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RESUMEN

En la Fabrica de Lacteos Santillan “PRASOL”, se planteo el efecto de utilizacion
de tres niveles de edulcorante stevia (1gr, 2gr, 4gr), se realizaron pruebas
bromatolégicas y microbiologicas en el laboratorio SETLAB, evaluacion
sensorial, y de aceptabilidad con 30 estudiantes de la Escuela de Gastronomia.
Se presentaron tres muestras T5, T6, T7 captando su aceptabilidad, que las
preparaciones con 2gr de stevia en los sabores de mora, fresa y durazno fueron
los de mayor aceptabilidad; en la evaluacion sensorial se certifica que el yogur
de mora y fresa con 25 % de stevia en las caracteristicas aroma, sabor,
consistencia y textura da como resultado que el 80% de este producto es
favorable en su catacion.

En la evaluacion microbiolégica y bromatolégica aplicada a los diferentes
tratamientos permitieron registrar que la calidad del yogur en todas sus
inclusiones de fruta y en base a los diferentes niveles de stevia fueron éptimos
ya que no hubo presencia microbiana significativa de ninguna caracteristicas,
como exige la las normas INEN 2395.

Se efectud la evaluacion de vida util del producto, llegando a la conclusion que
para el mantenimiento del yogur hasta los 21 dias, habra que esperar que el pH

se torne mas acido y la acidez aumente hacia acido lactico.

ABSTRAC



In the dairy products Factory Santillan PRASOL it was raised the effect of
applying three levels of sweetener stevia (1g, 29, 4g) bromatological and
microbiological properties were conducted at the SETLAB laboratory, sensory

evolution an acceptance whit 30 students who belong to the cooking school.

Three samples were presented T5, T6, T7 they captured its acceptability. The
preparations of 2g whit stevia in the blackberry strawberry and peach flavors were

the most accepted.

The sensory evaluation certified the blackberry and strawberry yogurt with 25%
of stevia in fragrance, flavor and consistency and texture resulting that the 80%

of this product has a favorable cupping.

The applying of the bromatological and microbiological evaluation of the different
treatments allowed to register the yogurt quality in all fruit inclusions thus the
different levels of stevia were optimum because there were not microbes of any

type just according to the INEN 2395 standards.

It was carried out the evaluations of the useful life of the product. It was concluded
that for maintaining the yogurt until 21 days, it is recommend to wait until the pH

becomes more acid and the sourness increases into the lactic acid.
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INTRODUCCION

Los productos lacteos son alimentos con excelentes cualidades nutritivas,
esenciales para la salud en todas las etapas de la vida, juegan un papel tan
importante en el mundo actual que dejar de consumirlos traeria implicaciones
serias en la nutricion y por lo tanto en el desarrollo integral del ser humano.
Actualmente el consumo de productos bajos en calorias tiene la misma
importancia como la tiene el consumo de un alimento comun, estos tipos de
alimentos se consumen cada vez mas ya sea por seguir una dieta baja en
calorias que no incluyan edulcorantes artificiales por problemas de salud
serios como la diabetes y enfermedades que tengan que ver con el exceso
de azucar o por solo tener la posibilidad de ingerir calorias de forma
inteligente y placentera sin remordimientos posteriores.

Por este hecho se le da la importancia al uso de edulcorantes bajos en
calorias en este tipo de productos dietéticos que los expertos en nutricién y
salud, les reconocen como alimentos "light".

Los edulcorantes bajos en calorias brindan una gran satisfaccién a las
personas preocupadas por su peso Yy el consumo de calorias diarias, ya que
se pueden consumir estos alimentos sin provocar una cantidad de calorias
extra. La gran ventaja que tiene el consumo de estos productos, es que
ahorran calorias para perder peso o ayudan a mantener el peso como parte
de un modo de vida saludable y en forma. Una opcion para hacer un producto
bajo en calorias, sin efectos colaterales para la salud y que satisfaga las

necesidades del consumidor es la stevia, una planta que posee un poder



edulcorante de casi trescientas veces mas condicion endulzante que el

azucar de cafa.



II. OBJETIVOS

A. GENERAL

e Elaborar yogurt light con Stevia (Eupatorium Rebaudianum) como

edulcorante.

B. ESPECIFICO
a) Adicionar la stevia con 15, 25y 50% en la formulacién del yogurt.
b) Realizar un analisis Bromatolégico y Microbiolégico del producto
obtenido.
c) Realizar un test de evaluacidon sensorial y de aceptabilidad del yogurt
con stevia.
d) Determinar el valor nutricional y vida de anaquel de la férmula de mayor

aceptabilidad a través de un test de degustacion del producto elaborado.

Il. MARCO TEORICO



A. EL YOGURT

1. Historia de la fabricacién del yogurt
Segun las fuentes historicas, el yogurt tuvo su origen en el medio oriente hace
muchos siglos; sin embargo, los productos a los que se refieren en esa época
son en realidad varias leches fermentadas en forma empirica, con la
participacion de los microorganismos presentes en la leche y en el medio, pues
como se recordara- el descubrimiento de los microorganismos y sus
caracteristicas se llevo a cabo a finales del siglo XVIl y su utilidad y sus funciones
se detectaron y desarrollaron en el siglo XIX.
Desde sus origenes, las leches fermentadas has sido ingerida por sus
propiedades medicinales para el alivio de desordenes estomacales, medicinales
y del higado. Durante la primera mitad del siglo XX, un bacteriélogo Ruso, de
apellido Mechnikof relacioné la buena salud y la longevidad de los campesinos
de los Balcanes con el consumo de un producto fermentado a partir de leche al
cual le llamaban Yahourth. Por este motivo, se considera que las leches
fermentadas fueron las precursoras de lo que hoy se conoce como yogurt. ()

2. Definicién de yogurt
Es una leche fermentada obtenido por multiplicacién en la leche de dos bacterias
Lacticas especificas asociadas: Lactobacillus Bulgariccus y Streptococcus
Thermophilus, Bifidobacterium. Estas bacterias lacticas se cultivan en leche
previamente pasteurizada con el fin de eliminar total o parcial la flora microbiana
preexistente entre 1 y 10°C, excluyendo cualquier otro tratamiento térmico. En
ese momento y esta listo para el consumo. @

3. Clasificacion del yogurt



Se pueden diferenciar otros tipos de yogurt por alguno de los tres criterios mas
usado:
3.1. Por latextura

o LIQUIDO: Es el producto en que la inoculaciéon de la leche pasteurizada,
se realiza en tanques de incubacion, produciéndose en ellos la
coagulacion. Luego se bate y se envasa en estado liquido. La textura
depende del extracto se toma la leche original, la intensidad y duracion
del precalentamiento, la adicién de persevantes, la velocidad y grado de
acidificacion y las condiciones de refrigeracion entre otros.

o BATIDO: Es el producto en que la inoculacion de la leche pasteurizada,
se realiza en tanques de incubacion, produciéndose en ellos la
coagulacion. Luego se bate y se envasa en estado medio liquido.

o COAGULACION O AFLANADO: Es el producto en que la inoculacion de
la leche pasteurizada es envasada inmediatamente después de la
inoculacién, produciéndose la coagulacion en el envase.

3.2. Por el contenido de grasa

o ENTERO: Es aquella que no ha sufrido modificacion alguna en la leche.
El nivel de grasa contribuye con la viscosidad, textura y apariencia del
producto, favorece el desarrollo del aroma y ayuda a evitar la sinéresis.
Con un contenido graso de 2.7 a 3 %.

o SEMIDESCREMADO: Con un contenido graso de 2.0 a 1 %.

o DESCREMADO: Es aquella que resulta de la extraccion casi total de la
materia grasa de la leche cruda entera. El yogurt preparado con leche

descremada tiene un contenido graso menor a 1 %.



3.3. Por el sabor

o NATURAL: Es aquel sin adicion alguna de saborizantes, esencias,
pectina, fruta, azlcares y colorantes, permitiéndose la adicion solo de
estabilizantes y conservadores.

o FRUTADO: Es aquel al que se le agrega fruta procesada en pulpa o
trozos y aditivos permitidos, tiene esencias, azucar y pectinas.

o SABORIZADO: Es aquel que tiene saborizantes naturales y/o artificiales
y otros aditivos permitidos. Si bien la costumbre es comer el yogurt frio,
con azucar o miel, pueden hacerse muchas combinaciones; con frutas
frescas troceadas, cereales y hasta pueden utilizarse como salsa para las
ensaladas, a las que se les afadirian orégano o menta fresca, entre
otros.®

4. Beneficios del yogurt

e Intervienen en los procesos digestivos: El consumo de pro bidtico
disminuye la intensidad y la duracién de las diarreas. Esto se debe a que
las bacterias benéficas compiten y ganan el lugar en el intestino de las
bacterias patdgenas, a la vez que, las bacterias pro bidticas disminuyen
el pH del intestino.

e Metabolismo de vitaminas: Mientras exista un equilibrio en la micro flora,
las funcionas metabdlicas de sintesis y absorcibn de vitaminas
(especialmente la K, B12 y acido félico) se va a llevar a cabo.

e Regulan el sistemainmune o de defensa del organismo: Las bacterias

pro bidticas pueden estimular la produccién de inmunoglobulinas, células



plasmaticas, linfocitos y macréfagos, todos ellos responsables de la
defensa de nuestro organismo.

e Previenen el cancer: El consumo de probidticos ha demostrado tener
efectos anti muta génicos. Segun el Instituto Nacional de Cancer de
EEUU, la gente que consume yogurt, tiene mucho menos riesgos de
padecer cancer que la gente que no lo consume.

e Modulan la motilidad del intestino: Es ya sabido que las bacterias
probibticas participan en la movilidad del intestino, esto se debe
principalmente a la produccion de &cido lo que estimula los movimientos
de peristaltismo (movimientos del tracto gastrointestinal) y ayudan asi a la
excrecion de las heces fecales. Es por esto que es muy bueno que las
personas estrefiidas consuman alimentos que contengan probioticos
como el yogurt. 4

B. FERMENTACION

La fermentacion es una de las biotecnologias aplicadas mas antiguas, que se ha
utilizado para conservar alimentos durante mas de seis mil afios. Es una técnica
de conservacién de alimentos barata y facil, y muy adecuada donde otros
métodos son inaccesibles 0 no existen, como las conservas y la congelacién. La
fermentacién es un proceso que ocupa mucha mano de obra y requiere una
infraestructura minima y poca energia, ademas de que se integra bien en la vida
de las aldeas de las zonas rurales de muchos paises en desarrollo, ya que
contribuye significativamente a la seguridad alimenticia al aumentar la variedad

de materias primas que se pueden utilizar para producir alimentos.



La fermentacion mejora el contenido nutritivo de los alimentos por la biosintesis
de las vitaminas, los aminoacidos esenciales y las proteinas, al volver mas
digeribles las proteinas y las fibras, proporcionar mas micronutrientes y degradar

los factores anti nutritivos.

El proceso tradicional de fermentacion suele ser una actividad espontanea, sin
asepsia (desinfeccion), producto de la accion conjunta de una variedad de
microorganismos. En un birreactor que puede ser ollas de barro o de metal, una
cesta o una simple cavidad en la tierra forrada de hojas, las variedades mejor
adaptadas y con el maximo coeficiente de crecimiento, predominan en
condiciones controladas. En consecuencia, mejorar todo lo posible el control de
esos metodos y de la flora microbiana asociada a la fermentacion representa uno
de los principales retos para mejorar las tecnologias de fermentacion de los
alimentos. También hace falta crear sistemas de control de calidad adecuados,
por ejemplo utilizando materias primas de gran calidad, normas de higiene

apropiadas en el sitio de elaboracién, y un envase adecuado.

