags temperaturas. No fermenta. Es

soluble en agua, alcohol etilico y metilico. (18)

1.5.6 INFORME NUTRICIONAL
La composicion quimica de la stevia se presentka éabla No. 4 que viene detalla en el

etiquetado en el envase del extracto de stevia roishe

TABLA No 4 COMPOSICION QUIMICA DE LA STEVIA.

Calorias Og
Grasas saturadas: Og
Azlcares Og
Colesterol Og
Total de carbohidratos 0g

FUENTE ETIQUETA DEL EXTRACTO DE STEVIA
1.5.7 USOS DE LA STEVIA: Se puede utilizar en todo como endulzante, en tgalle
horneados, refrescos y en la preparacion de cealglimento. Una taza de azUcar equivale
a 1.5 0 2 cucharadas de la hierba fresca o unccdartucharadita de polvo en extracto. (28)
(29)
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CAPITULO Il

2. PARTE EXPERIMENTAL

2.1 LUGAR DE LA INVESTIGACION .

La presente investigacion se llevo a cabo en ebitadbrio de Bromatologia de la Facultad
de Ciencias, Escuela de Bioquimica y Farmacia d&skeuela Superior Politécnica de
Chimborazo, perteneciente a la Parroquia Maldondelda Ciudad de Riobamba, Provincia

de Chimborazo.

2.2 FACTORES DE ESTUDIO

2.2.1 POBLACION: Yogurt natural.
2.2.2 MUESTRA: Yogurt natural producido en la planta lechera deAUAM-CAL
(Instituto Tecnologico Agropecuario Luis A. MartmAmbato) con mermelada de zapallo

elaborada, usando el extracto de stevia.

2.3 ELEMENTOS DE APOYO

Durante el desarrollo de esta investigacion se inéqule elementos, como son: los
estudiantes de la Escuela de Bioquimica y Farnteil Escuela Superior Politécnica de
Chimborazo para la aplicacion de las encuestasalaazion de la aceptabilidad del Yogurt
con zapallo, las instalaciones del ITALAM-CAL y &sesoria por parte del responsable

técnico para la elaboracion de los productos.
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2.3.1EQUIPOS

Para la realizacion de este proyecto de investigas® requirieron de los siguientes equipos
y materiales:

Equipos usados para la investigacion

+«» Computadora

+ Camara fotografica
< Estufa

+ Refrigeradora

+« Balanza

« Utensilios de cocina
2.3.2 MATERIALES

2.3.2.1 Material Bioldgico
Estudiantes del segundo nivel y séptimo niveladédcuela de Bioquimica y Farmacia de la
Facultad de Ciencias de la Escuela Superior Poiitécde Chimborazo de la Ciudad de

Riobamba.

2.3.2.2 Materiales de oficina para la investigacion

+«» Computadora

+ Cinta adhesiva

+ Cuaderno

+ Calculadora

« Esferos

+ Empastado

+ Papel bond

< Tinta de impresion
+ Marcadores

+ Grapadora



- 46 -

% Internet

2.3.2.3 Materia Prima
+ Zapallo recolectado en el Mercado Mayorista proogzlde Guanando- Penipe.
+«+ Stevia (extracto en polvo)
¢ Yogurt natural

2.3.2.4 Materiales de Cocina y para la Degustacion
¢+ Vasos desechables

L)

*

Cucharas desechables

X4

X

Adhesivos de colores
Cuchillo
Ollas

Tabla para picar

° *,

*

°

2.3.2.5 Equipos para Laboratorio

% Estufa

< Mufla

+« Gerber para determinacion de grasa
¢+ Microkjheldhal

< HPLC

« Espectofotometro

< Refractémetro

2.3.2.6 Materiales para Laboratorio

0.0

Agitador
Bureta de 50ml
Bureta de 25ml

°

0.0

°

Cépsulas de porcelana

.0

Desecador

L)

X

Erlenmeyer de 250mi

*,
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Espatula

Embudo de separacion
Probeta de 25ml
Vidrio reloj
Reverbero

Pipetas de 10ml
Pinza de bureta
Soporte universal
Piceta

Pinza para capsula
Pera

Papel aluminio

Cajas Petri

2.3.2.7 Reactivos

Hidroxido de sodio 0,1 N
Rojo de metilo

Acido sulftrico concentrado
Sulfato de sodio (NaS{p
Hidroxido de sodio 40%
Acido clorhidrico N/10
Acido borico 4%

Cloruro de sodio

Acido sulfarico 1,25%
Fenolftaleina

Alcohol amilico

Acido tricloro acético 10%
Eter de petroleo

Hidroxido de potasio metanolico 2M

Agua destilada
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2.3.2.8 Medios de Cultivo
+ Agar saboraud
< BGBL

+ Baird Parker
2.4 METODOS

2.4.1 SELECCION DEL ZAPALLO
Para elaborar la mermelada de zapallo se consmigzoel grado de maduracion sea el
optimo, para que la consistencia, sabor vy el ceéan los adecuados (amarillo intenso),

ademas que se encuentre sano, limpio y fresco.

2.4.2 ELABORACION DE MERMELADA DE ZAPALLO

Para la elaboracion de la mermelada se utilizé H&gulpa de zapallo. Se inicié con una
seleccion cuidadosa de la calidad de zapallo, es dee este maduro, limpio y en buen

estado (ver Anexo No. 1) para posteriormente layaésarlo y quitar la cascara y semillas;
luego cocinarlo con un volumen adecuado de aguaarliy posteriormente someter a

coccidn hasta adquirir consistencia pastosa padiraid stevia (227 g) para ser endulzado
y terminar la coccidén hasta que presente la camigt de la mermelada. Se envaso en
recipientes esterilizados, se dejo enfriar y seaabno para su posterior utilizacion. En el

producto final se determinaron las caracteriste@ssoriales y los siguientes parametros

fisico-quimicos: pH, acidez y °Brix segun NTE INEN95:2009 para mermeladas.

2.4.3 ELABORACION DE YOGURT CON ZAPALLO

Para ejecutar este estudio se elaboraron formuleside yogurt con mermelada de zapallo a
tres diferentes concentraciones: F1 al 30%, FO% ¥ F3 al 50%, segun se detalla en el
Cuadro No. 1.
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CUADRO No. 1 FORMULACION DE YOGURT CON ZAPALLO ENDU LZADO
CON STEVIA PARA PACIENTES DIABETICAS CON TRES DIFER ENTES
CONCENTRACIONES DE MERMELADA.

INGREDIENTES CANTIDADES

CONC.1:30% CONC.2:40%  CONC.3:50%
MERMELADA 1509 2009 2509
YOGURT NATURAL 500ml 500ml 500ml

2.4.4 PRUEBA DE ACEPTABILIDAD DE LAS TRES FORMULACI ONES DE

YOGURT CON ZAPALLO

Se realizaron pruebas exploratorias de aceptactdn 80 personas pertenecientes al
segundo nivel y séptimo nivel de la Escuela de Bimica y Farmacia de la Facultad de
Ciencias y aplicando dos diferentes tipos de &sprimero por método de atributos de
calidad y el segundo por escala hedoénica para #&ugeion de la Aceptabilidad de Yogurt

con Zapallo (Anexos 3 y 4), para establecer la fhagion de mayor aceptabilidad por el

consumidor.

Para ello, las tres formulaciones de yogurt corata@ndulzado con stevia, se repartieron
en frascos de plastico y se etiquetaron con swecésp color de etiqueta (Cuadro No. 2) de
acuerdo a la concentracion asignada para reafizigdustacion respectiva.

CUADRO No. 2 ETIQUETADO DE LAS TRES FORMULACIONES D E YOGURT
CON ZAPALLO ENDULZADO CON STEVIA PARA LA EVALUACION DE SU
ACEPTABILIDAD.

N\ F1 OF2 C1F3

Concentracion de 30% 40% 50%

yogurt con zapallo

Color de la etiqueta Tomate verde rojo
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2.4.5 ANALISIS FISICO DE LA FORMULACION DE YOGURT C ON ZAPALLO
ENDULZADO CON STEVIA PARA PACIENTES DIABETICOS DE M AYOR
ACEPTABILIDAD (F2 : 40%)

2.4.5.1 DETERMINACION DEL pH (NTE INEN 389)

Preparacion de la Muestra

Si la muestra es liquida, homogeneizarla conveseabte mediante agitacion.

Si la muestra corresponde a productos densos mbéteos, homogeneizarla con ayuda de

una pequefa cantidad de agua (recientemente hgreidi@iada) con agitacion.

Procedimiento

Colocar en el vaso de precipitacion aproximadam&fitede la muestra preparada, anadir
100ml de agua destilada (recientemente herviddriadn) y agitarla suavemente.

