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Resumen Ejecutivo

La investigacion tuvo como objetivo elaborar un yogurt artesanal enriquecido con
extracto de flor de Jamaica (Hibiscus sabdariffa) y endulzado con Stevia, como
alternativa diferenciada dentro del mercado lacteo. Se aplicé un enfoque mixto
mediante andlisis fisicoquimicos, encuestas y evaluacion sensorial. El proceso
productivo comprendié la recepcion vy filtracion de la leche, pasteurizacion,
enfriamiento, fermentacion, incorporacion de la preparacion de flor de Jamaica y
Stevia, envasado y almacenamiento. Los analisis determinaron contenidos de
proteina, grasa, carbohidratos, humedad, cenizas, energia y azucares totales.
Los resultados mostraron 3,01 % de proteina y 3,05 % de grasa, valores que

cumplen con los requisitos establecidos para leches fermentadas. La encuesta

Xii



evidenciéo una aceptacion favorable del producto, mientras que el analisis
sensorial permitié valorar su apariencia, aroma, textura, sabor y calidad general.
Finalmente, se establecié una propuesta de mejora basada en la estandarizacion

del proceso, control de calidad y comercializacion.

Palabras clave: yogurt artesanal, flor de Jamaica, Stevia, calidad nutricional,

alimento funcional.

Executive Summary

The research aimed to develop an artisanal yogurt enriched with hibiscus flower
extract (Hibiscus sabdariffa) and sweetened with Stevia, as a differentiated
alternative within the dairy market. A mixed approach was applied through
physicochemical analyses, surveys and sensory evaluation. The production
process included the reception and filtration of milk, pasteurization, cooling,
fermentation, incorporation of the preparation of hibiscus flower and Stevia,
packaging and storage. The analyses determined protein, fat, carbohydrate,
moisture, ash, energy and total sugar contents. The results showed 3.01%
protein and 3.05% fat, values that meet the requirements established for
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fermented milks. The survey showed a favorable acceptance of the product, while
the sensory analysis allowed its appearance, aroma, texture, flavor and general
quality to be assessed. Finally, an improvement proposal was established based
on the standardization of the process, quality control and marketing.

Keywords: artisanal yogurt, hibiscus flower, Stevia, nutritional quality, functional
food.
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Introduccion

La industria alimentaria busca desarrollar alimentos que aporten beneficios
adicionales la salud. EI consumo de productos funcionales ha crecido por la
necesidad de prevenir enfermedades y mantener una buena nutricion. El yogurt
es un alimento fermentado con un valor nutricional y capacidad para incorporar
compuestos naturales que fortalecen su funcién y su estabilidad (Ragab, Zhang,

Korma, Buniowska-Olejnik, & Nasser, 2023).

La incorporacion de ingredientes naturales en productos lacteos fortalece su
composicién nutricional y sus propiedades funcionales. La flor de Jamaica
contiene antocianinas, flavonoides y acidos organicos con accién antioxidante e
hipotensora (Bankole, Irondi, Awoyale, & Ajani, 2023). Su uso en alimentos
aumenta por su capacidad para sustituir colorantes sintéticos y por su aporte de
compuestos fendlicos con actividad biolégica (Jimenez, Romero, & Uvidia,
2025). La Stevia utiliza como edulcorante natural si calorias y permite reducir el
contenido de azucar en los alimentos (Jara & Llumiquinga, 2024).

La fusion de Hibiscus sabdariffa y Stevia en la elaboracién de yogurt artesanal
da como resultado un articulo Gtil con superiores caracteristicas nutricionales. En
Ecuador las condiciones climaticas en la zona oriental son propicias para el
cultivo de la flor de Jamaica; lo que ofrece una oportunidad para su uso en la
produccioén de alimentos. La informacién acerca de la calidad nutricional de los
yogures gue contienen estos ingredientes es escasa lo que hace necesario su

evaluacion.

El objetivo central de esta investigacién es evaluar la calidad nutricional de un
yogurt artesanal enriguecido con extracto de flor de Jamaica (Hibiscus
sabdariffa) y endulzado con Stevia, mediante la determinacion de su
composicion nutricional y fisicoquimica y su contraste con los parametros
establecidos en la normativa técnica aplicable. Para alcanzar este propésito, se
analizan las propiedades nutricionales y funcionales de la flor de Jamaica y la
Stevia como ingredientes naturales, se describe el proceso de elaboracion del
yogurt artesanal, se determina su composicion nutricional y fisicoquimica

mediante analisis de laboratorio, se realiza una evaluacion sensorial comparativa
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de yogures comerciales como referencia del mercado y se analiza la percepciéon

de los consumidores respecto al producto propuesto.