Si se mejorara el control del proceso creando birreactores mas apropiados, en
particular los que sirven para fermentar materias primas sélidas, mejoraria la
calidad y la cantidad de alimentos fermentados disponibles en los paises en
desarrollo. La seleccion y producciéon de variedades de microbios mas
productivos, y el control y manipulacion de las condiciones de cultivo, también

podrian aumentar la eficacia de los procesos de fermentacion.

1. Fermentacioén lactica:



Los lactobacillus o bacteria "buena”, es invencible. Son bacterias que utilizan la
fermentacion lactica para obtener energia; estos organismos transforman la
lactosa de la leche en glucosa y posteriormente en acido lactico. Este proceso

tiene importancia industrial ya que se utiliza en la fabricacién de yogur.

Los jugos gastricos del estdmago no logran destruirlo ni a ella, ni a su beneficios.
Y entre sus beneficios figura la lucha contra el cancer. Ya en 1898, el quimico
ruso Boris Metchinoff recibié el Premio Nobel por descubrir que la gente que
toma yogur vive mas.

El &cido lactico también lo podemos producir en nuestro cuerpo. Un ejemplo es
la acumulacion de &cido lactico en tejidos humanos, lo podemos apreciar
después de un ejercicio intenso, el acido lactico se acumula en las células
musculares provocando dolor, el cual va desapareciendo poco a poco, conforme
el acido lactico pasa a la circulacion sanguinea y llega al higado donde se

transforma nuevamente en acido piru vico.®

C. STEVIA



1. GENERALIDADES
Nombre cientifico: STEVIA REBAUDIANA (BERTONI)
Clasificacion: Familia Compuesta, genero Stevia y planta perenne
Pais de origen: Paraguay
Aplicacion: Edulcorante
La materia prima es una planta de familia compuesta de origen paraguayo en
Sudamérica y su nombre cientifico es Stevia Rebaudiana (Bertoni).

2. ESTUDIOS SOBRE LA COMPOSICION DULCE DE LA STEVIA
El primer encuentro entre Europa occidental y la Stevia fue en la época de la
colonia espariola en el siglo XVI. Los espafioles de la colonia enviaron el informe
a Espafia, comentando de una planta que los indigenas de Sudamérica
utilizaban como edulcorante para té desde la edad antigua.
Al entrar al siglo XIX, se aumento el interés hacia la stevia en Europa, fue
enviada a Brasil una mision de estudio, que inicio la investigacion de la misma a
través de las entrevistas y se fue descubriendo paulatinamente la realidad
simbolizada en una frase que decia: “una hoja endulza el mate agrio que esta en
unajicara. En 1899 Moisés S. Bertoni, bidlogo botanico naturalizado paraguayo
escribio el reporte de su estudio sobre la stevia y a partir de 1900 el mismo
investigador empez6 a publicar varios trabajos de investigacion sobre la planta,
los cuales son considerados como los primeros estudios de la materia. La
determinacion y el aislamiento de los principios activos se debe al Dr. Ovidio

Rebaudio, quimico paraguayo. ©

3. DESCRIPCION DE LA STEVIA
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CUADRO N° 1. TAXONOMIA DE LA STEVIA

STEVIARE BAUDIANA

Cruce: Espermatofitas (que producen semillas).

Sub cruce: | Angiospermas (plantas de flores).

Clasifica: |Dicotiledéneas (semilla que contiene dos hojas embriones)

Orden: Asterales (utiliza inulineoligosaccharide como almacenamiento
de sustancias nutritivas, estamenas agregados, polinizacion

secundaria.

Familia: | Asterceae (capullo en forma de estrella ejemplo la margarita)

Género: | Stevia (hierbas sudamericanas).

Especie: |Rebaudina

Elaborado por: Adriana Pefiafiel ™

4. PROPIEDADES QUIMICAS DE LA STEVIA

El sabor dulce de la planta se debe a un glucésido llamado Esteviosida (es uno
de los azUcares obtenidos naturalmente de Stevia Rebaudiana).
Diversos analisis de laboratorio han demostrado que la Stevia es
extraordinariamente rica en:

e Hierro, Manganeso, Cobalto y Vitamina C

¢ No contiene cafeina.

e Los cristales en estado de pureza funden a 238° C.

¢ Se mantiene su sabor estable a altas y bajas temperaturas.

e No fermenta.

e Es soluble en agua, alcohol etilico y metilico.

4.1. INFORME NUTRICIONAL
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Calorias 0, Colesterol 0, Grasas saturadas 0, Carbohidratos Totales 0, Azucares
0
4.2. BENEFICIOS PARA LA SALUD

La Stevia es una hierba:

e Edulcorante

e Antibacteriana bucal

¢ Antidiabética e Hipoglucemiante

e Diurética e Hipotensora y vasodilatadora

e Digestiva, Facilita la digestion y las funciones gastrointestinales

e [Favorece absorcion de grasas y mejora el metabolismo

e Nutre el higado, pancreas y el bazo
La Stevia no tiene calorias y tiene efectos beneficiosos en la absorcion de la
grasa. Contiene proteinas, vitaminas y minerales. Facilita la digestién y las
funciones gastrointestinales.
La Stevia es importante para la gente que desea perder peso, no sélo porque les
ayudara a disminuir la ingesta de calorias, sino porque reduce los antojos o la
necesidad de estar comiendo dulces. También alivia las “hambres falsas” y
ayuda a promover la sensacion de bienestar.
1 taza de azlucar equivale a 1% a 2 cucharadas de la hierba fresca o ¥4 de
cucharadita de polvo de extracto.
Estudios anotan su actividad antibidtica, especialmente contra las bacterias
Escherichiacoli, Stafilococos Aureus y Corynebacterium Difteriae asi como
también contra el hongo Candida Albicans productor frecuente de vaginitis en la

mujer.
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e Estambién un antibiético bucal.

¢ No afecta los niveles de azlcar sanguineo, por el contrario, estudios han
demostrado sus propiedades hipoglucémicas, mejora la tolerancia a la
glucosa y es por eso que es recomendado para los pacientes diabéticos
y pacientes con Cancer.

e A la Stevia también se le confieren propiedades para el control de la
presion arterial, ya que tiene efecto vasodilatador, diurético y cardiotdnico
(regula la presion y los latidos del corazon.)

e En aplicaciones externas se usa para el tratamiento de la piel con manchas

y granos (con este fin podemos encontrarla en Europa). ©

5. FICHA TECNICA DE LA STEVIA

CUADRO N° 2. FICHA TECNICA DE LA STEVIA
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EDULCORANTE
STEVIA EXT.60 REB A E_ 1224844

DESCRIPCION GENERAL

Descripcion : POLVO BLANCO

Descripcion Organoléptica : CARACTERISTICAS
Recomendaciones de uso  :BOISSON EN POUDRE INSTANTANNEA
BEBIDA POLVO INSTANTANEA

C.AS. :91722-21-3

LEGISLACION

DIRECTIVE 2000/13/CE.anneexelllbis

Ningun alérgeno declarable

REGLEMENTATION BASADA EN EL IOFI CODIGO
Metals pesados: Por debajo de los limites del IOFI

Arsenico<3mg/kg-Plomo<10mg/kg.Cadmio<lmg/kg

Mercurio<lmg/kg.

PARA PRODUCTOS ALIMENTICIOS. NO DESTINADO A LA VENTA AL POR
MENOR.

Denominacion legal: EDULCORANTE

Conformidad: permitido

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y DE MANIPULACION
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Recomendamos almacenar este producto en su envase de origen herméticamente
cerrado, al abierto de la luz y de las temperaturas excesivas. Para las informaciones
relativas a la manipulacion del producto tal cual, referirse, si es necesario, a la ficha de
Datos de Seguridad.

Temperatura:15°C ( 59°F hasta 77°F)

Duracion maxima de conservacion:12 meses

Proteger de la luz :si

Proteger de aire: si

Proteger de la humedad: si

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS
Solubilidad :Alcohol

Agua
Presion de vapor  :No aplica

Humedad 1< 5%

Fuente: Técnica Aromas (2013)

6. TIPOS DE PRESENTACION DE LA STEVIA

o POLVO.- es la méas concentrada de todas y su dulce llega a quintuplicar
al de la azucar, se puede utilizar en postres y hasta para endulzar un café.

o LIQUIDA.- también es una buena opcion para endulzar los alimentos,
bastaran unas gotas para lograrlo.

o HOJA.- La més popular y consumida es la hoja seca de stevia, ya sea en
un sobre filtrante o en una infusién, se puede usar para preparar todo tipo
de alimentos, jugos, infusiones, postres y demas. ©)

D. MATERIAS PRIMAS

1. Leche
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La leche es un liquido secretado por las glandulas mamarias de las hembras de
los mamiferos, tras el nacimiento de la cria. Es un liquido de composicion
compleja, blanco y opaco, de sabor dulce y reaccion ionica (pH) proxima a la
neutralidad.
1.1. Leche Descremada
Mantiene todos los nutrientes de la leche entera excepto la grasa, el
colesterol y las vitaminas liposolubles. Muchas marcas comerciales les
afiaden dichas vitaminas para compensar las pérdidas. También se
pueden encontrar en algunos supermercados leches descremadas
enriquecidas con fibra soluble.(10)
2. Edulcorantes
La Stevia Rebaudiana Bertoni es una planta considerada medicinal, pues varios
estudios demuestran que puede tener efectos beneficiosos sobre la diabetes tipo
II, ya que posee glicésidos con propiedades edulcorantes sin calorias. Su poder
de edulcorancia es 30 veces mayor que el azlucar y el extracto alcanza de 200 a
300 veces mas. Las hojas tienen el mayor contenido de Esteviosido y
Rebaudiosido A, que son sus principales principios activos. Los extractos de S.
rebaudiana contienen un alto contenido de glucésidos esteviol Diterpenos. El
Esteviésido y el rebaudiosido A, son los principales compuestos responsables
de la edulcorancia y normalmente estdn acompafiados por pequefias cantidades

de otros esteviolglicosidos. %

1.2. Polvo
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Es la mas concentrada de todas y su dulce llega a quintuplicar al de la azucar,
se puede utilizar en postres y hasta para endulzar un cafée.

3. Cultivo
Para hacer la inoculacion de la leche se us6 como cultivo iniciador o también
llamado starter el YO-MIX®205 LYO 250 DCU, el cual estd compuesto por
Streptococcus Thermophilus, Lactobacillus Delbruckiisubps. Bulgaricus,
Lactobacillus Acidophilus, Bifidobacteriumlactis y como cultivo probiotico el

HOWARU® Bifido que fueron donados por Danisco. (12

IV. HIPOTESIS
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La Elaboracion de Yogurt Light con Stevia (Eupatorium Rebaudianum) como

edulcorante, mejorara las caracteristicas del nuevo producto.

V. METODOLOGIA
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A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

El presente trabajo investigativo se realizd en las instalaciones de la Fabrica de
Lacteos Santillan “PRASOL” ubicada en la parroquia de San Luis — Cantdn
Riobamba- Provincia de Chimborazo, en la calle Independencia 45 para

comprobar y evaluar la aceptabilidad del yogurt light con stevia.