Si existen particulas en suspension, dejar en oepbsecipiente para que el liquido se
decante.

Determinar el pH introduciendo los electrodos dekpciometro, en el vaso de precipitacion
con la muestra, cuidando que estos no toquen lxslgm del recipiente, ni las particulas
solidas.

2.4.5.2 DETERMINACION DE SOLIDOS SOLUBLES (NTE INEN 380)

Preparacion de la muestra

Pesar en un vaso de precipitacion tarado, hastad@g muestra con aproximacion al 0.1g.
Afiadir de 100 a 150ml de agua destilada y caldatarezcla hasta ebullicién; mantenerla
ahi por 2 a 3 minutos, agitando con varilla deigidrEnfriar y mezclar bien. Dejar en

reposo por 20 minutos, pesar y filtrar en embudddehner. Recoger el filtrado en un

recipiente seco y reservarlo para la determinacion.
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Procedimiento

Colocar 2 a 3 gotas de la muestra preparada eriseh@fijo del refractometro y ajustar
inmediatamente el prisma movible. Continuar lxwacién de agua durante el tiempo
necesario para que tanto los prismas como la solube ensayo alcancen la temperatura
requerida que debe permanecer constante, dentrcaxgb de + 0,5°C durante toda la
determinacion.

Célculos

El contenido de sélidos solubles expresado comaeptaje de masa se obtiene de la
siguiente manera:

Correcciones

Si la lectura se efectué a una temperatura diferdat20 + 0,5°C se aplicara la correccion
siguiente:

Refractdmetro con escala para indice de refraccion.

N?°= N' + 0,00013 (t — 20)

Siendo:

N%= indice de refraccién a 20°C
N'= indice de refraccién a la temperatura a la quefesetué el ensayo.
t= temperatura a la que se realizé el ensayo @hogrC)

Refractbmetro con escala para porcentaje en neasacdrosa

Corregir la lectura usando la Tabla 1 del Apéndice

Métodos y férmulas del calculo. El contenido ddides solubles, expresado como
porcentaje de masa, se obtiene de la siguientermane

Refractdmetro con escala para indice de refraccion.

Obtener la tabla 2 del apéndice X, el porcentajenasa de sacarosa correspondiente al
indice de refracciéon determinado segun el refraetdomutilizado y corregido, de ser

necesario, segun el refractometro con escala paliaei de refraccion. En el caso de
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productos liquidos o semi espesos, el valor enadaten la tabla 3 del Apéndice X. Ver
anexo No. 12, es el contenido de solidos solubl&n el caso de productos espesos,
congelados o secos, el contenido de solidos ssubé obtiene aplicando la formula
siguiente:

Px M1

Siendo:
P= % (m/m) de solidos solubles en la solucién ddui
Mo= masa, en gramos de la muestra antes de ladatiluc

M1= masa, en gramos de la muestra después deitaoail

2.4.6 ANALISIS QUIMICO DE LA FORMULACION DE YOGURT CON ZAPALLO
ENDULZADO CON STEVIA PARA PACIENTES DIABETICOS DE M AYOR
ACEPTABILIDAD (F2 40%).

2.4.6.1 DETERMINACION DE LA ACIDEZ TITULABLE (NTE | NEN 381)

Principio

La determinacién se basa en una reaccion acidg-pas® la cual la muestra se coloca en
una solucién acuosa y se titula con una solucioia®@H 0,1N en presencia de indicador
fenolftaleina. Cuando la muestra es coloreadéida potenciométricamente hasta pH 8,4.

Procedimiento

Pese una cantidad de muestra (previamente realzadasmuestre) comprendida entre 5 y
10g y coloque en un erlenmeyer de 250ml.

Afadir agua destilada 50 a 100ml y agite por unas minutos tome su pH (con papel
indicador o con pHmetro), deje en reposo un minuto.

Titule con solucion de NaOH 0,1N en presencia dacgm indicadora de fenolftaleina,

hasta color rosa.
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Céalculos

Calcular la acidez en % del acido representativo.

(V1N1M) 100
00A = ———

m

Siendo:

%A= g de acido en 100ml de producto.

V1= ml de NaOH usados para la titulacion de la rixaes
N1= normalidad del NaOH

M= peso meq del 4cido considerado como referencia.

m= peso de la muestra.

2.4.6.2 DETERMINACION DE LA HUMEDAD Y SUSTANCIA SEC A (SOLIDOS
TOTALES)

Método de Desecacion en Estufa de Aire Caliente

Pesar 1-10g de muestra (previamente realizadossuwgstre) en vidrio reloj, pesa filtro o
en papel aluminio o chocolatin: o directamenteaetépsula de porcelana previamente
tarada, repetir uniformemente en su base.

Colocar en la estufa a 103°C £ 3°C por un laps@ d& horas, hasta peso constante.
Enfriar en desecador hasta temperatura ambiergsarp

La determinacién debe realizarse por duplicado.

Célculos

SS(%)= {(m1l - m2)/(m1 - m)}x 100
En donde:
SS= sustancia seca en porcentaje en masa.

m= masa de la capsulaen g
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m1= masa de la capsula con la muestra en g
m2= masa de la capsula con la muestra despuéaldetamiento en g.
%HUMEDAD= 100 - %SS

2.4.6.3 DETERMINACION DE CENIZAS (NTE INEN 401)

Principio

Se lleva a cabo por medio de incineracion secangiste en quemar la sustancia organica de
la muestra problema en la mufla a una temperatiB50°C + 25°C, con esto la sustancia

orgénica se combustiona y se forma ebCfgua y la sustancia inorganica (sales minerales)
se queda en forma de residuos, la incineraciolega & cabo hasta obtener una ceniza gris o

gris claro.

Procedimiento

Colocar la capsula con la muestra seca resultadta adketerminacion del contenido de
humedad en un mechero y en la sorbona, para cal@sta ausencia de humos.

Transferir la capsula a la mufla e incinerar a 808°550°C, hasta obtener cenizas libres de
residuos carbonosos (esto se obtiene al cabo @&Hdias).

Sacar la capsula y colocar en desecador, enfpasar.

Céalculos

Porcentaje de cenizas:

%C= [(m1 — m)/((m2 — m)] x 100

Donde:

%C= contenido de cenizas en porcentajes de masa

m= masa de la capsula vacia en g
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m1= masa de capsula con la muestra después dgraracion en g.

m2= masa de la capsula con muestra antes de teeracion en g.

NOTA: Si la determinacion se hace en muestra frescalmaygansiderar el estado fisico de
la misma. Asi, si es liquida o pastosa ej: ladegrimero se tara la capsula a 500°C —
550°C por 30 min, se enfria en desecador y se pesajapora a bafio Maria hasta sequedad

y se prosigue como en la determinacion de cenigasesta.

2.4.6.4 DETERMINACION DE PROTEINA CRUDA POR EL METO DO DE
MICROKJELDHAL

Procedimiento

Pesar exactamente 40mg de muestra seca e intdaderciel balon de digestion Kjeldhal.
Afadir: 1,59 de KSO, o NaSQ; 40mg de HgO, 2ml de acido sulfdrico concentrado p
procurando no manchar las paredes del mismo.

Colocar el balon en el digestor y calentar hastar@y un liquido transparente.

Enfriar el balén y su contenido, adicionar 4 mladgia destilada para disolver el contenido
gue al enfriarse se solidifica.

Verter lo anterior en el balén de destilacion dglipo, adicionando otros 4ml de agua
destilada para enjuagar el balon.

Cerrar la llave y en un vaso de precipitacion dalgtreparar la mezcla de 8ml de NaOH al
40% y 2ml de Ngz5,03 al 5%, abrir la llave y verter dejando pasar legate al balon de
destilacion.

Recibir el destilado en un vaso conteniendo 12nti4B0O; al 4% y 8ml de agua destilada al
gue se aflade 3 0 4 gotas del indicador mixto rejmdtilo y verde de bromocresol. El tubo
de salida del destilador debe estar sumergido easel que contiene los reactivos.

Destilar hasta obtener 30ml de destilado.

Titular el destilado con HCI N/10.

La determinaciéon debe hacerse por duplicado.
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Célculos
%P=1,4xfxVxN/m
En donde:
%P= contenido de proteina en porcentaje de masa.
f= factor para transformar el %0MNn proteina y que es especifico para cada alimento
V= volumen de HCI N/10 empleado para titular la stteeen ml.
N1= normalidad del HCI.