La investigacion emplea una metodologia cuantitativa, se realizan analisis
fisicoquimicos para evaluar las caracteristicas de calidad; asi como encuestas
para determinar la aceptacion del producto la investigacion esta relacionada con
el Objetivo de Desarrollo Sostenible: Hambre Cero, que promueve la seguridad

alimentaria y la nutriciéon (ONU, 2022).

El @mbito del estudio incluye el disefio, la preparacion y la evaluacion de un yogur
artesanal elaborado con extracto de flor de Jamaicay Stevia. No se llevan a cabo
investigaciones microbioldgicas profundas ni analisis de vida util extendida. El
informe expone el marco tedrico, la metodologia utilizada, los resultados
logrados y una discusién en comparacion con yogures del mercado. Al final, se
presentan conclusiones y sugerencias que apoyen la viabilidad técnica

nutricional del producto en el sector lacteo de Ecuador.

En el Capitulo 1: Se describen los fundamentos tedricos que sustentan la
investigacion, donde se incluyen los antecedentes investigativos y las bases
tedricas en relaciébn no solo con el yogurt y su composicion nutricional, las
caracteristicas fisicoquimicas del yogurt , sino también con las propiedades de
la flor de Jamaica y la Stevia como ingredientes de la formulacion . Finalmente ,
se recogen todos los aspectos relacionados con la calidad de los productos
lacteos fermentados, con los parametros establecidos en la norma técnica
pertinente y también con los fundamentos de la evaluacion sensorial y el estudio

de mercado.

En el capitulo 2: Se detallan los métodos, técnicas e instrumentos empleados
para el desarrollo de la investigacion. Se describe la elaboracion del yogurt
artesanal enriquecido con extracto de flor de Jamaica y endulzado con Stevia,
incluyendo las materias primas, formulacién, etapas del proceso, condiciones de
elaboracion y equipos utilizados. Asimismo, se muestran los procedimientos
empleados para los analisis de laboratorio, la encuesta dirigida a consumidores
y el analisis sensorial comparativo de yogures comerciales, tomados como

referencia de productos competidores del mercado.
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En el Capitulo 3: Se exponen y analizan los resultados en base a los objetivos
propuestos. En primer lugar se presentan los resultados de los nutricionales y
fisicoquimicos del yogurt y su comparacién con la normativa técnica de
aplicacion. Posteriormente, se presentan los resultados del estudio de mercado,
orientado a determinar los habitos de consumo, preferencias, intencion de
consumo Yy disposicion a pagar de los consumidores. También se presentan los
resultados del andlisis sensorial comparativo de yogures comerciales como
referencia de las caracteristicas sensoriales de productos existentes en el
mercado. Finalmente, se desarrolla una propuesta de mejora orientada a la
estandarizacion del proceso productivo, el control de calidad y las estrategias de
comercializacion, seguida de las conclusiones y recomendaciones de la

investigacion.



Planteamiento del problema

A nivel internacional, la innovacion de la formulacion del yogur avanza hacia la
incorporacion de aditivos naturales y extractos vegetales que mejoran sus
propiedades funcionales y nutricionales; Al igual que las estrategias de aumento,
estas permiten la presencia de compuestos bioactivos como antocianinas,
fenoles y flavonoides que aumentan la capacidad antioxidante del producto. Esta
tendencia va en la linea de la creciente demanda alimentaria mundial que busca
el desarrollo de alimentos saludables, sostenibles y con ausencia de aditivos
sintéticos (Bankole, Irondi, Awoyale , & Ajani, 2023). Los productos lacteos
fermentados son fuente importante de péptidos bioactivos y probidticos que
tienen efectos beneficiosos sobre la salud intestinal, inmunoldgica y metabdlica.
El yogur ademas tiene la particularidad de liberar compuestos funcionales con
propiedades antioxidantes y antihipertensivas en el proceso de fermentacion lo
gue le coloca como uno de los alimentos clave en el mundo de los productos
saludables y sostenibles (Ragab, Zhang, Korma , Buniowska-Olejnik, & Nasser,
2023).