El tiempo de duracion del trabajo de campo fue de aproximadamente 60 dias, de
las cuales los 5 primeros dias se destind a la adquisicion de materia prima, los
siguiente 30 dias se dedicaron al trabajo experimental, los 15 dias siguientes
fueron dedicados a la realizacidon de las pruebas bromatolégico, microbiolégico

y al andlisis organoléptico (panel de degustacion) del producto terminado.

Los préximos 10 dias se destinaron a la recoleccion de informacion como en la

tabulacion y analisis de resultados y a la revision por los asesores y correcciones.

B. VARIABLES DE EVALUACION:
1. IDENTIFICACION

¢ Independiente.
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Elaboracion de Yogurt light con Stevia como Edulcorante.
e Dependiente
- Adicion de la Stevia en la formulacién del yogurt.
- Analisis Bromatologico y Microbiologico del producto obtenido.
- Evaluacion Sensorial y aceptabilidad del yogurt con stevia.
- Analisis del valor nutricional vida de anaquel de la formula de mayor

aceptabilidad.

2. DEFINICION DE LAS VARIABLES
A. Elaboracion de Yogurt light con Stevia como Edulcorante

GRAFICO N° 1. FABRICACION DEL YOGURT
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[ Recepcioén de la leche ]

v
Descremado al 0.5% ]
v
[ Pasteurizar 90°C5min ]
v
[ Enfriamiento a 42°C ]
v
[ Incubacion ]
v
[ Adicién de cultivo lactico X15'-60°D ]
v
[ Enfriamiento lento a ]

[ Adicion del edulcorante stevia ]

v
[ Adicion del Colorante ]
v
[ Adicion del Saborizante ]
v

v

[ Almacenamiento en cuarto frio a 4°C 5 ]

Fuente: Ing. Mery Oleas

Elaborado por: Adriana Pefiafiel (13)

B. Adicién de la stevia con 15, 25y 50% en la formulacién del yogurt.

CUADRO N° 3. PORCENTAJES DE STEVIA
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Elaborado por: Adriana Pefiafiel

PRODUCTO | BASE [ TRATAMIENTO | TRATAMIENTO | TRATAMIENTO | TRATAMIENTO
1 2 3 4
% de
- 0% 15% 25% 50%
Stevia
Yogurt - Ogr 1gr 2gr 4gr

C. Analisis Bromatologico y Microbiol6gico del producto obtenido.
El obtener estas caracteristicas ha sido indispensable para asegurar el aporte
nutricional que puede dar el consumidor Yogurt con Stevia. Para realizar este
analisis se tomd una muestra de 1ml*cda nutriente por tratamiento y por
repeticion, enviados al laboratorio donde se hizo los respectivos andlisis de:

humedad total, materia seca, proteina, grasa, cenizas.

En el area de la gastronomia es muy importante la elaboracién de alimentos
inocuos que brinden seguridad al consumidor sobre todo analizar
microorganismos provenientes del yogurt. Para ello fue indispensable analizar
muestras de 10ml por tratamiento y por repeticién en el laboratorio de STELAB
de esta manera implementar productos de calidad que nos exigen las NORMAS
INEN 2395, Aerobios Mesofilos UFC/g, Coliformes Totales UFC/g,
Staphylococcus Aureus UFC/g, Mohos y levaduras UFC/g, Estreptococos

UFC/g.

D. Evaluacion sensorial y de aceptabilidad del yogurt con stevia.

La evaluacion sensorial se realiz6 mediantes pruebas subjetivas con un panel de

doce jueces calificados, en el que se consideré atributos como: aroma, sabor,
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consistencia, textura, los mismos que fueron codificados para su posterior
analisis.

Se realiz6 en base a la escala hedonica, la cual nos permite conocer con certeza
la reaccion de los consumidores ante la ingesta del producto con sus diferentes

tratamientos.

E. Valor nutricional y vida de anaquel de la férmula de mayor
aceptabilidad.
La cantidad de vitaminas que aporta el yogur dependera de la calidad de la leche
fermentada con que se ha elaborado el producto, como asi también de su
proceso de fabricacion. Se midi6 los siguientes pardmetros Materia organica,
Carbohidratos totales, Calcio, Magnesio, Fosforo, Zinc, Vitamina.
La vida util del producto obtenido es de 21 dias a la cual se somete a un control

de pH y acides.

3. OPERACIONALIZACION

CUADRO N° 4. VARIABLE, INDICADOR Y ESCALA

VARIABLE INDICADOR CATEGORIA/ESCALA
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Leche e 19ml
Fermentos e 20gr/lt
Saborizante e 2.8cc, 2cc, 1cc
Elaboracion del Yogurt
Colorante e 2.2cc, 2cC
Stevia o 15%, 25%, 50%
VARIABLE INDICADOR ESCALA
e 1gr stevia
Adicién de la Stevia en | Polvo e 2gr stevia
la formulacion del e Aqgr stevia
Yogurt
Proteina
Caracteristicas Humedad
Bromatoldgicas Grasa e %
Ceniza

Analisis Sensorial

Materia seca

Aroma

o Extremadamente
Agradable

o Muy Agradable

o Agradable

o Poco Agradable

o Nada Agradable
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Caracteristicas

Microbiol6gicas

Sabor

o Extremadamente Dulce
o Muy Dulce

o Dulce

o Poco Dulce

o Nada Dulce

Consistencia

o Extremadamente Liquido
o Muy Liquido

o Liquido

o Poco Liquido

o Nada Liquido

o Extremadamente

Homogénea

Textura o Muy Homogénea

o Homogénea

o Poco Homogénea

o Nada Homogénea
Aerobios AOAC991
MesofilosUFCl/g
Coliformes AOAC 991.14

Totales UFC/g
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Staphylococcus

Aureus UFC/g

AOAC17.5.08

Mohos y Levaduras

UFClg

Sembrado en placa

AOAC991.02

Estreptococos UFC/g

Ausencia AOAC17.5.09

Test de Aceptabilidad

Escala Hedonica

e Me gusta extremadamente

e Me gusta mucho

e Me gusta moderadamente

e Me gusta levemente

e NoO me gusta ni me
disgusta

e Me disgusta levemente

e Me disgusta
moderadamente

e Me disgusta mucho

e Me disgusta

extremadamente
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Andlisis del valor

Nutricional

Valor Energético

Humedad Total

Materia Seca

Ceniza

Materia Organica

Carbohidratos

Totales

Calcio

Magnesio

Fo6sforo

Zinc

Vitamina

Proteina

Grasa

AOAC/Gravimetro

AOAC/Fotométrico

AOAC/kjeldahl

AOAC/Golfish

Elaborado por: Adriana Pefiafiel
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C. TIPO Y DISENO DE INVESTIGACION

El presente estudio es de tipo experimental en el que se aplicd un disefio
completamente al azar, se evalud el efecto que produce la adicion de tres
porcentajes de stevia (15%, 25%,50%) frente a un tratamiento control (testigo)
sin stevia, constituye cuatro tratamientos; se aplic6 dos repeticiones por

tratamiento.

D. POBLACION, MUESTRA O GRUPO DE ESTUDIO
La muestra de estudio se va a realizar con tres tipos de yogures diferentes,
escogidos al azar, con variacion en las cantidades en su formulacion, en que

vamos a obtener muestras de 100ml a partir de cada producto elaborado.

E. OBJETO DE ESTUDIO

En el presente trabajo de investigacion se utilizé 25It de leche entera, en la que
por medio de un proceso de descremado nos dio como resultado 20It de leche
de tipo Ill, que consiste en 2It por cada unidad experimental mas stevia, Se peso
muestras de 10ml de yogurt para el andlisis microbiolégico, bromatolégico y

nutricional.

F. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

1. MATERIALES Y EQUIPOS

Para la realizacion de la presente investigacion se utilizé los siguientes
materiales, equipos e instalaciones.

1.1. Instalaciones

e Planta de lacteos Santillan “PRASOL”
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1.2. Equipos y materiales de campo
e Balanza digital
e Computadora
e Tanqgue descremador
e Tanque Pasteurizador
e Yogutera
e Embaces
e Butirometro
e Acidometro
e Centrifugo
e Medidor de PH
e Tri Sensor

1.3. Ingredientes

e Leche

e Fermentos

e Saborizantes

e Colorantes
2. OBTENCION Y CONTROL DE CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA.
Para la elaboracion del nuevo producto se utiliza leche cruda, es decir sin ningin
proceso, la cual fue adquirida en la misma fabrica en la que se elaboré el Yogurt.
Para la obtencion de la Stevia se efectu6 un proceso de seleccion de los lugares
donde se los podia adquirir y tuvo lugar adquirir a una empresa productora de

este edulcorante como es TECNIAROMAS S.A. ubicada en la ciudad de Quito
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la que garantizo la calidad de su producto. Los otros insumos tales como el
saborizante, colorante, envases fueron adquiridos en la misma productora de
lacteos Santillan (PRASOL)
3. ANALISIS DE LA CALIDAD DE LA LECHE Y PRE- TRATAMIENTO
Segun las normas INEN la leche debe cumplir con caracteristica especificas para
su utilizacién, por lo que se procedi6 a realizar el analisis de la leche.
3.1. PRUEBA DE PH
El pH es una medida de la acidez o alcalinidad de una disolucion. La leche tiene
una reaccion débilmente acida, con un pH comprendido entre 6.5y 6.6 como
consecuencia de la presencia de caseina, y de los aniones fosféricos y citricos.
La medicién potencio métrica con el "pH-metro" es la Unica precisa; el sistema
de electrodos mas utilizado estd formado por el electrodo de referencia de
calomelanos o electrodo saturado (electrodo de vidrio).
o Equipo
Potenciémetro pH
o Reactivos
e Solucion buffer de pH 7.0
e Solucion buffer de pH 4.01
o Procedimiento
1. Calibrar el potencidmetro pH metro enjuagando el electrodo con agua
destilada, secar con papel suavemente; conectar el medidor de pH
(ON),sumergir en la disolucion buffer de pH 7.0 dejando que la lectura
en la pantalla se estabilice; se repite el proceso para la disolucién buffer

de pH 4.01.
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2. Receptar una muestra de cada tanque de leche.
3. Conectar el medidor de pH.
4. Introducir el electrodo en la leche. Registrar el valor leido en el formato
de recepcidn de leche cruda cuando la lectura se estabilice.
o Resultado
e pH normal en leche fresca: 6.6 — 6.8
e pH frecuente: 6.56 - 6.7
e pH leche rechazada: menor a 6.55
3.2. PRUEBA DE ALCOHOL
Es una prueba de alto valor practico, eficiente para obtener una rapida
orientacion de algunas alteraciones de la leche y para prever la coagulabilidad
de la misma por efecto del calor. Contribuye también a descubrir las leches
anormales, por ej. El calostro, la leche del final del ordefio, o la leche cuyo
contenido mineral se ha alterado, ya que resulta mas coagulable que la leche
normal.
Se emplea también para diferenciar leches con elevado grado de acidez, leches
viejas 0 mal conservadas, leches viejas mezcladas con frescas.
o Normareferente
Norma INEN 9
o Reactivos