2.4.6.5 DETERMINACION DEL CONTENIDO DE GRASA (INEN 12)

METODO DE GERBER

Instrumental

Pipeta aforada de 10ml

Pipeta aforada de 1mi

Pipeta aforada de 10,94ml

Butirébmetros Gerber

Centrifuga (velocidad 1100+100 r/min)

Bafio de agua con regulador de temperatura ajuat&86+2°C

Reactivos

Acido sulfarico, concentrado para analisis con @bs1.815+0.003 g/ml a 20°C
Alcohol amilico

Agua destilada
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Preparacion de la muestra

Llevar la muestra a una temperatura de aproximadi@n20°C, y mezclarla mediante
agitacion suave hasta que este homogénea, cuidpredao haya separacion de grasa por
efecto de la agitacion.

Verter 10ml exactamente medidos, de acido sulfigitel butirbmetro respectivo, cuidando
de no humedecer con &cido el cuello del butirbmetro

Invertir lentamente, tres o cuatro veces, la batglie contiene la muestra preparada, y
pipetear 10.94ml de leche, de tal manera que elebimfferior del menisco coincida con la
linea de calibracién de la pipeta después de lingqwa papel absorbente la parte exterior de
su punta de descarga. Luego, sosteniendo la pgipatau punta pegada al borde inferior del
cuello del butirbmetro, descargar cuidadosamentectze en el mismo hasta que el menisco
se detenga, dejar transcurrir tres segundos yrflatpunta de la pipeta contra la base del
cuello del butirémetro.

Verter 1ml, exactamente medido, de alcohol amikooel butirometro, cuidando de no
humedecer con el alcohol el cuello del butirometrl alcohol amilico debe afiadirse
siempre después de la leche.

Tapar herméticamente el cuello del butirometro jtaagen una vitrina de proteccion,
invirtiendo lentamente al butirometro dos o tresegedurante la operacion, hasta que no
aparezcan particulas blancas.

Inmediatamente después de la agitacion, centrifedrutirometro con su tapa colocada
hacia afuera. Si no hay un nimero suficiente dedmetros para llenar completamente la
centrifuga, colocarlos simétricamente, equilibrdogaon uno que contenga igual volumen
de agua en caso de ser necesario. Una vez geetli#uga alcanza la velocidad necesaria,
continuar la centrifugacion durante un tiempo noonede cuatro min ni mayor de cinco
min a tal velocidad.

Retirar el butirometro de la centrifuga y colocadon la tapa hacia abajo, en el bafio de
agua a 65° £ 2°C durante un tiempo no menor dercuain ni mayor de 10 min,

manteniendo la columna de grasa completamente gidaen el agua.
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2.4.6.6 DETERMINACION DE FIBRA CRUDA: METODO DE WEE NDE

Pesar 2g de muestra seca y desengrasada y cotoebrva&so de Berzellius con nucleos de
ebullicion y 250ml de acido sulfarico 1,25%.

Colocar el vaso en el equipo y ajustar al condesrsalibir la parrilla y calentar hasta
ebullicion.

Mantener la ebullicion por media hora exacta, aedgartir de que empieza a hervir.
Desconectar el vaso del condensador, enfriarrafitl vacio.

Lavar el vaso y el residuo del papel con 250migiealestilada caliente.

El residuo trasvasar cuantitativamente al vasoateddlius y afiadir 250ml de NaOH 1,25%.
Colocar el vaso en el equipo y ajustar al condesrsalibir la parrilla y calentar hasta
ebullicién.

Mantener la ebullicion por media hora exacta, adodgpartir de que empieza a hervir.
Desconectar el vaso del condensador, enfriarraffifior crisol Gooch conteniendo una capa
de lana de vidrio y previamente tarado.

Lavar el vaso y el residuo del papel con 250migleaalestilada caliente.

Lavar por ultimo con 15ml de hexano o etanol.

Colocar el crisol de Gooch en la estufa a 105°Canter toda la noche, luego enfriar en
desecador y pesar.

Colocar el crisol de Gooch en la mufla a 600°Cmedia hora, enfriar en desecador y pesar.

Célculos
%F=[(P1 — P)/m] x 100
En donde:
%F= fibra cruda o bruta en muestra seca y deseagpasxpresada en porcentaje en masa.
P1= masa del crisol mas el residuo desecado etutaen g.
P= masa del crisol mas las cenizas después deim@iacion en mufla en g.

m= masa de la muestra seca y desengrasada tomada gaterminacion en g.
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2.4.6.7 EXTRACTO LIBRE NO NITROGENADO (ELnN)

ELN= 100 - (%H + %C + %F + %EXE + %P)

2.4.6.8 VITAMINA C

Tomar 50ml de muestra y aforar en balon de 250mléoido tricloro acético para precipitar
la proteina.

Filtrar la muestra por papel filtro.

Filtrar por membranas de 0,45um para luego inydatanuestra al HPLC y determinar su
concentracion.

2.4.6.9 CAROTENOS (PROVITAMINA A)
Técnica establecida en el Laboratorio de Bromatoldg de la Facultad de Ciencias de la
Escuela Superior Politécnica de Chimborazo en basal Método adaptado por

Rodriguez, Amaya, Kimura, 2004 en el Laboratorio déNutricién y Calidad, Peru.

Principio

Los carotenos totales se determinan espectrofotmamdente a 450 nm basados en su
coeficiente de extincion (E1%) en éter de petréfgeyvia la extraccién de la grasa, su
saponificacion y extraccion del insaponificableg(pentos liposolubles, esteroles, vitaminas

liposolubles, etc) las concentraciones calculadasgortan en pg/g del total de carotenos.

Procedimiento

Tomar 20ml de muestra homogenizada y colocar eruémbe separacion y extraer con
50ml éter de petroleo.

Si se observa color en la fase etérea se reabzzidaientes pasos.

Separar la capa etérea que tiene la grasa y lo®epigs liposolubles (carotenoides).
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Repetir dos veces la extraccion con 25ml de étgettéleo cada vez.

Reunir los extractos etéreos y separar el éteettélpo en el rotavapor a una temperatura de
35|°C.

Se pesa 1g de la grasa y los pigmentos caroten@desn matraz de fondo plano,
posteriormente se agrega 50ml de solucion metandBcKOH 2M y se somete a ebullicion
suave (55-60°C) durante 60 minutos.

Luego se procede a la extraccion de la materigpamsficable afadiendo 50ml de agua
destilada y 40ml de éter de petrdleo y se dejasaapuasta la separacion de fases y se repite
tres veces conservando las fracciones etéreas.

Separar un volumen del extracto de éter de peteies rotavapor y medir las absorbancias

a una longitud de onda de 450nm.

Cuantificacién de Carotenos

Abs 450mn x Y(ml) x 10*
Ax100

X(pg) =
Concentracién de carotenos totales (ugi‘g?fi-

Donde

X= Peso de la concentracion de los carotenos

Y= Volumen de la solucién que da la absorbancissjAb450mn.

A= Coeficiente de absorbancia de los carotenosezmiétpetréleo (2592)

M= Peso de la muestra

2.4.6.10 DETERMINACION DEL VALOR CALORICO DEL YOGUR T CON
ZAPALLO ENDULZADO CON STEVIA.

En base a la norma NTE INEN 1334-2:2011del nuntefay 5.2 se calculo el valor calérico
del yogurt con zapallo endulzado con stevia el éwalcomparado con el valor calérico de

yogurt “Toni” de frutilla.
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Segun la norma NTE INEN 1334-3:2011 en el numerdl53el yogurt con zapallo

endulzado con stevia tiene declaracion de propesiaadludables.

2.4.7 ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA FORMULACION DE YOGURT CON
ZAPALLO ENDULZADO CON STEVIA PARA PACIENTES DIABETI COS DE
MAYOR ACEPTABILIDAD (F2 40%).

2.4.7.1 RECUENTO DE COLIFORMES FECALES

Procedimiento

Simultaneamente con el ensayo confirmatorio dediarfd INEN 1 529-6 inocular dos o tres

asas de cada uno de los tubos presuntamente pegtivun tubo conteniendo 10ml de caldo
BGBL y en otro que contenga aproximadamente 3naldtto triptona.

Incubar estos tubos a 45,5 + 0,2°C (bafio Mariaygdroras.

Al caldo de este tiempo anotar la presencia deegdss tubos de BGBL y afiadir dos o tres
gotas del reactivo de Kovacs a los tubos de agptria. La reaccion es positiva para el
indol si en cinco minutos se forma un anillo rojo la superficie de la capa de alcohol
amilico; en la prueba negativa el reactivo de Kevaanserva el color original.

Los cultivos gas positivos en caldo verde brillabilées-lactosa incubados a 30 6 35°C y a

45,5°C y que producen indol a 45,5°C son consideradliformes fecales positivos.

Confirmacién de E. coli y diferenciacion de las egeies del grupo mediante las pruebas
IMVIC.