El Hibiscus sabdariffa es una planta que contiene un gran numero de
antocianinas, flavonoides y acidos organicos con propiedades antioxidantes,
antihipertensivas y hepatoprotectoras. En Ecuador la regién oriental presenta
caracteristicas favorables para su cultivo, sin embargo hay pocos estudios sobre
Su caracterizacion quimica, aunque las investigaciones recientes demuestran
gue métodos como la extraccion asistida por ultrasonido que mejoran la
extraccion de compuestos fendlicos muestran su futura aplicacion en la industria
alimentaria y farmacéutica (Jiménez, Romero y Uvidia, 2025). Por otro lado, los
productos elaborados con colorantes artificiales implican un riesgo para la salud
por su relacién con las reacciones alérgicas y enfermedades cronicas. En
respuesta la industria alimentaria ha impulsado el desarrollo de colorantes
naturales derivados de fuentes vegetales como la Jamaica quien ha despertado
creciente interés cientifico tecnoldgico gracias a su contenido de compuestos
bioactivos, entre los que destacan antocianinas, flavonoides y vitaminas C. Estos
componentes han demostrado poseer propiedades antioxidantes,

antihipertensivas adicional al alimento (Jara & Llumiquinga, 2024).
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En este proyecto de investigacion se busca la evaluacion de la calidad nutricional
el cual permitird comparar sus caracteristicas con las de yogures disponibles en
el mercado y determinar su potencial como alimento funcional. Pese a los
beneficios documentados de la Stevia y la flor de Jamaica existen escasos
estudios que evallen su incorporacion conjunta en yogurt como alimento

funcional.

Formulacion del problema
¢,De qué manera la adicién de extracto de flor de Jamaica (Hibiscus sabdariffa)
y el uso de Stevia influyen en la calidad nutricional y el aporte funcional de un

yogurt?
Preguntas directrices

¢ ¢ Qué beneficios funcionales y nutricionales presentan la flor de Jamaica
(Hibiscus sabdariffa) y la Stevia que respaldan su incorporacion como
ingredientes naturales en la elaboracion de yogurt artesanal?

e (Cuales son las etapas y operaciones involucradas en el proceso de
elaboracion del yogurt artesanal y que equipos se requieren para su
estandarizacion productiva?

e (Cual es la composicién nutricional y fisicoquimica del yogurt elaborado
segun los resultados de los andlisis de laboratorio y como se verifican los
pardmetros de calidad establecidos en las normas técnicas?

e (Qué diferencias existen entre las propiedades de calidad y nutricionales
del yogurt elaborado y los yogures comerciales tradicionales para
determinar su viabilidad como alternativas saludables?

e (Cual es el nivel de aceptacion sensorial y de consumo del yogurt
artesanal enriquecido con extracto de flor de Jamaica y Stevia por parte

de los consumidores?



Objetivos

1. Objetivo General

Evaluar la calidad nutricional de un yogurt artesanal enriquecido con
extracto de flor de Jamaica (Hibiscus sabdariffa) y endulzado con Stevia,
mediante la determinacion de su composicion nutricional y fisicoquimica,
considerando los parametros establecidos en la normativa técnica

aplicable.
2. Objetivos Especificos

Analizar las propiedades nutricionales y funcionales de la flor de Jamaica
(Hibiscus sabdariffa) y la Stevia como ingredientes naturales empleados

en la formulacion del yogurt artesanal.

Describir el proceso de elaboracion del yogurt artesanal enriquecido con
extracto de flor de Jamaica (Hibiscus sabdariffa) y endulzado con Stevia,
considerando la formulacion, materias primas, etapas del proceso,

condiciones de elaboracion y equipos utilizados.

Determinar la composicion nutricional y las caracteristicas fisicoquimicas
del yogurt artesanal elaborado mediante andlisis de laboratorio, y
contrastar los resultados con los parametros establecidos en las normas

técnicas aplicables a los productos lacteos fermentados.

Comparar las caracteristicas sensoriales del yogurt artesanal enriquecido
con extracto de flor de Jamaica y endulzado con Stevia con las de yogures
comerciales, mediante la evaluacion de atributos de apariencia, aroma,

textura, sabor y aceptacion general.