e Alcohol al 84 %

o Equipos

e Pistola de alcohol
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o Procedimiento
1. Preparar la muestra.
2. Cargar la pistola con alcohol al 84%.
3. Sumergir levemente la pistola en el tanque contenedor tomando una
muestra de leche.
4. Voltear suavemente la pistola para mezclar la leche con el reactivo
colocando dicha mezcla en un recipiente, y agitar la muestra.
5. Analizar el resultado
o Resultados
La leche fresca de buena calidad no experimenta ninguna alteracion al ser
mezclada a partes iguales con el alcohol de la concentracion sefialada y se
desliza sin dejar rastro alguno de grumos (caseina).
3.3. PRUEBA DE CRIOSCOPIA
Se determina el punto de congelacién utilizando un crioscopio estandarizado. El
punto de congelaciébn de una leche normal es sensiblemente constante y
aproximadamente igual a —0.54 °C, por lo cual su medida puede usarse para
estimar si esta ha sido adulterada con agua.
o Equipos
e Crioscopio
o Instrumental
e Tubo Crioscopio
e Pipeta 10ml|
e Muestra 2ml

o Procedimiento
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1. Preparar la muestra; se procede a mezclar las muestras obtenidas de
cada tanque contenedor, para realizar un analisis de la muestra general.
2. Colocar 2 ml de muestra general en el tubo crioscopio asegurandose
gue se encuentre totalmente seco para obtener un buen resultado.
3. Introducir el tubo con la muestra en el tubo de vidrio del crioscopio.
o Resultado
Valor promedio de punto de congelacion de leche: -0.545 °C (ver norma INEN15)
3.4. PRUEBA DE ANTIBIOTICOS
La leche es un producto universal que por su elevado valor nutritivo y alta
digestibilidad es de gran importancia en la alimentacion humana. Por tal razén
su control higiénico-sanitario debe realizarse en forma cuidadosa. Antibioticos se
usan en las actividades ganaderas de tres formas basicas: terapéutica,
profilactica y como promotores del crecimiento. En este contexto, los antibioticos
se usan para el tratamiento de la mastitis de las vacas lecheras.
o Norma referente
Norma INEN 9
o Equipos
e Incubadora
o Instrumental
e Tri Sensor
e Muestra de leche cruda
o Procedimiento
1. Encender la incubadora para que llegue a una temperatura de 40 °.

2. Colocar el micro-pocillo.
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7.

8.

Colocar la punta en la micro-pipeta volumétrica y tomar una muestra
para analizar.

Iniciar el proceso.

Esperar 3 minutos aproximadamente hasta que el equipo indique
para colocar la tira reactiva.

Pulsar el boton para incubar por 3 minutos mas.

Analizar el resultado.

Registrar el resultado en la hoja de control de calidad de leche cruda.

o Resultados

Para una prueba valida, la linea de control roja superior tiene que ser visible

después de la segunda incubacion, los otros tres son las lineas especificas de

"prueba" colocados por debajo de la linea de control (Tetraciclinas, Sulfamidas

y Beta-Lactamicos).

GRAFICO N° 2. PRUEBA DE ANTIBIOTICOS (FABRICA DE LACTEOS

PRASOL)
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4 Sulfa
<4 Beta

= |+t

Fuente: Ing. Mery Oleas

4. TRATAMIENTO:

CUADRO N° 5. FORMULAS DE INVESTIGACION

YOGURT
INGREDIENTES | MEDIDOR T1 T2 T3 T4
Leche Lt 0% 15% 25% 50%
Stevia Gr - 1gr 2gr 4gr
Fermento Gr 20gr 20gr 20gr 20gr
Mora 2cc Mora 2cc Mora 2cc
Colorante Cc - Fresa 2.2cc Fresa 2.2cc Fresa 2.2cc
Durazno - Durazno - Durazno -
Mora 2cc Mora 2cc Mora 2cc
Saborizante Cc - Fresa 2.8cc | Fresa 2.8cc | Fresa 2.8cc

Durazno 1lcc

Durazno 1cc

Durazno 1cc

Fuente: Ing. Mery Oleas

Elaborado por: Adriana Pefiafiel

5. DESCREMADO
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La norma INEN12 menciona que para la obtencion de leches fermentadas con
leche descremada debe ser Min 0% y Max <1.0%, asi que la leche entera se
sometid a un proceso de descremado para reducir el contenido de grasa a la que
llegamos a la obtencion del 0.4% de leche descremada cumpliendo asi con la
norma INEN.

6. PASTEURIZAR

Por principio, el yogur se ha de calentar por un procedimiento de pasteurizacion
autorizado. Para que el yogur adquiera su tipica consistencia no solo es
importante que tenga lugar la coagulacion acida, sino que también se ha de
producir la desnaturalizacion de las proteinas del suero, en especial de la b —
lacto globulina, esto se produce a temperaturas aproximadas a 75°C,
consiguiéndose los mejores resultados de consistencia (en las leches
fermentadas) a una temperatura entre 85 y 95°C. El tratamiento térmico 6ptimo
consiste en calentar a 90°C y mantener esta temperatura durante 15 minutos.
Esta combinacién temperatura/tiempo también se emplea en la preparacion del
cultivo y es muy habitual en los procedimientos discontinuos de fabricacion de
yogur.

7. ENFRIAMIENTO |

Es un punto de control porque asegura la temperatura 6ptima de inoculacién,
permitiendo la supervivencia de las bacterias del inéculo. Como se menciond, se
enfria hasta la temperatura 6ptima de inoculacion (42-45°C) o generalmente

hasta unos grados por encima y luego es enviada a los tanques de mezcla.

8. INCUBACION
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El proceso de incubacién se inicia con el indculo de los fermentos. Se caracteriza
por provocarse, en el proceso de fermentacion lactica, la coagulacion de la
caseina de la leche. El proceso de formacion del gel se produce unido a
modificaciones dela viscosidad y es especialmente sensible a las influencias
mecanicas. En este proceso se intenta siempre conseguir una viscosidad
elevada para impedir que el gel pierda suero por exudacion y para que adquiera
Su tipica consistencia.

9. ENFRIAMIENTO I

El enfriamiento se ha de realizar con la mayor brusquedad posible para evitar
gue el yogur siga acidificandose en mas de 0,3 pH.

10. BATIDO

En la homogeneizacion se rompe por agitacion el coagulo formado en la etapa
previa y se agregan edulcorantes, colorantes, saborizantes, segin corresponda
la variedad del producto (la homogeneizacion sélo es para el yogurt batido).

11. ENVASADO.:

Se controla el cerrado hermético del envase para mantener la inocuidad del
producto. Se debe controlar que el envase y la atmésfera durante el envasado
sean estériles. En el producto firme se envasa antes de la fermentacion o luego
de una pre-fermentacion y en la misma envasadora se realizan los agregados de

fruta segun corresponda, en el batido se envasa luego de elaborado el producto.

12. CAMARA REFRIGERADA Y CONSERVACION:
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Es un punto critico de control, ya que la refrigeracion adecuada y a la vez la
conservacion de la cadena de frio aseguran la calidad sanitaria desde el fin de
la produccién hasta las manos del consumidor.

13. TEST DE ACEPTABILIDAD

TEMA: Elaboracion de yogurt Light con Stevia

OBJETIVO: Conocer cual de los atributos son de mayor acogida por los
comensales.

CUADRO N° 6. TEST DE ACEPTABILIDAD

Fuente: Ing. Tania Parra

Elaborado por: Adriana Pefiafiel

ESCALA DE ACEPTABILIDAD

GRADO DE ACEPTABILIDAD | ESCALA |T1|T2|T3|T4|T5|T6|T7|T8|T9|T10

Me gusta externadamente

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta levemente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta levemente

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

Me disgusta extremadamente

14. EVALUACION SENSORIAL

TEMA: Elaboracion de yogurt Light con Stevia
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OBJETIVO: Conocer cual de los atributos poseen las mejores caracteristicas

organolépticas.

CUADRO N° 7. TEST DE EVALUACION SENSORIAL

TRATAMIENTOS

AROMA T1

T2

T3

T4 | TS5 | T6 | T7

T8

T

T10

Extremadamente agradable

Muy agradable

Agradable

Poco agradable

Nada agradable

SABOR

Extremadamente dulce

Muy dulce

Dulce

Poco dulce

Nada dulce

CONSISTENCIA

Extremadamente liquido

Muy liquido

Liquido

Poco liquido

Espeso

TEXTURA

Extremadamente
Homogénea

Muy homogénea

Homogénea

Poco homogénea

Nada homogénea

Fuente: Dra. Verénica Cardenas

Elaborado por: Adriana Pefiafiel

VI.

RESULTADOS Y DISCUCION
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A. COMPOSICION BROMATOLOGICA DEL YOGUR LIGHT ELABORADO
CON DIFERENTES FRUTAS Y 25 % DE STEVIA (STV).
CUADRO N° 8. COMPOSICION BROMATOLOGICA DEL YOGURLIGHT

ELABORADO CON DISTINTAS FRUTAS Y 25 % DE STEVIA.

COMPOSICION YOGUR LIGHT MEDIA DESVIACION
Mora Fresa | Durazno TIPICA
Valor energético, Kcal 102 98 105 101,67 3,51
Humedad Total, % 89,49 89,77 89,49 89,58 0,16
Materia seca, % 10,51 10,23 10,51 10,42 0,16
Proteina cruda, % 3,08 3,02 3,11 3,07 0,05
Grasa, % 1,01 1,07 1,02 1,03 0,03
Cenizas, % 0,59 0,63 0,68 0,63 0,05
Materia Organica, % 99,41 99,37 99,32 99,37 0,05
Carbohidratos totales, % 3,03 3,09 3,17 3,10 0,07
Calcio, mg 401 398 381 393,33 10,79
Fosforo, mg 39 41 47 42,33 4,16
Magnesio, mg 317 311 308 312,00 4,58
Zinz, mg 1,7 1,75 1,61 1,69 0,07
Vitamina A, mg 1,98 1,93 1,81 1,91 0,09

Fuente: Andlisis de Laboratorios SETLAB (2013)

Elaborado por: Adriana Pefiafiel

GRAFICO N° 3. COMPOSICION BROMATOLOGICA DEL YOGURLIGHT

ELABORADO CON DISTINTOS NIVELES DE STEVIA.
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ANALISIS:

No habra evaluacion de la calidad de los alimentos y preparaciones, sin una
valoracion de su composicion bromatoldgica. Por cuenta propia el Yogur es un
alimento fermentado derivado de la leche de vaca que posee propiedades muy
bondadosas para el organismo humano; sin embargo, la salud de las personas
va en detrimento cada vez y se hacen necesarios los alimentos orgénicos,
dietéticos o con caracteristicas de bajo aporte calérico y este es el caso del
reemplazo del aziicar que en su composicion estructural, tiene 12 moléculas de
carbono; 22 moléculas de hidrégeno y 12 moléculas de oxigeno, corresponde a
un disacarido denominado sacarosa que si bien es de facil digestibilidad y
asimilacion, en condiciones de desequilibrio organico y de la carga y asimilacion
de azlcares en el organismo puede conducir a problemas para personas
propensas a la diabetes y en términos generales es de particular cuidado para
quienes les preocupa mantener su condicion estética sin aumento de peso. En
estas circunstancias, la opcion de utilizar una planta llamada Stevia y que en su
composicién quimica particularmente de sus hojas aporta el edulcorante no
calorico 300 a 400 veces mas dulce que la cafia de azucar, al adicionar a la

elaboracion del Yogur, es indiscutible su condicién de alimento dietético porque
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se baja radicalmente el aporte caldrico, lo cual se observa en el presente estudio
cuando en las férmulas se afiadio el 25 % de edulcorante procesado de Stevia,
el aporte calérico es de 98 kcal en el yogur de fresa, hasta 105 kcal en el de
durazno, esto por el aporte de los otros ingredientes que componen el yogur. La
concentracion de humedad por su misma naturaleza oscila entre 89.49 a 89.77
% (de mora y de durazno vs de fresa), para registrar un aporte de proteina de
3.07 + 0.05 % promedio. La pre digestién que se produce en la elaboracion del
yogur por accién de los cultivos, caracteriza al aporte de grasa con valores de
1.03 + 0.03 %. Las preparaciones posibilitan concentrar 0.63 % de minerales
totales con importantes cargas de calcio y de fosforo como macro minerales
aprovechables, de ahi que se constituye en un alimento altamente digerible y
con propiedades nutritivas considerables. En el Cuadro N° 9. Y la ilustracion en
el Grafico N° 1. se resume toda la composicion bromatolégica que sirve de
referencia para nutricionistas y gastronomos inquietos de planificar una dieta o
un menu con presencia de este rico alimento.