En situaciones que justifiquen el esfuerzo y sestesarias la confirmacion & coliy la
diferenciacion de las especies del grupo colifofecal, realizar los ensayos para indol, rojo
de metilo, Voges Praskauer y citrato sodico (Pre¢lt/IC), de la siguiente forma:

De cada tubo de caldo BGBL que sea positivo pdifocuaes fecales, sembrar por estria un
asa en una placa individual de agar eosina azuhetdo o agar VRB previamente seca e

identificada.
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Incubar las placas invertidas a 35 — 37°C por 24s10

Para confirmar la presencia Be coli de cada placa escoger 2 — 3 colonias bien aisladas
tipicas (negra o nucleadas con brillo verde meiae 2 — 3 mm de didmetro) y sembrar en
estria en tubos de agar PCA o agar nutritivo iadme incubar los cultivos a 35 — 37°C por
24 horas.

Hacer extensiones a partir de los cultivos en &§ak o nutritivo inclinado y tefido por el
método de Gram, si se comprueba la pureza de lgosude sélo bacilos Gram negativos
no esporulados, utilizar éstos para la prueba IMVIC

Prueba para indokembrar en un tubo de agua triptona un asa decplaro, incubar 24
horas a 35 — 37°C. Afadir al tubo 0,5ml del reactie Kovacs. La aparicion de un color
rojo oscuro en la superficie del reactivo, indica prueba positiva. En la prueba negativa el
reactivo conserva el color original.

Prueba del rojo de metilo (RM$embrar en un tubo de caldo MR-VP un asa devoyttiro
incubar 24 horas a 35 — 37°C, afadir a cada tulmxmpadamente 3 gotas de la solucién de
rojo de metilo, agitar; si el cultivo se torna régoprueba es positiva y negativa si hay viraje

a amatrillo.

2.4.7.2 RECUENTO DE MOHOS Y LEVADURAS EN PLACA POR SIEMBRA EN
PROFUNDIDAD

Procedimiento

Utilizando una sola pipeta estéril, pipetear, paplitado, alicuotas de 1ml de cada una de
las diluciones decimales en placas Petri adecuattanidentificadas. Iniciar por la dilucion
de menor concentracion.

Inmediatamente, verter en cada una de las plaocasladas, aproximadamente 20ml de agar
sal-levadura de Davis (SLD) fundido y templado a#2°C. La adicion del medio de
cultivo no debe pasar mas de 15 minutos, a patia ggreparacion de la primera dilucion.
Delicadamente, mezclar el in6culo de siembra comedio de cultivo, imprimiendo a la

placa movimientos de vaivén, 5 veces en una disactiacerla girar cinco veces en sentido
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de las agujas del rejos. Volver a imprimir movimiaés de vaivén en una direccién que
forme angulo recto con la primera y hacerla girae&es en sentido contrario a las agujas de
reloj.

Utilizar una placa para el control de la carga ob@ana del ambiente, la cual no debe
exceder de 15 colonias/placa, durante 15 minutosxgesicion. Este limite es mantenido
mediante practicas adecuadas de limpieza y desiafec

Como prueba de esterilidad del medio, en una pdatandculo verter aproximadamente
20ml del agar.

Dejar las placas en reposo hasta que se solidiébjagar.

Invertir las placas e incubarlas entre 22° y 2%&2,cinco dias.

Examinarlas a los dos dias de incubacion y comprsibse ha formado micelio aéreo. Las
primeras colonias que se desarrollan son las @elleas, que suelen ser redondas, concavas,
estrelladas. La mayoria de las colonias jévendswduras son hiumedas y algo mucosas,
también pueden ser harinosas, blanquecinas y aguwamosas y rosadas. En ciertos casos,
apenas cambian al envejecer, otras veces se degemarogen. Las colonias de mohos
tienen un aspecto algodonoso caracteristico.

Cuando el micelio aéreo de los mohos amenace datsirperficie de la placa, dificultando
las lecturas posteriores; pasados dos dias, neadizaentos preliminares en cualquier placa
gue se pueda distinguir las colonias.

A los cinco dias, seleccionar las placas que ptesemtre 10 y 150 colonias y contarlas sin
el auxilio de lupas. A veces pueden desarrollagdenias pequefias, éstas son de bacterias
acidofilas y, por tanto, deben excluirse del retoierLas colonias de levaduras deben ser
comprobadas por examen microscopico.

Contar las colonias de mohos y levaduras en camjardeparadamente. Si las placas de
todas las diluciones contienen mas de 150 colon@dar en las placas inoculadas con la

menor cantidad de muestra.
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Céalculos

Célculo del nimero (N) de unidades propagadoras jUiRe mohos y/o levaduras por

centimetro cubico o gramo de muest@alcular segun la siguiente formula:

nimero total de colonias contadas o calculadas

N=

cantidad total de muestra sembrada

N = 26
~ V(nl+0,1n2)d

Donde:

> C=suma de las colonias contadas o calculadagias tas placas elegidas.
n 1= namero de placas contadas de la primera diliggleccionada.

n 2= numero de placas contadas de la segundadtilseleccionada.

d= dilucién de la cual se obtuvieron los primemsuentos, por ejemplo 0
V= volumen del inéculo sembrado en cada placa.

2.4.7.3 RECUENTO DE Staphylococcus aureuEN PLACA DE SIEMBRA POR
EXTENSION EN SUPERFICIE.

Preparar con anticipacion las placas de agar Barker y secar su superficie.
Preparar el homogeneizado y las diluciones delesiim

Inocular placas duplicadas, con 0,1ml de las dlues escogidas.

Extender los indculos con el extensor de vidrimyando cada vez luego de su uso.
Dejar abiertas las placas frente al mechero, derbBhiminutos hasta que se sequen.
Incubar en posicion invertida a 37° + 1°C, DURAN3& + 2 horas.

Observar la morfologia de las colonias, sefalagl@spresentan morfologia tipica.
Continuar la incubacion hasta las 48 horas.

Escoger las placas que presentan 20 — 200 UFC.

Calcular el numero de UFC & aureugoagulasa positiva/g 6 ml de alimento.
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CAPITULO llI

3. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 TABULACION DE LAS ENCUESTAS DE EVALUACION DE LA
ACEPTABILIDAD DEL YOGURT CON ZAPALLO DE LAS TRES
FORMULACIONES PARA LA DEGUSTACION.

El producto elaborado para que tenga una buenaadiend debe cumplir con una serie de
caracteristicas de calidad e inocuidad, que impmesi facilmente a los sentidos de la vista,

gusto y olfato de las personas que lo consumendaaran resultado satisfactorio.

Se utilizé para la degustacion tres muestras deryagpn diferentes concentraciones de
mermelada de zapallo, 30%, 40% y 50% que se fammon por su etiqueta de color.

Las encuestas se disefiaron con dos diferentetatpsimera con el de atributos de calidad

y la segunda con la escala heddnica (Ver Anexod3 y se aplicaron a 80 estudiantes de
segundo nivel y séptimo nivel de la Escuela de Bimica y Farmacia de la Facultad de

Ciencias, de la Escuela Superior Politécnica denBdrazo.

En el Cuadro No. 3 se observa los resultados atiisrén la evaluacion de la aceptabilidad
en base a los atributos de calidad, los que s®ildes analizando sus gréaficos estadisticos

correspondientes.
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CUADRO No. 3 DATOS Y PORCENTAJES DE LA PRIMERA ENCUESTA DE ATRIBUTOS DE CALIDAD PARA
LA ACEPTABILIDAD DEL YOGURT CON ZAPALLO (ANEXO 3)

ATRIBUTOS DE CALIDAD INDICADORES/VALOR CALIFICACION PORCENTAJE
F1 F2 F3 F1 F2 F3
Homogéneo (5) 37 39 36  92,5% 97,5% 90,0%
Aspecto Heterogéneo (2) 3 1 4 7,5% 2,5% 10,0%
Cremoso y Espeso (5) 22 37 36  55,0% 92,5% | 90,0%
Consistencia Fluido (1) 18 3 4 45,0% 7,5% 10,0%
Uniformemente dispersa(5) 35 4( 371 87,5% 100,0%| 92,5%
Fruta Pedazos de fruta (1) g 0 3 12,5% 0,0% 7,5%
Intenso  (5) 11 36 38 27,5% 90,0% 95,0%
Color Opaco Q) 29 4 2 72,5% 10,0% 5,0%
Agradable (5) 21 37 34 52,5% 92,5% 85,0%
Sabor Desagradable (1) 11 0 2 27,5% 0,0% 5,0%
Dulce suave (1) 18 3 2 45,0% 7,5% 5,0%
Dulce intenso (5) 2 24 18 5,0% 60,0% 45,0%
Débil (1) 30 3 0 75,0% 7,5% 0,0%
Inodoro (1) 3 0 0 7,5% 0,0% 0,0%
Olor Extrafio (1) 0 0 0 0,0% 0,0% 0,0%
Agradable (5) 17 37 32 42,5% 92,5% | 80,0%
Desagradable (1) 4 2 3 10,0% 5,0% 7,5%
Aromatico (5) 0 22 9 0,0% 55,0% 22,5%
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3.2 GRAFICOS ESTADISTICOS PARA LA EVALUACION DE LA
ACEPTABILIDAD DEL YOGURT CON ZAPALLO APLICANDO LA P RIMERA
ENCUESTA SOBRE ATRIBUTOS DE CALIDAD (ANEXO 3)

GRAFICO No. 1 RELACION DEL PORCENTAJE DE ACEPTACION EN EL
ASPECTO DE LAS TRES FORMULACIONES DE YOGURT
CON ZAPALLO ENDULZADO CON STEVIA APLICADO A
LOS ESTUDIANTES DE BIOQUIMICA Y FARMACIA,
ESPOCH, JUNIO 2011.