Analizar la percepcion de los consumidores respecto al yogurt artesanal
enriquecido con extracto de flor de Jamaica y endulzado con Stevia,
considerando sus habitos de consumo, preferencias, conocimiento de la

flor de Jamaica, intencion de consumo y disposicion a pagatr.



Justificacion

La investigacion se justifica por la necesidad de desarrollar alimentos funcionales
que respondan a | a demanda de productos naturales saludables y libres de
aditivos sintéticos. El yogurt es un alimento fermentado con una buena
aceptacion que permite incorporar ingredientes con propiedades bioactivas para
mejorar su valor nutricional y funcional. La combinacién de extracto de flor de
Jamaica (Hibiscus sabdariffa) y Stevia constituyen una alternativa para elaborar
un yogurt artesanal que cumpla con los parametros de calidad y aporte
beneficios antioxidantes antihipertensivos y hepatoprotectores (Bankole, Irondi,
Awoyale, & Ajani, 2023).

En el terreno tedrico académico émico el trabajo extiende el conocimiento sobre
el uso de los ingredientes naturales en las matrices lacteas y el potencial
funcional de la flor de Jamaica y la stevia en la industria alimentaria ; en el plano
practico favorece la produccién de un alimento valorado que contribuye a la
diversificacion de la produccion artesanal ecuatoriana aprovechando las
materias primas locales de posible explotacién agroindustrial ; as i mismo busca
establecer el para metro técnico de calidad nutricional y fisicoquimica a ser usado
como base para futuras investigaciones y procesos productivos (Jiménez,
Romero y Uvidia, 2025). La estrategia metodolégica usa un enfoque mixto que
articula métodos cuantitativos y cualitativos con la finalidad de obtener resultados
confiables los analisis de laboratorio muestran la composicion nutricional y las
propiedades fisicoquimicas del producto mientras que las encuestas recolectan
informacion sobre la aceptacion y el potencial comercial del producto ; lo que
garantiza la validez de los resultados y la viabilidad del estudio (Naupas, Mejia,
Novoa y Villagbmez, 2014).

El estudio tiene una investigacion limitada sobre la incorporacion conjunta de
Hibiscus sabdariffa y stevia en la elaboracion de yogurt. Su aplicacién genera
innovacion tecnoldgica y valor nutricional ademas de beneficios a productores
locales y consumidores también se alinea con el Objetivo de Desarrollo
Sostenible 2 Hambre Cero que busca poner fin al hambre lograr la seguridad

alimentaria mejorar la nutricion y promover una agricultura sostenible (ONU,



2022). La investigacion aporta al desarrollo de alimentos nutritivos accesibles y
sostenibles con impacto social econémico y cientifico que fortalece la relacion

entre la investigacion aplicada y la produccion de alimentos saludables.



Capitulo 1
1 Fundamentacién Teorica

1.1 Antecedentes Investigativos

Ortega (2023) en su investigacion titulada “Evaluacion de la calidad del yogurt
con diferente concentracién de pulpa de zapallo”, desarrollo un estudio con
enfoque cuantitativo para evaluar la calidad del yogurt con tres concentraciones
de pulpa de zapallo. Se analizaron propiedades fisicoquimicas, bromatologicas
y la aceptacién sensorial en una muestra de 30 catadores del cantdon Santa
Lucia, provincia del Guayas. Los resultados mostraron que la adicion de pulpa
de zapallo mejoro la aceptacion sensorial y mantuvo los parametros de calidad
dentro de la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2395:2011, lo que demuestra

su viabilidad como ingrediente natural en yogures comerciales.

Rojas y Vergara (2022) en su investigacion titulada “Elaboracion de yogurt batido
con extracto de quinua roja para aumentar su potencial antioxidante y su aporte
nutricional”’, desarrollaron un estudio de caracter cuantitativo y experimental,
para evaluar el efecto de diferentes concentraciones de extracto de quinua roja
en el yogurt batido. Los resultados mostraron que el aumento del porcentaje de
extracto incremento la capacidad antioxidante y el valor nutricional, siendo la
formulacién con 10% de quinua roja la mas aceptada sensorialmente y cumplio

con los estandares de la calidad establecidos.