Se estima que por cada 100 g de yogur obtenemos 180 mg de calcio, 17 de
magnesio, 240 de potasio. Con la propuesta del presente estudio, se rebasan
estas estimaciones, llegando a aportar mas de 393 g de calcio y 312 mg de

magnesio. (3

B. COMPOSICION PROXIMAL DEL YOGUR LIGHT CON DISTINTOS
NIVELES DE STEVIA
CUADRO N° 9. COMPOSICION PROXIMAL DEL YOGURCON DISTINTOS

NIVELES DE STEVIA
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Humedad, | Materia | Proteina, Grasa, | Cenizas,
TRATAMIENTOS
% Seca, % % % %
Testigo (Sin Stevia) 89,80 10,20 2,93 1,02 0,65
STV15-Mora 89,85 10,15 3,01 1,04 0,71
STV15-Fressa 89,55 10,45 2,98 0,98 0,69
STV15-Durazno 89,66 10,34 3,03 1,05 0,83
STV25-Mora 89,83 10,17 2,99 1,02 0,61
STV25-Fressa 89,80 10,20 2,91 1,07 0,80
STV25-Durazno 89,63 10,37 3,06 1,11 0,66
STV50-Mora 89,67 10,33 2,90 1,06 0,63
STV50-Fressa 89,83 10,17 2,99 1,01 0,77
STV50-Durazno 89,59 10,41 3,00 0,99 0,73
PPROMEDIO 89,72 10,28 2,98 1,04 0,71
DESV.EST. 0,11 0,11 0,05 0,04 0,07

Fuente: Andlisis de Laboratorios SETLAB (2013)

ANALISIS:

El estudio experimental conllevd a la prueba de diez formulaciones del Yogur,

desde el representativo TESTIGO, hasta los que incluyendo mora, fresa o
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durazno en su preparacion, incluyeron 15, 25y 50 % de Stevia procesada como
edulcorante.

En el Cuadro N° 10. , se aprecian promedios de 89.72 % de humedad, 2.98 %
de concentracion proteica con 1.04 % de grasa y 0,71 % de fraccion inorganica

(cenizas).

C. EVALUACION MICROBIOLOGICA DEL YOGUR ELABORADO CON

DISTINTOS NIVELES DE STEVIA.
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CUADRO N° 10. REGISTRO MICROBIOLOGICO DEL YOGUR LIGHT CON

TRES NIVELES DE STEVIA DE LOS SABORES ACEPTADOS EN LA

EVALUACION.
CARGA MICROBIAL, UFC/g
TRATAMIENTOS | Aerobios Coliformes Staphylococusa Mohos y
Streptococus
Mesofilos Totales Areus Levaduras
STV-0 (Testigo) 1 1 2 11 Ausencia
STV-15-Mora 1 2 4 14 Ausencia
STV-15-Fresa 3 2 2 18 Ausencia
STV-15-Durazno 2 1 1 21 Ausencia
STV-25-Mora 2 1 1 7 Ausencia
STV-25-Fresa 2 Ausencia 1 10 Ausencia
STV-25-Durazno 2 1 1 7 Ausencia
STV-50-Mora 2 1 3 8 Ausencia
STV-50-Fresa 1 2 2 7 Ausencia
STV-50-Durazno 1 2 2 8 Ausencia
VLP <10 <10 <100 <200 <5
NORQAsgslNEN AgAngg AOAFéngz 07 AOAEE 5.08 S‘:”m'glz‘idao AOAPCTlF?'S'O
1 ) o AOAC991.02 9

Fuente: Andlisis de Laboratorios SETLAB (2013)

ANALISIS:
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De conformidad con las normas legales del Instituto Ecuatoriano de
Normalizacién (INEN 2395), para cada verificacion se identificaron conteos
minimos < 10UFC/g de muestra para Aerobios Mesdfilos y Coliformes Totales.
Los Staphilococus Aureus presentaron una carga microbial entre 1 a 3 UFC/g <
100 UFC/g que considera la Norma PTF.AOAC17.5.08, al igual que para Mohos
y levaduras sembradas en placa y que derivaron en una frecuencia de 7 a 18
<200 considerado en la Normativa AOAC991.02, para reconocer que la calidad
microbiolégica del yogur en todas sus inclusiones de fruta y en base a los
diferentes niveles de Stevia, con registros de Ausencia de Streptococus. Estas
caracteristicas microbiolégicas hacen de este alimento procesado una opcion de

alta confiabilidad para la salud del consumidor (Ver Cuadro N° 11).
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D. EVALUACION DE ACEPTABILIDAD DELYOGUR LIGHT CON DISTINTOS

NIVELES DE STEVIA.
1. Analisis de Varianza y Tukey (P<0.05) para la diferencia entre medias
de aceptabilidad
CUADRO N° 11. ANALISIS DE VARIANZA (F Y K-W) PARA PROBAR LA
HIPOTESIS DE DIFERENCIAS ENTRE MEDIAS DE ACEPTABILIDAD DEL

YOGUR LIGHT CON DIFERENTES NIVELES DE STEVIA.

ANOVA
ACEPTABILIDAD
Suma de Media
cuadrados Gl cuadrética F Sig.
Tipos de yogur 267,947 9 29,772 15,163 3.3662E-20
Error 569,400 290 1,963
Total 837,347 299

Estadisticos de contraste para Kruskal-Wallis

(Chi cuadrardo, 8 g b 78,226 1.11175E-13

Elaboracion: Pefiafiel, A. (2013)
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CUADRO N° 12. SEPARACION DE MEDIAS SEGUN TUKEY (P<0.05).

HSD de Tukey?

TIPO DE YOGUR Rangos para alfa = 0.05
N c B a

T7 Yogur Durazno 25 % Stevia 30 2,17

T6 Yogur Fresa 25 % Stevia 30 2,30

T5 Yogur Mora 25 % Stevia 30 2,30

T10 Yogur Durazno 50 % Stevia 30 2,70 2,70

T8 Yogur Mora 50 % Stevia 30 2,77 2,77

T9 Yogur Fresa 50 % Stevia 30 2,83 2,83

T2 Yogur Mora 15 % Stevia 30 3,63 3,63
T3 Yogur Fresa 15 % Stevia 30 3,63 3,63
T4 Yogur Durazno 15 % Stevia 30 3,63 3,63
T1 Yogur Sin Stevia 30 4,57

Elaboracion: Pefafiel, A. (2013)



ANALISIS:

Para evaluar la hipétesis de prueba relacionada con la aceptabilidad de los 10
tipos de yogur con mora, fresa y durazno y en distintas dosis de Stevia (15, 25y
50 %) con la opinidn subjetiva de los 30 jueces, se verifico a través de la prueba
de Levenne, la homogeneidad de las varianzas, habiendo llegado a la conclusién
de que provienen de distintas muestras, lo cual definio la aplicacion de la Prueba
no Paramétrica de Kruskal-Wallis, la misma que arrojo el resultado de Chi
cuadrado caLcuLabo = 78.226, significativo al nivel (P<1.11175E-13), con lo cual
se precisan las diferencias significativas entre medias de Tratamientos, que fue
confirmado con la Prueba Fisher del ANOVA que se reporta en el Cuadro N° 13.
De la Prueba de separacién de medias (Tukey), se define que los Tratamientos
con mayor aceptabilidad con grados de “ACEPTABILIDAD 2” que corresponde
a “ME GUSTA MUCHO?”, corresponden a los mejores Tratamientos, los mismos
que fueron considerados para la Evaluacion sensorial que mas adelante se

presentaran sus resultados.

2. Evaluacion de la aceptabilidad por Tratamientos probados.
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a. TESTIGO (0 % STEVIA)

CUADRO Ne° 13. ACEPTABILIDAD DEL YOGUR BASICO (TESTIGO SIN

STEVIA) CON FRECUENCIAS AJUSTADAS.

TRATAMIENTO

FRECUENCIA

ESCALA DE

CRADODE =SEAA TESTIGO | PONDERADA |ACEPTABILIDAD
ACEPTABILIDAD (x)
(Conteos=f) f( x) @)
Me gusta extremadamente 1 - -
Me gusta mucho 2 1 2
Me gusta moderadamente 3 3 9 Y f(x)
Me gusta levemente 4 9 36 a= n
Ni me gusta ni me disgusta 5 13 65
Me disgusta levemente 6 2 12 3
Me disgusta NI ME GUSTA NI
moderadamente 7 2 14 ME DISGUSTA
Me disgusta mucho 8 - -
Me disgusta
extremadamente ° _ _
n =30 Zf(x) =138
ANALISIS:
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La Escala Hedonica para el Testigo se preciso en el Grado de “NI ME GUSTA
NI ME DISGUSTA” con un equivalente de escala ordinal de 5.

Los jueces calificaron en este tratamiento una condicion, desde “ME GUSTA
MUCHOQO” hasta “ME DISGUSTA MODERADAMENTE”, como se observa en el
Cuadro N° 14.En el Cuadro N° 14.de informacién complementaria, se reconoce
que para este grado 5 de expresion de aceptabilidad, 65 conteos de frecuencia

ponderada se identificaron

CUADRO N° 14. ACEPTABILIDAD YOGURT BASICO TESTIGO SIN STEVIA.
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ESCALA Frecuencia % % acumulado
Me gusta mucho 1 3,3 3,3
Me gusta poco 3 10,0 13,3
Me gusta 9 30,0 43,3
Ni me gusta ni me
_ 13 43,3 86,7
disgusta
Me disgusta levemente 2 6,7 93,3
Medisgusta
2 6,7 100,0
moderadamente
Total 30 100,0
N
_ 30
Vélidos
Perdidos 0
Media 4,60
Mediana 5,00
Desv.Tipica 1.340
Minimo 2
Maximo 7
ANALISIS:

La frecuencia absoluta normal permitid reconocer que el 43.3 % de las

respuestas de los jueces se ubicaron en la condicion de “NI ME DUSTA NI ME

DISGUSTA “y el valor promedio de 4.60 corresponde al valor de escala 5 que

corresponde al valor de la mediana.

b. 15 % STEVIA EN YOGUR DE MORA
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CUADRO N° 15. ACEPTABILIDAD DEL YOGUR DE MORACON 15 % DE

STEVIA - FRECUENCIAS AJUSTADAS.