ASPECTO

100,0% - 90,0%

80,0%

0,
60,0% ® Homogénco (5)

40,0% B Heterogéneo (1)

20,0%

0,0%

El Grafico No. 1 muestra que la formulacién 2 (40%ene un porcentaje de aceptabilidad
del 97,5% que corresponde a un porcentaje idealetmelada de zapallo adicionado que le
confiere el aspecto homogéneo que como requigitecégco para las leches fermentadas lo
establece la norma NTE INEN 2 395:2009 en el nuh&ial. El yogurt bebible por tanto

debe ser homogéneo para que los consumidores temggroducto que satisfaga sus

necesidades de calidad e inocuidad.



GRAFICO No. 2 RELACION DEL PORCENTAJE DE ACEPTACION EN LA
CONSISTENCIA DE LAS TRES FORMULACIONES DE
YOGURT CON ZAPALLO ENDULZADO CON STEVIA
APLICADO A LOS ESTUDIANTES DE BIOQUIMICA Y
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FARMACIA, ESPOCH, JUNIO 2011.

100,0%
80,0%
60,0%
40,0%
20,0%
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92,5%

90,0%

W Cremosoy Espeso (5)
B Fluido (1)

El Grafico No. 2 refleja que el yogurt de la foraeibn 2 (40%) tiene el mayor porcentaje
de aceptabilidad por su consistencia, 92,5% quesmonde al porcentaje de mermelada de
zapallo adicionada que le confiere las caractesistde cremoso y ligeramente espeso que
es la caracteristica propia del yogurt, como Iccdles la norma NTE INEN 2 395:2009 en

el numeral 6.1.1 y sin la presencia de cuerposaiafr que es lo importante para la

aceptabilidad del mismo.
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GRAFICO No. 3 RELACION DEL PORCENTAJE DE ACEPTABILI DAD DE LA
CANTIDAD DE FRUTA DE LAS TRES FORMULACIONES DE
YOGURT CON ZAPALLO ENDULZADO CON STEVIA
APLICADO A LOS ESTUDIANTES DE BIOQUIMICA Y
FARMACIA, ESPOCH, JUNIO 2011.

1|"I|"I)|"I%
100,0% « g75% 92,5%
80,0% -

. B Uniformemente
60.0% - dispersa(5)
40,0% - | IFf)clazos de fruta

0,
20,0% - 5% -
%
0,0% T T 1
1 2 2

En el Grafico No. 3 se observa que la formuladdd0%) tiene un 100% de aceptabilidad
de yogurt con zapallo, que concuerda con lo estialdeen la NTE INEN 2 395:2009
respecto que el contenido de fruta adicionada be der inferior al 12% m/m en el producto
final. Y que en este caso corresponde a un friddedel punto de vista botanico, pero a una

hortaliza como grupo de alimentos.
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GRAFICO No. 4 RELACION DEL PORCENTAJE DE ACEPTABILI DAD DEL
COLOR DE LAS TRES FORMULACIONES DE YOGURT CON
ZAPALLO ENDULZADO CON STEVIA APLICADO A LOS
ESTUDIANTES DE BIOQUIMICA Y FARMACIA, ESPOCH,
JUNIO 2011.

100,0%
90,0%
80,0% -
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En el Grafico No. 4 se observa que la formulaciGga@®»o) tiene un 90,0% de aceptabilidad
en cuanto al color calificandolo de intenso y 6l0% lo evalla como opaco, y la

formulacion 3 (50%) alcanza el mas alto porcentijeaceptabilidad, 95% en el color

intenso y esto se explica por la mayor cantidachdemelada afiadido al yogurt; en la cual
los carotenoides son responsables del color amankranjado.

Segun E. Wittig sefiala que el color es una deriasepas caracteristicas que impresiona al

sentido de la vista e influye en la aceptacioroggproductos por parte de los consumidores.
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GRAFICO No. 5 RELACION DEL PORCENTAJE DE ACEPTABILI DAD DEL
SABOR DE LAS TRES FORMULACIONES DE YOGURT CON
ZAPALLO ENDULZADO CON STEVIA APLICADO A LOS
ESTUDIANTES DE BIOQUIMICA Y FARMACIA, ESPOCH,

JUNIO 2011.
. 92,5%
100,0% 85,0%
80,0% -
60,0% B Agradable (5)

1-52,5%
60.0% 15,0% 15,0% B Desagradable (1)
40,0% - 5 W Dulce suave (1)

% B Dulce intenso  (5)
20,0% 7 0% 7’5 %'0

0,0%
1 2 3

En el Gréfico No. 5 se observa que la formulaci§d@®s6) alcanza el mas alto porcentaje de
aceptabilidad en el sabor, 92,5%. Esto se debgrs®ncia de compuestos responsables del
sabor formados durante la elaboracion de la medaeja al acido lactico generado en la

fabricacion del yogurt.
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GRAFICO No. 6 RELACION DEL PORCENTAJE DE ACEPTABILI DAD DEL
OLOR DE LAS TRES FORMULACIONES DE YOGURT CON
ZAPALLO ENDULZADO CON STEVIA APLICADO A LOS
ESTUDIANTES DE BIOQUIMICA Y FARMACIA, ESPOCH,

JUNIO 2011.
100,0% 1 92,5%
90,0% -
o B0,0%
80,0% + 75,0%
70,0% - mDébil (1)
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50,0% 1 42,5%
B Agradable  (5)
40,0% -
m Desagradable (1)
30,0% -
) 22,5% m Aromatico  (5)
20,0% -
° 0% 7,5%
100% 7 % % 0,0060%
0,0%
1 2 3

En el Gréfico No. 6, las encuestas establecen quendyor aceptabilidad tiene Ila
formulacion 2 (40%) con un porcentaje de 92,5%) ee debe a los compuestos generados
en la elaboracién de la mermelada y del yogurtt@mryendo asi a que el zapallo, hortaliza
no muy consumida, ni del agrado de los nifios, sa@swnido afadido al yogurt,

aprovechando asi su valor nutritivo y nutracéutico.
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CUADRO No. 4 RESULTADO DE LA ACEPTABILIDAD DEL YOGU RT CON
ZAPALLO APLICANDO ANALISIS DE VARIANZA DE UN

FACTOR

ANALISIS DE VARIANZAS

Origen de Sumade Grados Promedio F Probabilidad Valor
las cuadrados de de los critico para

variaciones libertad cuadrados F
Entre 3657,116667 2 1828,558333 83,83691403 2,56768E-23 3,073762904
grupos
Dentro de 2551,875 117 21,81089744
los grupos
Total 6208,991667 119

En el andlisis de varianzas nos da el valor esiealiB calculado de 83,84 carw0,05 con 2
grados de libertad entre grupos y 117 grados d=tdid dentro de los grupos, es muy
superior al valor critico de 3,074 por lo tantoceacluye que hay diferencia significativa

entre las tres formulaciones de yogurt con zapallo.

CUADRO No. 5 RESULTADO DE LA ACEPTABILIDAD APLICAND O LA
PRUEBA HSD DE TUKEY DE LAS TRES FORMULACIONES
DE YOGURT CON ZAPALLO ENDULZADO CON STEVIA.

HSD de Tuke¥
formulacion N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2 3
dimensiéonl 1.00 40 21.2750
3.00 40 30.5000
2.00 40 34.4500
Sig. 1.000 1.000 1.000

Se muestran las medias para los grupos en losgubtas homogéneos.
a. Usa el tamafio muestral de la media arménicaG0a0
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Existe diferencia significativa=0,05 entre las tres formulaciones, es decir cadade ellas
son diferentes entre si, siendo la F2 la que &éralor mayor.