Ibalut (2021) en su investigacion titulada “Evaluacion de la capacidad
antioxidante de un yogurt endulzado con Stevia rebaudiana y Tropaeolum
tuberosum ‘Mashua Purpura’ como colorante”, desarrollo un estudio de tipo
experimental, transversal, cuantitativo y explicativo, con un caracter aplicado y
observacional con la finalidad de determinar el incremento de la capacidad de
antioxidante en un yogurt elaborado con Stevia y puré de mashua purpura. Los
analisis mostraron que la adicion de estos componentes aumento en 89.8% los
polifenoles totales y en 24.6% la capacidad antioxidante (método ABST+),
manteniéndose estables durante 14 dias de almacenamiento a 5°C. Asimismo

los parametros fisicoquimicos del producto permanecieron dentro de rangos



adecuados, lo que permite confirmar que la incorporacion de mashua y Stevia
mejora las propiedades antioxidantes y mantiene la calidad del yogurt durante el

periodo de conservacion.

Gdémez (2022) en su investigacion titulada “Evaluacién de la calidad del yogurt
saborizado con diferentes cultivares de muséaceas en estado maduro
cosechadas en las zonas de ElI Carmen”, llevé a cabo un estudio experimental
de caracter cuantitativo con el propésito de evaluar las caracteristicas
sensoriales del yogurt elaborado con cinco cultivares de muséaceas
(Barraganete, Orito, Dominico, Banano y Maquefio) en tres porcentajes de jalea
(5%, 10% y 15%). Se aplico un disefio completo al azar con arreglo factorial y se
utilizaron andlisis de varianza (ADEVA) y prueba de tukey al 5%. Los resultados
indicaron que el yogurt elaborado con el cultivar Maquefio al 15% de jalea
presento los valores mas alto en color, sabor, textura, dulzor, olor y apariencia,
con diferencias significativas respecto a los demés tratamientos. El andlisis
bromatolégico mostro que este producto alcanzo valores de proteina (13,95%),
fibra (3,26%), extracto etéreo (10,03%), cenizas (2.38%) y extracto libre de
nitrégeno (70,38%) de ELNN cumpliendo con la normativa NTE INEN 2395.
Estos resultados demuestran que el cultivar Maqueio al 15% de jalea presenta
las mejores caracteristicas sensoriales y composicionales para elaboracion de

yogurt saborizado.

Cruz (2025) en su investigacion titulada “Elaboracion de yogurt bebible de
vainilla francesa enriquecida con harina de hoja de coca (Erythroxylum coca)
edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni”, desarrollo un estudio de
enfoque cuantitativo orientado a la evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y
sensoriales de un yogurt bebible enriquecido con harina de hoja de coca y
edulcorado con Stevia, buscando fortalecer la salud 6sea de la poblacién adulta
entre 20 y 54 afos, La metodologia incluyo la aplicacion de pruebas sensoriales
con escala hedonica de cinco puntos, realizadas a 30 panelista no entrenados
dentro del rango etario mencionado. Los resultados indicaron que la formulacion
con (0,09% vainilla, 0,47% harina de coca y 0.09% de Stevia) cumplié con los
parametros establecidos por la normativa NTP y DIGESA y obtuvo alta
aceptabilidad sensorial el autor concluyo que el producto puede aportar 1478.28
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mg de calcio por litro, cantidad que satisface los requerimientos nutricionales
diarios y se posiciona como alimento funcional para la prevencion de la

osteoporosis y fortalecimiento de sistema éseo.

Los trabajos mencionados anteriormente son relevantes para este estudio ya
que brindan una base sdlida en la creacion de yogures que incorporan
ingredientes naturales con propiedades funcionales; esto refuerza su
importancia tanto cientifica como tecnoldgica en el ambito de la innovacion
alimentaria. Los estudios indican que al afiadir extracto de plantas, frutas y
harinas nutritivas se aumentan las caracteristicas fisicoquimicas, bromatolédgicas
y antioxidantes de los yogures, al mismo tiempo que se preserva su aceptacion
sensorial dentro de los estandares establecidos porla NTE INEN 2395:2011 esta
informacion se conecta directamente con el problema de investigacion
abordando la necesidad de elaborar productos lacteos que ofrezcan un mayor
valor nutricional y beneficios funcionales, sin utilizar aditivos artificiales. Ademas;
los resultados de estos estudios proporcionan un marco metodolégico y técnico
que guia la elaboracion de un yogurt enriquecido con ingredientes naturales
contribuyendo a mejorar la salud del consumidor y el uso sostenible de recursos