TRATAMIENTO | FRECUENCIA ESCALA DE
GRADO DE ACEPTABILIDAD | | STv-15-MORA | PONDERADA | ACEPTABILIDAD
(x) B @)
(Conteos=f) f( x)
Me gusta extremadamente 1 1 1
Me gusta mucho 2 3 6
Me gusta moderadamente 3 8 32
Me gusta levemente 4 12 36 _ X f(x)
Ni me gusta ni me disgusta 5 3 15 ‘= n
Me disgusta levemente 6 2 12
Me disgusta ¢
moderadamente 7 1 7 ME GUSTA
Me disgusta mucho 8 - - LEVEMENTE
Me disgusta
extremadamente 9 - -
n =30 Z f(x) = 109

CUADRO N° 16. ACEPTABILIDAD YOGUR LIGHT DE MORA15 % STEVIA.
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Porcentaje

ESCALA Frecuencia Porcentaje scumulado

Me gusta extremadamente 1 3,3 3,3
Me gusta mucho 3 10,0 13,3
Me gusta levemente 12 40,0 53,3
Me gusta 8 26,7 80,0
Ni me gusta ni me disgusta 3 10,0 90,0
Me disgusta levemente 2 6,7 96,7
Me disgusta moderadamente 1 3,3 100,0
Total 30 100,0

Media 3,63

P. Mediana 4,00

Desv. Tip. 1,299

Minimo 1

Maximo 7

ANALISIS:

La aceptabilidad para el Yogur de mora que incluyé el 15 % de Stevia en su

formulacién, no fue de la preferencia de los evaluadores y el grado hedonico fue

de 4, equivalente a “ME GUSTA LEVEMENTE” (CuadroN°16.). La frecuencia

ponderada f(x) rastrea el valor de 36 conteos ajustados. En la distribucion de

frecuencias del Cuadro N° 17. El 40 % de evaluaciones coinciden con “ME

GUSTA LEVEMENTE” y esta apreciacion subjetiva, estarepresentada por el

valor mediano de la distribucion.

c. 15 % STEVIA YOGUR DE FRESA
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CUADRO N° 17. ACEPTABILIDAD DEL YOGUR DE FRESA CON 15 % DE

STEVIA - FRECUENCIAS AJUSTADAS.

TRATAMIENTO | FRECUENCIA| ESCALADE
GRADO DE ESCALA
STV-15-Fresa | PONDERADA | ACEPTABILIDAD
ACEPTABILIDAD %) ()
(Conteos=f) f(x)
Me gusta extremadamente 1 1 1
Me gusta mucho 2 3 6
Me gusta moderadamente 3 12 36 a= Zf(x)
Me gusta levemente 4 8 32 n
Ni me gusta ni me disgusta 5 3 15 4
Me disgusta levemente 6 2 12
Me disgusta moderadamente 7 1 7 ME GUSTA
Me disgusta mucho 8 - - LEVEMENTE
Me disgusta extremadamente 9 - -
n =30 ¥f(x)=109
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CUADRO N° 18. ACEPTABILIDAD DELYOGURT LIGHT DE FRESA CON15

% DE STEVIA.

ESCALA Frecuencia Porcentaje Porcentaje
acumulado
Me gusta extremadamente 1 3,3 3,3
Me gusta mucho 3 10,0 13,3
Me gusta levemente 12 40,0 53,3
Me gusta 8 26,7 80,0
Ni me gusta ni me disgusta 3 10,0 90,0
Me disgusta levemente 2 6,7 96,7
Me disgusta moderadamente 1 3,3 100,0
Total 30 100,0
Media 3,63
Mediana 4,00
Desuv. tip. 1,299
Minimo 1
Maximo 7
ANALISIS:

En las mismas condiciones que el caso anterior, el Yogur de fresa con 15 % de

Stevia, se ubica en el nivel de la Escala Heddnica correspondiente a 4 cuya

equivalencia es de “ME GUSTA LEVEMENTE” tanto por la mayor frecuencia

ponderada, como en la frecuencia relativa de la distribucién de frecuencias.
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d. 15 % STEVIA YOGUR DE DURAZNO

CUADRO N° 19. ACEPTABILIDAD DEL YOGUR DE DURAZNOCON 15 % DE

STEVIA - FRECUENCIAS AJUSTADAS.

TRATAMIENTO

FRECUENCIA | ESCALADE
GRADO DE ESCALA STV-15- P ONDERADA ACEPTABILIDAD
ACEPTABILIDAD x) Durazno
f( %) ()
(Conteos=f)
Me gusta extremadamente 1 1 1
Me gusta mucho 2 3 6
Me gusta moderadamente 3 12 36 o Y f(x)
Me gusta levemente 4 8 32 n
Ni me gusta ni me disgusta 5 3 15
Me disgusta levemente 6 2 12 ¢
Me disgusta moderadamente 7 1 7 ME GUSTA
Me disgusta mucho 8 - - LEVEMENTE
Me disgusta extremadamente 9 - -
n= 30 ¥f(x)=109

CUADRO N° 20. ACEPTABILIDAD YOGUR DURAZNO 15 % STEVIA.
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ESCALA Frecuencia | Porcentaje Porcentaje
acumulado
Me gusta extremadamente 1 3,3 3,3
Me gusta mucho 3 10,0 13,3
Me gusta moderadamente 12 40,0 53,3
Me gusta levemente 8 26,7 80,0
No me gusta ni me disgusta 3 10,0 90,0
Me gusta 2 6,7 96,7
Me gusta poco 1 3,3 100,0
Total 30 100,0
Media 3,63
Mediana 3,00
Desv. tip. 1,299
Minimo 1
Maximo 7
ANALISIS:

Al parecer, el nivel 15 % de Stevia, no fue suficiente como para satisfacer la

degustacion de un yogur de durazno apreciable pero que frente a otras opciones

no fue el mejor y fue catalogado como de condicion “ME GUSTA LEVEMENTE

respuestas.

e. 25 % DE STEVIA YOGUR DE MORA

Su mediana aparece con el valor = 4 y las frecuencias ratifican estas
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CUADRO N° 21. ACEPTABILIDAD DEL YOGUR LIGHT DE MORA CON 25 %

DE STEVIA.
TRATAMIENTO | FRECUENCIA | ESCALADE
GRADO DE ACEPTABILIDAD =SEAA STV-25-Mora | PONDERADA |ACEPTABILIDAD
(x) B @)
(Conteos=f) f( x)
Me gusta extremadamente 1 10 10
Me gusta mucho 2 5 10
Me gusta moderadamente 3 11 33 Xf(x)
Me gusta levemente 4 4 16 “= n
Ni me gusta ni me disgusta 5 - -
Me disgusta levemente 6 - - 2
Me disgusta moderadamente 7 - - ME GUSTA
Me disgusta mucho 8 - - MUCHO
Me disgusta extremadamente 9 - -
n =30 ) f@) =69

CUADRO N° 22. ACEPTABILIDAD DEL YOGUR LIGHT DE MORA 25 %

STEVIA.
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Porcentaje

ESCALA Frecuencia | Porcentaje acumulado

Me gusta extremadamente 10 33,3 33,3
Me gusta mucho 11 36,7 70,0
Me gusta poco 5 16,7 36,7
Me gusta 4 13,3 100,0
Total 30 100,0

Media 2,30

Mediana 2,40

Desv. tip. 1,088

Minimo 1

Maximo 4

ANALISIS:

Tomando en cuenta que la valoracion de la escala heddnica es inversa; es decir,

a menor valor, mejor condicion, se llega a la identificacion del Yogur de mora con

25 % de Stevia con una valoracion de 2, equivalente a “ME GUSTA MUCHOQO”;

asi se manifiesta también la informacioén tabular de la distribucion de frecuencias

y en la estimacién de la media, el valor es de 2.30 con mediana de 2.40, locual

equivale a una valoracién general de 2 de la Escala Hedonica.

f. 25 % STEVIA YOGUR DE FRESA
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CUADRO N° 23. ACEPTABILIDAD DEL YOGUR LIGHT DE FRESACON 25 %

DE STEVIA.
ESCALA DE
TRATAMIENT | FRECUENCI
ESCAL ACEPTABILIDA
GRADO DE O A
A D
ACEPTABILIDAD STV-25-Fresa | PONDERADA
(x)
(Conteos=x) f( X) @)
Me gusta extremadamente 1 11 11
Me gusta mucho 2 10 30
Me gusta moderadamente 3 4 8 Xf(x)
a=
Me gusta levemente 4 5 20 n
Ni me gusta ni me disgusta 5 - -
2
Me disgusta levemente 6 - -
Me disgusta moderadamente 7 - - ME GUSTA
Me disgusta mucho 8 - - MUCHO
Me disgusta extremadamente 9 - -

30
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CUADRO N° 24. ACEPTABILIDAD DEL YOGUR LIGHT DE FRESA CON 25 %

STEVIA.
Porcentaje
ESCALA Frecuencia Porcentaje
acumulado
Me gusta extremadamente 4 13,3 13,3
Me gusta mucho 11 36,7 50,0
Me gusta poco 10 33,3 83,3
Me gusta 5 16,7 100,0
Total 30 100,0
Media 2,30
Mediana 2,40
Desuv. tip. 1,149
Minimo 1
Maximo 4
ANALISIS:

El Yogur de fresa con 25 % de Stevia causé también una agradable aceptacion
gue coincide con la de Mora, tanto la frecuencia ponderada (f(x) = 30 conteos
como la frecuencia relativa de la distribucion = 36.7 % representan a la frecuencia

mas alta de las dos relaciones, asi se ve en los Cuadros N° 23.y N° 24.

g. 25 % STEVIA YOGUR DE DURAZNO
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CUADRO N° 25.ACEPTABILIDAD DEL YOGUR LIGHT DE DURAZNO CON 25

% DE STEVIA.

TRATAMIENTO

FRECUENCIA| ESCALADE
GRADO DE ESCALA STV-25-
PONDERADA ACEPTABILIDAD
ACEPTABILIDAD x) Durazno
(a)
f(x)
(Conteos=x)
Me gusta extremadamente 1 12 12
Me gusta mucho 2 13 26 Y f(x)
Me gusta moderadamente 3 4 12 n
Me gusta levemente 4 4 16
Ni me gusta ni me disgusta 5 - - 2
Me disgusta levemente 6 - - ME GUSTA
Me disgusta
MUCHO
moderadamente 7 - -
Me disgusta mucho 8 - -
Me disgusta
extremadamente 9 - -
n=30| ) f(x) = 66
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CUADRO N° 26.ACEPTABILIDAD DEL YOGUR LIGHT DE DURAZNO 25 %

STEVIA.
ESCALA Frecuencia | Porcentaje Porcentaje
acumulado
Me gusta extremadamente 5 16,7 16,7
Me gusta mucho 12 40,0 56,7
Me gusta poco 9 30,0 86,7
Me gusta 4 13,3 100,0
Total 30 100,0
Media 2,17
Mediana 2,00
Desv. tip. 1,117
Minimo 1
Maximo 4
ANALISIS:

Con la condicién de “ME GUSTA MUCHO” se cataloga al Yogur de durazno cuya

calificacién otorgada por los jueces resume el equivalente de 2 en la escala

hedodnica y como consecuencia de la tabulacion ajustada de las frecuencias

ponderadas N° 26.y en base a la distribucién de frecuencias normales, el 40 %

de las respuestas fueron favorables para esta caracteristica de la aceptabilidad.

h. 50 % STEVIA YOGUR DE MORA
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CUADRO N° 27. ACEPTABILIDAD DEL YOGUR LIGHT DE MORA CON 50 %

DE STEVIA.
TRATAMIENTO | FRECUENCIA | ESCALADE
CRADODE SSEALA STV-50- PONDERADA | ACEPTABILIDAD
ACEPTABILIDAD (x)