El resultado del método de diferencia significath@nesta de Tukey com=0,05 para la
seleccion de la mejor muestra se encontré que riaulacién 2 es el mejor resultado
esperado con el 34.45 de media de grupo. Tambi@uede observar los valores de las
medias de cada formulacion donde la formulacioB@®4) con media de grupo= 21.2750
difiere de la formulaciéon 3 (50%) con media de grB0.50 y que esta difiere de la
formulacion 2 (40%) siendo la de mayor aceptahilida cuanto a su aspecto, consistencia,
sabor, olor y con la cual se procedio a realizandlisis nutritivo y nutracéutico.

3.3 GRAFICOS ESTADISTICAS DE LA SEGUNDA ENCUESTA (ESCALA
HEDONICA) APLICADAS A LOS ESTUDIANTES DE BIOQUIMICA Y
FARMACIA DE LA ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIM BORAZO,
JUNIO 2011. (ANEXO 4)

CUADRO No. 6 DATOS DE LA ENCUESTA PARA LA ACEPTABI LIDAD
MEDIANTE ESCALA HEDONICA DEL YOGURT CON
ZAPALLO APLICADA A LOS ESTUDIANTES DE LA
ESCUELA DE BIOQUIMICA Y FARMACIA, ESPOCH, JUNIO

2011.
MUESTRAS FRECUENCIA DEL VALOR DE
ACEPTABILIDAD
9 716|543 2|1
F1 4 | 5| 8| 8] 11] 2| 2] o
F2 4 [ 16| 6| 5
F3 5 4| 9] 7] 6| 4| 4] o
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EQUIVALENCIA DE LA ESCALA:
Extremadamente agradable
Muy agradable
moderadamente agradable
Ligeramente agradable

Ni agradable ni desagradable
Ligeramente desagradable
Moderadamente desagradable

Muy desagradable

P N Wk~ 01O N 00 ©

Extremadamente desagradable

CUADRO No. 7 PORCENTAJES DE LA EVALUACION DE LA ACE PTABILIDAD
DEL YOGURT CON ZAPALLO ENDULZADO CON STEVIA
CON LA ESCALA HEDONICA APLICADA A LOS
ESTUDIANTES DE LA ESCUELA DE BIOQUIMICA Y
FARMACIA DE LA ESPOCH, JUNIO 2011.

1 2 3 4 5 6 7 8 9

F1 A\ 00 00% 50% 50% 275% 20,0% 20,0% 12,5% 10,0%

F2 O 000 25% 25% 125% 5,0% 12,5% 150% 40,0% 10,0%

F3 25% 0,0% 10,0% 10,0% 15,0% 17,5% 22,5% 10,0% 12,5%

El Cuadro No. 7 se observa los porcentajes dedhuasion de aceptabilidad de yogurt con
zapallo en la que resalta la formulacion 2 (40%) @0% y que aplicando la escala
heddnica corresponde a muy agradable, lo que damarcon la encuesta de atributos de

calidad que es la de mayor aceptabilidad.
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GRAFICO N°7 RELACION DEL PORCENTAJE DE ACEPTABILIDA D DE LA
FORMULACION 1 (30%) DEL YOGURT CON ZAPALLO
ENDULZADO CON STEVIA APLICADO A LOS ESTUDIANTES
DE BIOQUIMICA Y FARMACIA, ESPOCH, JUNIO 2011.

F130%

30,0% - 27,5%

25,0% -

20,0% 20,0%

20,0% -

15,0% -

10,0% -
5,0%

5,0%

5,0%

U)U% T T T T T T T T
1 2 3 4 5 6 7 8 9

En el Grafico No. 7 representa los resultados denleuesta establecida para evaluar la
calidad de la aceptabilidad del yogurt de la foamidin 1 (30%) con la escala heddnica, se
observa que el porcentaje de aceptabilidad maseal®@7,5% en la equivalencia de 5, que
corresponde a ni agradable ni desagradable yfesmalacidn con menor concentracion de

mermelada de zapallo que contenia el yogurt, ptde en sabor, olor y demas caracteristicas

Nno se encuentran aptas para dar una mayor aceddmal producto.
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GRAFICO No. 8 RELACION DEL PORCENTAJE DE ACEPTABILI DAD DE LA
FORMULACION 2 (40%) DEL YOGURT CON ZAPALLO
ENDULZADO CON STEVIA APLICADO A LOS ESTUDIANTES
DE BIOQUIMICA Y FARMACIA, ESPOCH, JUNIO 2011.

F240%
40,0%

40,0% -
35,0% -
30,0% -
25,0% -
20,0% . o 150%

o 12,5% 12.5%
15,0% 10,0%
10,0% -

o | 5% 2.5%
50% 1" 0.0%
0,0% =,

1 2 3 4 5 6 7 8 9

En el Grafico No. 8 la formulacion 2 (40%) tiene yma aceptabilidad ya que tiene una
calificacion de 8 que equivale a muy agradable wod0,0% de las personas encuestadas,
esto se explica que a esta concentracion de matandkazapallo de 40% con el yogurt da
un sabor y olor que es intermedio es decir ni mugedni muy amargo lo que significa que

es la formulacién que se acepta por su maximaazdion.



-78-

GRAFICO No. 9 RELACION DEL PORCENTAJE DE ACEPTABILI DAD DE LA
FORMULACION 3 (50%) DEL YOGURT CON ZAPALLO
ENDULZADO CON STEVIA APLICADO A LOS ESTUDIANTES
DE BIOQUIMICA Y FARMACIA, ESPOCH, JUNIO 2011.
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En el Grafico N°9 la formulacién 3 (50%) es modaraénte agradable por su calificacion
de 7 que alcanza un porcentaje de 22,5% de loestaclos y no tiene mucha acogida por la
mayor cantidad de mermelada de zapallo que se@éhgogurt y que no fue del agrado de

los consumidores, aunque su sabor, olor, aspedtw, etc estaban mas concentrados.
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CUADRO No. 8 RELACION DE LA ACEPTABILIDAD ENTRE LAS TRES
FORMULACIONES DE YOGURT CON ZAPALLO
ENDULZADO CON STEVIA.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 MEDIA
F1 0 0 6 8 55 48 56 40 36 27,6
F2 0 2 3 20 10 30 42 128 36 30,1
F3 1 0 12 16 30 42 63 32 45 26,8

GRAFICO No. 10 RELACION ENTRE LAS TRES FORMULACIONE S Y LAS
MEDIAS DEL YOGURT CON ZAPALLO ENDULZADO CON
STEVIA.
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En el Grafico No. 10 se observa que la formuladérmayor aceptabilidad es F2 (40%)

con 128 encuestados que dijeron que esta muy dieaglau media es de 30,1



-80-
CUADRO No. 9 RESULTADO DE LA ACEPTABILIDAD APLICAND O LA
ESCALA DE LIKERT A LAS TRES FORMULACIONES DE

YOGURT CON ZAPALLO.

ESCALA DE LIKERT

F1 F2 F3
MUY DESAGRADABLE 0% 3% 3%
DESAGRADABLE 10% 15% 20%
NI AGRADABLE NI DESAGRADABLE 28% 5% 15%
AGRADABLE 40% 28% 40%
MUY AGRADABLE 23% 50% 23%

GRAFICO No. 11 PORCENTAJE DE LA ACEPTABILIDAD DE LA S TRES
FORMULACIONES DE YOGURT CON ZAPALLO
MEDIANTE LA APLICACION DE LA ESCALA DE LIKERT

MUY AGRADABLE 50%
AGRADABLE

| BF3

NI AGRADABLE NI DESAGRADABLE _—
_ EF1

DESAGRADABLE 15%
MUY DESAGRADABLE 3%
T / I/ / L

0% 10% 20% 30% 10% 50%
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En el Grafico No. 11 se observa que la formulai§#0%) tiene el mayor porcentaje de
aceptabilidad de 50% considerado como muy agradeddgin la escala psicométrica de
Likert corroborando asi el resultado obtenido deelacuestas aplicadas a los estudiantes.

GRAFICO No. 12 REPRESENTACION GRAFICA DE LA ESCALA DE LIKERT
PARA LA ACEPTABILIDAD DEL YOGURT CON ZAPALLO
ENDULZADO CON STEVIA.

3 -
2,25 5
2 -
5
1,25 #m’5
114—l
ﬂ'il—l—l—l—l—
1 2 3 4 5 6

Para analizar la Escala de Likert se da la catifitade 1 a 5 segun corresponda y por ende

&y

B muestra 1

B muestra 2

muestra 3

en el Grafico No. 12 se observa que la calificaciérd tiene la formulacién 2 (40%) con su
equivalencia de 8 que corresponde a muy agradabtpué indica que es la de mayor

aceptabilidad entre las formulaciones.
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3.4 ANALISIS FiSICO, QUIMICO Y MICROBIOLOGICO DEL Y OGURT CON
ZAPALLO ENDULZADO CON STEVIA DE MAYOR ACEPTABILIDAD
Para obtener un producto que cumpla con las ex@ewlel consumidor debe cumplir con

los requisitos establecidos por la norma NTE INEB93:20009.