agroalimentarios locales.
1.2 Bases Teodricas

1.2.1 Yogqurt

El yogurt es un alimento que se crea a partir de la fermentacion de la leche
mediante el uso de un cultivo mixto formado por las bacterias Lactobacillus
delbrueckii, subespecies bulgaricus, y Streptococcus salivarius, subespecie
thermophilus. Como resultado de la fermentacion, se produce acido lactico a
partir de la lactosa presente en la leche y una serie de compuestos que imparten

al yogurt un sabor y aroma tipicos

El yogurt debe de tener una consistencia suave y homogénea asi como estar
libre de suero y grumos. Para evaluar sus caracteristicas, se debe tomar en
cuenta los siguientes aspectos aroma, sabor (acidez), cuerpo (viscosidad o

consistencia) y textura ausencia de grumos (Hernandez, 2016).
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La leche fermentada es un lacteo que se crea a través del proceso de la
fermentacion de la leche, esta puede derivar de productos lacteos que pueden
tener o no cambios en su estructura, en funcion de lo que estipula los
microorganismos apropiados. Este proceso resulta en un descenso de pH, lo
cual puede suceder con o sin la formulacion de coagulos (precipitacion
isoeléctrica). Los cultivos de estos microorganismos deben permanecer viables,
activos y en cantidad suficiente en el producto hasta que se alcance la fecha
minima de duracion siempre que después de la fermentacion se lleve a cabo un
tratamiento térmico, de lo ocntrario no se requiere que haya microrganismo

viables (Comision del Codex Alimentarius, 2024).

Mediante las definiciones obtenidas se refiere a que el yogurt es un producto
elaborado mediante un proceso de fermentacion en que se incorporan bacterias
beneficiosas durante su produccion puede afiadirse ingredientes no lacteos
antes o después de la etapa de incubacion.

1.2.2 Tipos o clasificacion del yogurt

El yogurt es un producto derivado de la leche que se obtiene a través de la
fermentacién por bacterias como Lactobacillus delbrueckiss. Bulgaricus y
Streptoococcus salivarius ss. Thermophilus en leche. Este proceso debe resultar
en un liquido cremoso y pegajoso o0 en un gel suave y ligero que tenga una
textura consistente, uniforme, con poca separacion de liquido y un sabor
distintivo. Hay tres variedades principales de yogur: el firme, el batido y el liquido
aunque también se pueden mencionar otras como el congelado o deshidratado.
Cada tipo puede encontrarse en su forma natural o con la adicion de sabores o
frutas (Mariano, Rodolfo, & Agustin, 2004). A continuacion, se presentan las

clasificaciones de los diferentes tipos de yogurt

1.2.3 Yogurt Natural

El valor nutritivo del yogurt natural es equivalente al de la leche, a excepcion del
contenido en lactosa, que se encuentra reducido por su transformacion a acido
lactico. Habitualmente este menor aporte de lactosa permite que las personas
con intolerancia a la lactosa suelan tolerar mejor este derivado de la leche. En el
mercado existen multiples variedades de este producto. Su valor energético final
variara en funcion de la grasa que se le haya incorporado o extraido
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(enriquecidos en nata, descremados, etc.) y de los ingredientes que se le hayan
afadido: azucares, mermeladas, frutos secos, frutas desecadas, fruta fresca,

cereales, etc (Lluis & Javier, 2006).

Es el yogur sin aditivos extra, solo contiene los microorganismos comunes
(Lactobacillus delbrueckii thermophilus) y sélidos lacteos. Este yogur tiene una
textura densa similar a la de un flan. Su pH final es igual o menor a 4.6 (Buendia
M., 2015).

1.2.4 kéfir
Cultivo originado a partir de granulos de Kéfir, Lactobacillus Kefiri, variantes del
género Leuconostoc, Lactococcus y Acetobacter que se desarrollan en una

conexion especifica cercana.

Los granulos de Kefir estan formados por levaduras que fermentan lactosa
(Kluyveromyces marxianus) y por levaduras que no fermentan lactosa
(Saccharomyces unisporus, Saccharomyces cerevisiae y Saccharomyces

exiguus) (Codex Alimentarius, 2024).