Mora(Conteos=f) f( x) @)
Me gusta extremadamente 1 2 2
Me gusta mucho 2 8 16
Me gusta moderadamente 3 11 33
Me gusta levemente 4 5 20 Xf(x)
Ni me gusta ni me disgusta 5 2 10 *= n
Me disgusta levemente 6 - -
Me disgusta 3
moderadamente 7 - - ME GUSTA
Me disgusta mucho 8 - - MODERADAMTE
Me disgusta
extremadamente 9 - -

n =30 ) f@x)=81

CUADRO N° 28. ACEPTABILIDAD YOGUR LIGHT DE MORA 50 % DE

STEVIA.
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Porcentaje

ESCALA

Frecuencia | Porcentaje | acumulado
Me gusta extremadamente 2 6,7 6,7
Me gusta mucho 10 33,3 40,0
Me gusta moderadamente 11 36,7 76,7
Me gusta 16,7 93,3
Ni me gusta ni me disgusta 2 6,7 100,0
Total 30 100,0
Media 2,83
Mediana 3,00
Desv. Tipica. 1,020
Minimo 1
Maximo 5

ANALISIS:

Desmejorando ligeramente el resultado de la aceptabilidad, el Yogur de Mora

con el 50 % de Stevia se constituyd en la segunda preferencia con el valor de 3,

equivalente a la condicion de “ME GUSTA MODERADAMENTE”, la mayor

frecuencia ponderada y la mayor frecuencia de la distribucion se constata en los

CUADRO N° 27 Y CUADRO N° 28.

i. 50 % STEVIA YOGUR DE FRESA

CUADRO N° 29.ACEPTABILIDAD DEL YOGUR LIGHT DE FRESA CON 50 %

DE STEVIA.
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ESCALA DE

ESCAL | TRATAMIENTO | FRECUENCIA
GRADO DE ACEPTABILIDAD A STV-50-Fresa | PONDERADA ACEPTABILIDAD
(x) (Conteos=f) f(x) (@)
Me gusta extremadamente 1 2 2
Me gusta mucho 2 9 18
Me gusta moderadamente 3 11 33 a= L)
n
Me gusta levemente 4 6 24
Ni me gusta ni me disgusta 5 2 10
Me disgusta levemente 6 - - 3
Me disgusta moderadamente 7 - -
ME GUSTA
Me disgusta mucho 8 - -
- MODERADAMENTE
Me disgusta extremadamente 9 - -
n =30 ) f@) =87

CUADRO N° 30. ACEPTABILIDAD DELYOGUR LIGHT DE FRESA 50 % DE

STEVIA
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Porcentaje

ESCALA Frecuencia [Porcentaje
acumulado

Me gusta extremadamente 2 6,7 6,7
Me gusta mucho 7 23,3 30,0
Me gusta Moderadamente 13 43,3 73,3
Me gusta 20,0 93,3
No me gusta ni me disgusta 2 6,7 100,0
Total 30 100,0
Media 2,77
Mediana 2,50
Desuv. tip. 1,073
Minimo 1
Méaximo 5

ANALISIS:

Con similares condiciones que las evaluaciones del Yogur de Mora, el de Fresa

se constituye también en el

de aceptacién con grado

‘ME  GUSTA

MODERADAMENTE” con valoracion de 3 en la Escala. La mayor Frecuencia de

f(x) = 33 en la ponderacion, define esta ubicacién hedonica y la frecuencia

porcentual de la distribucion de frecuencias normales, fue de 43.3 % con la

mencionada valoracion dentro de la Escala (Ver CUADRO N° 29. Y CUADRO N°

30.).

J. 50 % STEVIAYOGUR DE DURAZNO
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CUADRO N° 31. ACEPTABILIDAD DEL YOGUR LIGHT DE DURAZNO CON

50 % DE STEVIA.

TRATAMIENTO

FRECUENCIA| ESCALADE
GRADO DE ESCALA STV-50-
PONDERADA ACEPTABILIDAD
ACEPTABILIDAD x) Durazno
f( %) (a)
(Conteos=x)
Me gusta extremadamente 1 2 2
Me gusta mucho 2 9 18
Yf(x
Me gusta moderadamente 3 12 36 a= j;( )
Me gusta levemente 4 6 24
Ni me gusta ni me disgusta 5 2 10 3
Me disgusta levemente 6 - - ME GUSTA
Me disgusta moderadamente 7 - -
MODERADAMENTE
Me disgusta mucho 8 - -
Me disgusta extremadamente 9 - -
n = 30| ) f@) =90

CUADRO N° 32. ACEPTABILIDAD DELYOGUR DE DURAZNO 50 % STEVIA.
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ESCALA Frecuencia | Porcentaje Porcentaje
acumulado
Me gusta extremadamente 2 6,7 6,7
Me gusta mucho 5 16,7 23,4
Me gusta Moderadamente 15 50,0 73,3
Me gusta 6 20,0 93,3
Ni me gusta ni me disgusta 2 6,7 100,0
Total 30 100,0
N Validos 30
Perdidos 0
Media 2,70
Mediana 2,00
Desv. tip. 1,088
Asimetria ,651
Curtosis -,504
Minimo 1
Maximo 5

ANALISIS:

Este tipo de Yogur con el 50 % de Stevia y adicionando Durazno a la férmula de
elaboracion, se logra un producto industrializado con el grado 3 de equivalencia
“ME GUSTA MODERADAMENTE”, que aligual que los casos demora y de fresa,

son moderadamente aceptados por los jueces.

3. CARACTERIZACION SENSORIAL DEL YOGUR DE MORA, FRESA Y

DURAZNO CON 25 % DE STEVIA (STV)
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CUADRO N° 33. RESUMEN DE LA EVALUACION SENSORIAL DE TRES

TIPOS DE YOGUR LIGHT CON 25 % DE STEVIA EN SU FORMULACION.

YOGUR LIGHT CON 25 % STEVIA

ATRIBUTO
MORA FRESA DURAZNO
Muy agradable Muy agradable Agradable
Aroma
2 2 3
Dulce Dulce Poco dulce
Sabor
3 3 4
Poco liquido Poco liquido Poco liquido
Consistencia
4 4 4
Homogénea Homogénea Muy homogénea
Textura
3 3 2

Elaboracion: Adriana Pefiafiel (2013)

ANALISIS:
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A continuacion en el CUADRO N° 33., se resumen las caracteristicas
organolépticas derivadas de la aceptabilidad de 30 respuestas segun la escala
hedonica establecida y la evaluacion sensorial de los 12 jueces entrenados. De
esta informacién se intuye que el Yogur de Mora y el de Fresa con el 25 % de
Stevia cumplen con las caracteristicas de AROMA MUY AGRADABLE, mientras
que el Yogur de Durazno se tipifica como de AROMA AGRADABLE. La
caracteristica de SABOR define al Yogur Light de Mora y de Fresa como los de
SABOR DULCE, no asi el de Durazno que fue considerado en la condicién de
POCO DULCE.

Los tres Yogures con sabor a Mora, Fresa y Durazno, se constituyen como de
CONSISTENCIA POCO LIQUIDA y el de Durazno finaliza la prueba de
degustacion con la calificacion organoléptica de MUY HOMOGENEA, a la par de
que el de Mora y de Fresa se definieron en la caracteristica de TEXTURA

HOMOGENEA, como se observa en el resumen del siguiente CUADRO N° 33.

E. EVALUACION SENSORIAL DEL YOGUR LIGHT CON TRES NIVELES DE

STEVIA ACEPTADOS
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1. Andlisis de Varianza (ANOVA) y separaciéon de medias (TUKEY)

CUADRO N° 34. PRUEBA DE HOMOGENEIDAD DE VARIANZAS PARA

ATRIBUTOS SENSORIALES (KRUSCALL-WALLIS).

Estadistico
ATRIBUTO gll gl2 Sig.
de Levene
AROMA 1,540 2 33 ,229
SABOR ,054 2 33 ,948
CONSISTENCIA ,957 2 33 ,394
TEXTURA 877 2 33 425
Elaboracion: Adriana Pefiafiel (2013)
CUADRO N° 35. ESTADISTICOS DE CONTRASTEA,B.
ESTADISTICOS
AROMA [ SABOR |CONSISTENCIA| TEXTURA
DE CONTRASTE
Chi-cuadrado 2,220 3,090 , 783 1,517
Gl 2 2 2 2
Sig. asintot. ,330 ,213 ,676 ,468

A. PRUEBA DE KRUSKAL-WALLIS

B. VARIABLE DE AGRUPACION: TIPO DE YOGUR

Elaboracion: Adriana Pefiafiel (2013)
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CUADRO N° 36. ANALISIS DE VARIANZA PARA ATRIBUTOS

SENSORIALES DEL YOGURT LIGHT DE MORA, FRESA Y DURAZNO CON

25 % DE STEVIA.

ATRIBUTO FUENTE DE Sumade Media
VARIACION cuadrados gl | cuadratica F Sig.
AROMA Entre
0,889 2 ,444 , 936 | ,402
Yogures
Error 15,667 33 475
Total 16,556 35
SABOR Entre
2,056 2 1,028 1,675 | ,203
Yogures
Error 20,250 33 ,614
Total 22,306 35
CONSISTENCIA Entre
0,167 2 ,083 , 134 | ,875
Yogures
Error 20,583 33 ,624
Total 20,750 35
TEXTURA Entre
0,389 2 , 194 , 748 | ,481
Yogures
Error 8,583 33 ,260
Total 8,972 35

Elaboracion: Adriana Pefiafiel (2013)

74



La Hipdtesis de trabajo manifesté que el Yogurt Light con Stevia (Eupatorium
Rebaudianum) como edulcorante, permitird obtener un producto de buenas
caracteristicas sensoriales de aroma, sabor, consistencia y textura.

A este respecto y con la finalidad de sustentarnos adecuadamente en los
fundamentos para estas variables no para métricas como son las caracteristicas
organolépticas, los resultados se sometieron a la Prueba de Homogeneidad de
las Varianzas y el Estadistico de Levenne para cada atributo, determina que no
hay significancia y los datos no vienen de una distribucion normal (CUADRO N°
36.), condicion que permite la aplicacion del ANOVA referido por Kruskal-Wallis
desde 1952.En el Cuadro N° 36.se definen los estadisticos de contraste para
cada atributo de AROMA, SABOR, CONSISTENCIAY TEXTURAy en las cuatro
caracteristicas organolépticas los valores Chi Cuadrado, no son suficientes como
para determinar que haya diferencias estadisticamente significativas entre las
medias de los tres tipos de yogur. Con el propésito de confirmar estos
resultados, la aplicacion del ANOVA, determina que el Fisher calculado en cada
atributo, no evidencia condicién alguna como para encontrar estas diferencias
significativas para las medias, lo que fue confirmado por Tukey (P>0.05) en la
separacion de medias, asignando un solo rango para las tres medias de los
yogures de mora, fresa y durazno para todos los atributos. En resumen, no
difieren en aroma, no difieren en sabor, ni en consistencia ni en textura. Los tres
presentan una misma calidad. Asi se denota estadisticamente en los resultados
que se presentan en los siguientes Cuadros que resumen las diferencias

casuales de las medias de los tratamientos.
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CUADRO N° 37. SEPARACION DE MEDIAS PARA AROMA DEL YOGUR
LIGHT A BASE DE STEVIA.