CUADRO No. 10 RESULTADOS DEL ANALISIS FiSICO, QUIMI CO Y
MICROBIOLOGICO DEL YOGURT CON ZAPALLO
ENDULZADO CON STEVIA DE MAYOR ACEPTABILIDAD

F2 (40%).
RESULTADOS
REQUISITOS NTE INEN 2 395:2009 EXPERIMENTALES
PARAMETRO RANGO UNIDAD YOGURT CON
DE ANALISIS ZAPALLO+
MIN MAX
FISICO
pH 4* 5 % 4,6
SOLIDOS 12% -- %
SOLUBLES
QUIMICO
ACIDEZ 0,6* 1,5* %(&cido 1,20
lactico)
HUMEDAD 85,1** -- % 84,55
CENIZAS 0,7** - % 0,72
PROTEINAS 2,7* -- % 3,4
FIBRA 0,8** -- % 0,6
GRASA 3,0* - % 3,20
EInN % 7,53
VITAMINA C 22%k% -- mg 14,96
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CAROTENOS 90*** -- mg 21,45
TOTALES

MICROBIOLOGICO

COLIFORMES -- 10* UFC/mi 5
TOTALES

COLIFORMES -- 0* UFC/ml Ausencia
FECALES

MOHOS Y -- 10* UFC/ml 10
LEVADURAS

Staphyloccocus - o* UFC/ml Ausencia
aureus

*NTE INEN 2 395:2009

**TABLA No. 2 TABLA DE COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS
**TABLA N°3 COMPOSICION QUIMICA DEL ZAPALLO
+TESISTA

En el andlisis fisico, quimico y microbiolégico delgurt con zapallo endulzado con stevia
se realiz6 con las normas establecidas por el INBiRhiendo los resultados expuestos en el
Cuadro No. 10. En el analisis fisico, el resultdégbpH del yogurt con zapallo endulzado

con stevia es 4,6 que se encuentra dentro del rstgblecido por la norma NTE INEN 2

395:2009. Para los solidos solubles su resultadd@%s y comparando con el dato

bibliogréfico se encuentra muy bajo del rango dstadio debido a la stevia con la que fue
endulzada la mermelada, que es bajo en calorias, gagun reporta P. YUfera los sélidos
solubles en los frutos son iguales a azucares emagor porcentaje y a los acidos organicos
en menor porcentaje. Dato que aumenta en la elgiborde mermeladas por la adicion de
sacarosa o azUucar de mesa y que en mermeladasdigieemplaza por edulcorantes no

caldricos y no nutritivos como la stevia.
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Dentro de los andlisis quimicos se determind laezcidel yogurt que es un parametro

importante para la estabilidad del yogurt y que mbsrma sobre su calidad sanitaria y

estado de conservacion; el resultado fue de 1,208 dato se encuentra dentro de los
parametros normales que son minimo 0,6% y maxiiih 1Esta acidez proporcionada por

el acido lactico hace que se formen pequefios coagi@ caseina (proteina de la leche), lo
gue da al yogur su textura especial.

En el analisis proximal se determiné humedad, obtelose 84,55%, valor alto, debido al

tipo de yogur obtenido: bebible, en la determidadle las cenizas su resultado es 0,72%
gue corresponde a los minerales propios del yogtural, y a los de la mermelada de

zapallo.

Para la proteina del yogurt el resultado es 3,48e3uun valor alto ya que es la suma de las
proteinas de la leche mas las del zapallo. ComorteefBadui, las proteinas de la leche
presentan un alto valor biologico, ya que tanto ¢aseinas como las proteinas del
lactosuero: lactoalbumina y lactoglobulina, tienera elevada proporcién de aminoacidos
esenciales.

Ademas la concentracion de proteinas del yoguugsri®r al de la leche. Esto se debe a la
adicion de extracto seco lacteo que hace que exfieigio sea una fuente de proteinas de un
atractivo superior al de la leche. En cuanto ahltagresco su aporte de proteina es de 0,6%
segun dato bibliografico que es un valor bajo engaracion al yogurt.

La grasa con un 3,20% es un valor alto y se enudentro de lo establecido por la norma
INEN de las leches fermentadas por lo quefluye sobre la consistencia y textura del
yogurt, pero también son importantes como paregnante de una dieta equilibrada, ademas

se uso yogur natural tipo | de leche entera.

La fibra se obtuvo en poca cantidad con un 0,6%eaguproveniente de la mermelada de

zapallo que fue adicionado al yogurt, que por gwodgen animal no posee fibra en su
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composicion. La pequefa cantidad de fibra lo catevien un yogur con fibra, y que junto a
los probidticos lo hacen un producto nutracéutico.

Para el extracto libre no nitrogenado se tomo tddssdatos del analisis proximal y
aplicando la formula para su calculo se obtuvoasultado de 7,53%, que corresponde a los
carbohidratos digeribles del producto analizadptagentado por los azlucares naturales del

zapallo.

En la determinacién de la vitamina C el resultadbdbenido es de 14,96mg y el valor
bibliogréfico correspondiente al zapallo es de 22esg4 disminucién puede deberse a que
en el proceso de preparacion de la mermelada smapi tratamiento térmico como la
coccién, y como lo reporta Badui la vitamina Qaesitamina hidrosoluble mas sensible al
calor, la luz, el oxigeno, el pH alcalino y neuttatalizadores como Fe y Cu y la enzima
ascorbinasa, que son parametros también causdetés degradacion de los carotenos
totales; que dieron como resultado en su andlis#sPng un valor bajo en comparacion a la

tabla de composicion nutricional del zapallo dbitdiografia con 90mg.

En el andlisis microbioldgico los datos obtenidestbliformes totales reportan 5 UFC/ml y
mohos y levaduras nos dio un conteo 10 UFC/multasos que se encuentra dentro de los
rangos establecidos por la norma INEN y que esrodugto apto para el consumo ya que es
inocuo. En el conteo de Coliformes fecaleStgphylococcus aurelmy ausencia por estos
microorganismos ya que el proceso de elabora@bgatjurt con zapallo fue todo aséptico
y recolectado en frascos estériles, y se aplicédBRS! y las BPH, que son condiciones

esenciales en la elaboracion de alimentos paratiygaacalidad e inocuidad.
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CUADRO No. 11 RESULTADO DEL VALOR CALORICO DEL YOGU RT CON
ZAPALLO ENDULZADO CON STEVIA PARA PACIENTES
DIABETICAS COMPARADO CON YOGURT “TONI” DE
FRUTILLA.

VALOR CALORICO

YOGURT “TONI" FRUTILLA YOGURT CON ZAPALLO
ENDULZADO CON STEVIA
KCALORIAS KJ KCALORIAS KJ
190 796 70 293

El valor caldrico obtenido del yogurt con zapataulzado con stevia fue de 293 KJ que es
un valor bajo, compuesto por grasa y proteinapmsee el yogurt con zapallo lo que es
rico en nutrientes y ayuda a la digestibilidad pborganismo, puesto que este producto

tiene lactosa, la misma que ayuda a su facil asadih.

Ademas el yogurt con zapallo endulzado con stexiaosnprobd que es un producto light
apto para personas que padecen diabetes ya quemy@arado con yogurt “Toni” de frutilla

y proporciona 63,15% de calorias, cumpliendo can requisitos establecidos para los
alimentos light o bajos en calorias por el Codeimahtario, de proporcionar un valor

caldrico reducido como minimo 30% menos que el aborde referencia.
100 — 63,15% = 36,85%

Es el valor menos de calorias para comprobar qde &po light.
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CAPITULO IV

4. CONCLUSIONES

- Se elabor6 una mermelada de zapallo endulzadatevia (1000g de pulpa de zapallo con
300ml de agua, adicionando 227g de stevia en pajue)es un edulcorante no calérico de
gran poder endulzante, 30 veces mas dulces quelebhray es apto para las personas

diabéticas que no pueden consumir alimentos céicaazle mesa o0 sacarosa.

- Se prepararon tres diferentes formulacionesodeiry con 30%, 40% y 50% de mermelada
de zapallo endulzada con stevia y se realizé paudbadegustacion aplicando dos test, el
uno para atributos de calidad y el otro con laladgadonica para establecer la formulacion
de mayor aceptabilidad por parte del consumidends la formulacion 2 (40%, etiqueta

color verde) la de mayor aceptabilidad, resultadesficados por andlisis estadisticos

(ANOVA y TUKEY).

- Se determind el valor nutritivo y nutracéutico ldeformulacion de mayor aceptabilidad
(F2 al 40%), mediante el analisis de: acidez, sifidos solubles, humedad, ceniza, grasa,
proteina, fibra y extracto libre no nitrogenadaabieciéndose que se ajustan a los requisitos
de la NTE INEN 2 395:2009, siendo mayor en los eoidios de proteina y grasa por la
presencia de mermelada de zapallo.

- El valor calorico para el yogurt con zapallo daddo con stevia es de 293KJ por lo que
representa a un yogurt light apto para diabéticae yealizé el etiquetado del producto
siguiendo la norma NTE INEN 1334:2011parte 1, Bafa colocar en envases de polietileno
en los que se va a envasar el yogurt en variasiussones.
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CAPITULO V

5. RECOMENDACIONES

Promocionar el producto ya que es innovador y euerdn excelentes beneficios
nutricionales, el mismo que puede ser consumidsolm personas diabéticas, sino también
por las personas que gozan de buena salud paosapalrte nutritivo y nutracéutico y como

forma de prevencion de enfermedades cronicas degBas.

Se recomienda utilizar el zapallo en diferentepgn@&ciones ya que es rico en nutrientes y la
mayoria de adultos y nifios no lo consumen y sepstiiendo su cultivo y su produccion
como alimento tradicional.

Esta hortaliza se puede aplicar a varios platos @aconsume diario y se puede mezclar con

todos los alimentos en la dieta equilibrada.

Para la elaboracion del producto se debe aplicabl@&nas practicas de manufactura en el
proceso para contribuir el aseguramiento de laym@idn de alimentos saludables e inocuos

para el consumo humano.

Se debe realizar la prueba de aceptabilidad erntasi diabéticas y también se estudie el

uso de bioconservadores y se determine la vida util
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CAPITULO VI

6. RESUMEN

La finalidad de esta tesis fue la elaboracion ytrobrde calidad de yogurt con zapallo
endulzado con stevia para pacientes diabéticagjalalmue la diabetes es considerada como
“La epidemia del siglo XXI” aplicando un estudio tpo investigativo para lo cual se
elabor6 mermelada de zapallo endulzada con stemia pfiadirla al yogurt natural
empleando utensilios de cocina para su preparagifuego establecer tres formulaciones
con diferentes concentraciones, para aplicar etesiele degustacion a los estudiantes de
Bioquimica y Farmacia calificando los atributos cldidad y la escala heddnica para
establecer la de mayor aceptabilidad y procedeabrzar los analisis fisicos, quimicos y
microbioldgicos establecidos por la norma NTE INER95:2009.

Como consecuencia se determin6 que la formulas&mayor aceptabilidad fue la F2 al
40% vy los resultados en el andlisis fisico fuerphl 4,6%, sdlido solubles 7% y en el
analisis quimico se determind el andlisis proximala calcular el extracto libre no
nitrogenado con 7,53%. La vitamina C con 14,96nmzanptenos totales con 21,45mg. El
analisis microbiolégico fue ausencia de microorgamtis y en la determinaciéon del valor

calorico se obtuvo 63% menos de calorias.

Se concluye que el yogurt con zapallo endulzadostewia es un producto light bajo en
calorias y rico en nutrientes.

Se recomienda su consumo a personas diabéticaa p@aonas con buena salud, ya que es
un producto innovador y nutracéutico.
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CAPITULO VIiI

ANEXO No. 1 DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION DE LA
MERMELADA DE ZAPALLO ENDULZADA CON STEVIA Y ANADIDA AL

YOGURT NATURAL.

RECEPCION DE LA
MATERIA PRIMA

ZAPALLO MADURO,
YOGURT NATURAL
Y STEVIA

COCCION DE LA PULPA
TROCEADA

LICUAR

ANADIR STEVIA

ENFRIAR
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ANEXO No. 1 CONTINUACION

REFRIGERAR

MEZCLAR 40% DE
MERMELADA CONEL [ MEREMELADA
YOGURT NATURAL
CAMARA

REFRIGERADA
A MENOS 4°C
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ANEXO No. 2 ELABORACION DEL YOGURT CON ZAPALLO ENDU LZADO
CON STEVIA PARA PACIENTES DIABETICAS.

Seleccion de la materia prima

Zapallo

Yogurt Natural Stevia
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Pelar la cascara y picar

ANEXO No. 2 CONTINUACION

Pesar

Primera coccion del zapallo
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Licuar

ANEXO No. 2 CONTINUACION

Segunda coccion de zapallo licuado
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Mezclar la mermelada de zapallo con e

yogurt natural

Afadir stevia a la mermelada

ANEXO No. 2 CONTINUACION
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Envasar para la degustacion

Envases y etiquetas

Degustacion de los Estudiantes
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ANEXO No. 3 PRIMERA ENCUESTA DE ATRIBUTOS DE CALIDA D PARA LA
ACEPTABILIDAD DEL YOGURT CON ZAPALLO ENDULZADO CON  STEVIA.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS
ESCUELA DE BIOQUIMICA'Y FARMACIA

EVALUACION DE LA ACEPTABILIDAD DEL YOGURT CON ZAPAL LO
Estamos desarrollando un yogurt con zapallo y omese evaluar la aceptabilidad de tres
formulaciones del mismo, por ello solicitamos silaboracion sincera y ética para establecer la

mejor formulacién y proseguir con el andlisis rivtni y nutracéutico.

iGRACIAS POR SU AYUDA|

TIPO: Valoracion NOMBRE:
METODO: Atributos de calidad FECHA:
PRODUCTO:yogurt con zapallo HORA:

Sirvase degustar las tres muestras que se preseoddifique sus factores o atributos de calidad d
acuerdo a los siguientes indicadores y valorexqnstan entre paréntesis:

ATRIBUTOS DE INDICADORES CALIFICACION
CALIDAD NF OF |CTF
Homogéneo (
Aspecto Heterogéneo 1
Cremoso y Espeso
Consistencia Fluido (
Uniformemente dispersal
Fruta Pedazos de fruta
Intenso (¢
Color Opaco (
Agradable (£
Sabor Desagradable (

Dulce suave (
Dulce intenso (!
Débil (1
Inodoro (1
Olor Extrafio (1
Agradable (¢
Desagradable (
Aromatico (t
CALIFICACIONTOTAL
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ANEXO No. 4 SEGUNDA ENCUESTA APLICANDO LA ESCALA HE DONICA
PARA LA ACEPTABILIDAD DEL YOGURT CON ZAPALLO ENDULZ ADO CON
STEVIA.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS
ESCUELA DE BIOQUIMICA'Y FARMACIA

EVALUACION DE LA ACEPTABILIDAD DEL YOGURT CON ZAPAL LO
Estamos desarrollando un yogurt con zapallo y omese evaluar la aceptabilidad de tres
formulaciones del mismo, por ello solicitamos silaboracion sincera y ética para establecer la
mejor formulacion y proseguir con el andlisis rtivtoi y nutracéutico.
iGRACIAS POR SU AYUDA;
TIPO: Valoracion NOMBRE:

METODO: Escala hedénica FECHA:
PRODUCTO:yogurt con zapallo HORA:

Sirvase degustar las tres muestras de yogurt qpeelkentamos y califiquelas de acuerdo a la
siguiente escala:

MUESTRAS | CALIFICACION ESCALA
987654321
ANLS
O F
—F

EQUIVALENCIA DE LA ESCALA:
Extremadamente agradable
Muy agradable
moderadamente agradable
Ligeramente agradable

Ni agradable ni desagradable
Ligeramente desagradable
Moderadamente desagradable
Muy desagradable
Extremadamente desagradable

PNWAUIUITO N OO

OBSERVACIONES Y SUGERENCIAS:
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ANEXO No. 5 FOTOGRAFIAS DEL ANALISIS FiSICO, QUIMIC O Y
MICROBIOLOGICO DEL YOGURT CON ZAPALLO ENDULZADO CON  STEVIA
DE MAYOR PORCENTAJE DE ACEPTABILIDAD F2 (40%).

ACIDEZ

HUMEDAD CENIZAS
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ANEXO No. 5 CONTINUACION

PROTEINA

GRASA
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ANEXO No. 5 CONTINUACION

CAROTENOS TOTALES

EXTRACCION DE CAROTENO

MEDICION DE LA ABSORBANCIA
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ANEXO No. 5 CONTINUACION ANALISIS MICROBIOLOGICO.

PREPARACION DE LAS MUESTRAS

- W 7 FE

SIEMBRA DE COLIFORMES COLIFORMES FECALES
TOTALES

VITAMINA C

HPLC
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ANEXO No. 5 CONTINUACION

MOHOS Y LEVADURAS

Staphylococcus aureus
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ANEXO No. 6 DISENO DEL ETIQUETADO PARA EL PRODUCTO FINAL SEGUN
LA NORMA NTE INEN 1334:2011 1, 2, Y 3.
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