HSD de Tukey

Rango para alfa =
TIPO DE YOGUR N 0.05
a

YOGUR LIGHT DE MORA 25 % DE STEVIA 12 2,50
YOGUR LIGHT DE FRESA 25 % DE STEVIA 12 2,50
YOGUR LIGHT DE DURAZNO 25 % DE 12 2,83
STEVIA
Sig. 0,470

Elaboracion: Adriana Pefiafiel (2013

CUADRO N° 38. SEPARACION DE MEDIAS PARA SABOR DEL YOGUR
LIGHT A BASE DE STEVIA.

HSD de Tukey

Rango para alfa = 0.05

TIPO DE YOGUR N
a
YOGUR LIGHT DE FRESA 25 % DE STEVIA 12 3,08
YOGUR LIGHT DE MORA 25 % DE STEVIA 12 3,33

YOGUR LIGHT DE DURAZNO 25 % DE

12 3,67
STEVIA

Sig. 0,178

Elaboracion: Adriana Pefiafiel (2013)
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CUADRO N° 39. SEPARACION DE MEDIAS PARA CONSISTENCIA DEL

YOGUR LIGHT A BASE DE STEVIA.

HSD de Tukey

Rango para alfa =

TIPO DE YOGUR N 0.05

A
YOGUR LIGHT DE FRESA 25 % DE STEVIA 12 3,67
YOGUR LIGHT DE DURAZNO 25 % DE STEVIA | 12 3,75
YOGUR LIGHT DE MORA 25 % DE STEVIA 12 3,83
Sig. 864

Elaboracion: Adriana Pefiafiel (2013)

CUADRO N° 40. SEPARACION DE MEDIAS PARA TEXTURA DEL YOGUR

LIGHT A BASE DE STEVIA.

HSD de Tukey

Rango para alfa = 0.05

TIPO DE YOGUR N

a
YOGUR LIGHT DE DURAZNO 25 % DE STEVIA 12 2,42
YOGUR LIGHT DE MORA 25 % DE STEVIA 12 2,50
YOGUR LIGHT DE FRESA 25 % DE STEVIA 12 2,67
Sig. 0,461

Elaboracion: Adriana Pefiafiel (2013)
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F. VIDA DE ANAQUEL DEL YOGUR LIGHT ELABORADO CON STEVIA EN
BASE AL pHY LA ACIDEZ.

1. Yoqgur de mora

GRAFICO N° 4. VIDA DE ANAQUEL DEL YOGUR LIGHT DE MORA CON

STEVIA EN BASE AL PH Y LA ACIDEZ A TRAVES DEL TIEMPO.

¢ pH M Acidez (%Ac.Lactico)

> ACIDEZ, %AC.LACT. =0,0111(DIiAS) + 0,828 12
R?2=0,919 (P<0.0 1 g
45 @4 - =
IEh SO - 08 %
IREE TR 4 S
T 4 - ) T - 06
pH = -0,0459(DIAS) + 4,614 .
2_ T 04 o
35 - R?=0,854 (P<0.05) . 2
02 <

3 . . 0
0 7 14 21

TIEMPO, dias

ANALISIS:

Para la estimacion de la vida de anaquel (vida util o tiempo de perecibilidad del
yogur a base de mora, se considero la serie de constantes fisicas a través de la
medicién del pH para deducir al menos cémo va modificAndose la condicién de
potencial hidrégeno y acidez para determinar localidad del producto, bajo
condiciones de refrigeracion en el lapso de 21 dias calendario consecutivos.
Asi, al momento de la elaboracion tanto el ph como la acidez fueron normales en
valores de 4.49 y 0.85 % de acido lactico, respectivamente y por cada dia que
transcurra en la vida del alimento, se esperaria que el pH se modifique en 0.0459

valores de potencial hidrégeno, obviamente con tendencia significativa
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a una fermentacién progresiva; mientras que la acidez experimentaria un
aumento de 0.0111 % en la concentracion de acido lactico, que es lo que provoca
la modificacion de menos acido a mas acido conforme aumenta el tiempo de
mantenimiento del producto sellado y bajo refrigeracion; asi se demuestra en las
ecuaciones lineales que acomparian al Grafico N° 2., en el que constan ademas

los coeficientes de determinaciéon R? = 0.854 y 0.919, en su orden (P<0.05).

2. Yoqur de Fresa
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GRAFICO N° 5. VIDA DE ANAQUEL DEL YOGUR LIGHT DE FRESA CON

STEVIA EN BASE AL PH Y LA ACIDEZ A TRAVES DEL TIEMPO.

M Yogur de Fresa Acidez (%Ac.Lactico) @ Yogur de Fresa pH

15 1. :
s S &> . :
1 | ERRET S Y g
L2 - pH=/00367(DAS)+4788 7T » :
11 1 R?=0,9579 (P<0.05) '3

I 1 - :

Q . :
4 -2 9
08 HACLA | :
0,7 - ACIDEZ, %AC.LACT. =0,0141(DiAS) + 0,789 13
0'6 - R*=0,8834 (p<0.05) )

; ; 14 -
TIEMPO,dias
ANALISIS:

Con la adicién de fresa en la formulacién, hay un asentamiento de la tendencia
a la fermentacion, al registrar coeficientes de regresion mas altos y significativos
para el pH y la acidez expresada en % de acido lactico y la influencia del tiempo
(dias) sobre la condicion de pH y/o acidez del alimento, es del 88.34 y 95.79 %,

respectivamente (Ver Grafico N° 3.).
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3. Yoqur de Durazno

GRAFICO N° 6. VIDA DE ANAQUEL DEL YOGUR LIGHT DE DURAZNO CON

STEVIA EN BASE AL PH Y LA ACIDEZ A TRAVES DEL TIEMPO.

¢ pH M Acidez (%Ac.Lactico)

4,9 ] ] - 1,4
48 l ACIDEZ, % AC.LACT. =0,013(DIAS) + 0,861
P G R?=0,9026 12 g

_54,5 . - 08 g
4,4 - 06 X
43 - ) . o4 8
42 - pH=-0,0353(DIAS) +4,808 ~ 3
41 - R?=0,9844 (P<0.05) e fo02 <

4 T T |’ 0
0 7 14 21
TIEMPO, dias
ANALISIS:

La evaluacion dentro de los 21 dias para el yogur que incluyé durazno en su
formulacion, evidencia en el mismo sentido lo que ocurre con respecto al pHy a
la acidez del producto. En el Grafico N°4. , se muestran las ecuaciones de
regresion y el valor del coeficiente de determinacion, por los que se deduce que
por cada dia que transcurra en el mantenimiento del yogur hasta los 21 dias,
habra que esperar que el pH se torne mas acido, en 0.0353 grados de potencial
hidrogeno; mientras que el aumento de la acidez ocurrira en 0.013 % de aumento

en el &cido lactico.

Es obvio que un producto elaborado mediante procesos fermentativos por la

accion de los cultivos que promueven la proliferacion bacterial homfermentativa,
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generan importantes cantidades de acido lactico que puede diferir en su
configuracion estructural y actividad oOptica. Dependiendo de la constitucion
enzimatica de las bacterias lacticas, ellas producen L (+) acido lactico, o D (-)
acido lactico o DL (-) acido lactico como lo reporta Agroindustria en su seccion

Procesos Agroindustriales del portal. (14

VII. CONCLUSIONES
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Bajo las condiciones en las que se desarrollo el proceso de investigacion, se

llegan a las siguientes conclusiones:

VIII.

Se acepta la Hipétesis alternativa, que manifesté que " La Elaboracion de
Yogurt Light con Stevia (Eupatorium Rebaudianum) como edulcorante,
mejorara las caracteristicas del nuevo producto.” porque se logré
comprobar que baja el contenido de grasa y reduce la kcal.

Aplicando un test de aceptabilidad a 30 degustadores dio como resultado
gue de todos los tratamientos catados el mas aceptable fue el tratamiento
con 25% de stevia.

Analizados Microbiolégica y Bromatolégicamente los diferentes
tratamientos no presentaron presencia microbiana en ninguno de los
tratamientos; de esta manera cumpliendo con los requerimientos que nos
exige la Norma INNEN 2395.

Efectuando un test de evaluacion sensorial a la muestra de 12 catadores
de mayor criterio técnico dieron como resultado que los tres yogures de
mora, fresa y durazno con el 25% de stevia no presentaron diferencias
significativas en su respuesta ya que todos los tratamientos fueron muy

favorables y aceptables por su sabor, textura.

RECOMENDACIONES
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En base a las conclusiones identificadas, se deben hacer las siguientes

recomendaciones:

1. Las fabricas de estos productos lacteos incrementen este nuevo producto

al mercado puesto que existe gran demanda en los consumidores.

2. Aplicar el 25 % de stevia con los tres sabores de mora, fresa y durazno en

la elaboracién de yogurt light ya que fue el de mayor aceptabilidad.

3. Evaluar los efectos secundarios y contraindicaciones de la Stevia, para
evitar dafios a la salud en determinados grupos de la poblacion,

estableciendo las dosis adecuadas para su consumo.
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ANEXO N° 1 BASE DE DATOS PARA LA EVALUACION SENSORIAL.

Fuente:

Dra.

TRATAMIENTOS

AROMA T5 T6 T7
Extremadamente agradable 1 - -
Muy agradable 5 3 7
Agradable 5 8 4
Poco agradable 1 1 1
Nada agradable - - -
SABOR

Extremadamente dulce 1 - -
Muy dulce 1 1 1
Dulce 6 3 6
Poco dulce 4 7 5
Nada dulce - 1 -
CONSISTENCIA

Extremadamente liquido - - -
Muy liquido - - 2
Liquido 5 4 1
Poco liquido 6 7 6
Espeso 1 1 3
TEXTURA

Extremadamente Homogénea - -

Muy homogénea 4 7 6
Homogénea 8 5 6

Poco homogénea

Nada homogénea

Elaborado por: Adriana Pefiafiel

Veroénica Cardenas
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ANEXO N° 2 RESUMEN DE LAS EQUIVALENCIAS DE LA EVALUACION

SENSORIAL.
ESCALA DE ACEPTABILIDAD

GRADO DE ACEPTABILIDAD ESCALA| T1 (T2 |T3 T4 |T5|T6|T7 | T8 |T9 |T10
Me gusta externadamente 9 - 17111122 |2]|10|11| 12
Me gusta mucho 8 1 /3(3|3|10|13|15/5 |4 | 5
Me gusta moderadamente 7 3 |12|12|12(11|7 |5 |11|10| 9
Me gusta levemente 6 9 | 8/8|8|5|6|6|4|5]| 4
No me gusta ni me disgusta 5 13 (3 (3 (3|2 (|2(2]-]-]| -
Me disgusta levemente 4 2 (2|22 |-]-|-|-1|-]-
Me disgusta moderadamente 3 2 (1|11 f-]-]-|-1-1]-
Me disgusta mucho 2 - S T B e B R N
Me disgusta extremadamente 1 - S T B e B R N

Adriana Pefafiel (2013)
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ANEXO N° 3 RESULTADOS DE LA EVALUACION DE ACEPTABILIDAD

DEL YOGURT LIGHT CON STEVIA COMO EDULCORANTE.

TRATAMIENTOS

EVALUACION T5 T6 T7
Aroma Muy agradable Agradable Muy Agradable
Sabor Dulce Poco Dulce Dulce
Consistencia Poco liquido Poco liquido Poco liquido
Textura Homogénea Muy homogénea | Homogénea

Fuente: Ing. Tania Parra

Elaborado por: Adriana Pefiafiel
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