El cultivo de Kéfir es un centro de produccién biologica. Los alimentos vivos como
el Kéfir ayudan a desintoxicar, apoyar y equilibrar la digestion, y ayudan a
fortalecer el sistema inmunolégico para contrarrestar las influencias negativas.
Durante el proceso de fermentacién, los granos de kéfir transforman la leche
normal en la bebida de kéfir. Se producen acido lactico, etanol, acido acético,
diéxido de carbono y otros compuestos. También es interesante que se
produzcan vitaminas durante la fermentacion (Harald, 2014).

1.2.5 Yogurt con sabor

El yogur con sabor fue introducido en el mercado en 1946, por medio de un
yogurt con sabor a fresa. Desde entonces se ha comercializado muchos otros.
Estos yogures con sabor a frutas pueden poseer un alto contenido caldrico,
puesto que los sabores a frutas se elaboran generalmente a base de mermelada

o confitura azucaradas (Hunter, 1982).
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1.2.6 Yogurt griego

El proceso de elaboracion del yogurt griego implica colarlo para eliminar el suero,
obteniéndose un producto mas concentrado y con una mayor cantidad de
proteinas. Esto lo convierte en una excelente opcién para quienes buscan
aumentar su ingesta de proteinas como deportistas 0 personas que desean

sentir mayor saciedad (Nieto, 2025).

Para obtener yogurt griego, el proceso es similar, pero tras la fermentacion, se
escurre el yogur para eliminar el suero (el liquido que queda después de la
fermentacidn), resultando en una textura mas espesa y cremosa. Los cultivos de
yogur son bacterias vivas que se pueden adquirir en tiendas especializadas o
usar un poco de yogur natural como iniciador. Para crear yogur griego, ademas
de los cultivos, es importante colar el yogur después de que se haya fermentado

para logar una mayor densidad (Pluma Digital, 2025).

1.2.7 Composicién del yogurt
La composicién nutricional de los distintitos yogures varia en funcion de la
composiciéon de la leche de partida, de la cantidad de leche en polvo afiadida y

de las cepas y condiciones de fermentacion.

En general, el valor nutritivo del yogurt es similar al de la leche del cual procede.
Incluso con respecto a la cantidad de lactosa, pues si bien parte de ella es
fermentada, como previamente esta eche se fortifica en lactosa hasta alcanzar
valores alrededor de 8 g/100 ml, el contenido en lactosa resultante al final del
proceso es similar al de la leche de partida. A pesar de lo dicho, existen
evidencias suficientes de que el yogurt disminuye sintomas de intolerancia a la
lactosa debido a que las bacterias lacticas presentes en el yogurt incrementan la
actividad lactasica total en el intestino delgado. El yogurt, como todos los lacteos,
proporciona proteinas de elevado valor biolégico (Gil, Tratado de Nutricion Tomo

Il Composicién y Calidad Nutritiva de los Alimentos., 2010).

El yogur, si esta elaborado con leche entera, solo aporta unas 85 Kcal por unidad.
Al igual que la leche y sus derivados contiene proteinas, hidratos de carbono y
vitamina, especialmente A, D y B (entre estas Ultimas destaca el acido félico, de

especial interés durante el embarazo). Sin embargo, su composicion nutritiva
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difiere de la leche de la que procede, sobre todo por la fermentacion lactea y
porque, en muchos casos, se afiaden otros ingredientes como frutas, nata,
azucar. El proceso de fermentacion produce cambios, sobre todo en los hidratos
de carbono de la leche, porque las bacterias toman lactosa y la convierten en
acido lactico, que transforma el yogur en un alimento mas digerible y de calcio

mas asimilable (Mafnez & Carreira, 2017)

1.2.8 Valor nutricional

La nutricion del yogurt ha sido mencionada desde épocas pasadas, pero con el
tiempo ha desarrollado una reputacion como un alimento saludable debido a la
manera en que sus nutrientes son accesibles, faciles de digerir y absorbibles.

En la siguiente tabla, se muestra el contenido nutricional de la leche entera y
yogurt natural (Buendia M. , 2015).

Tabla 1. Contenido nutricional del yogurt natural

Yogurt Natural (Contenido  Proteinas Grasas Hidratos de Total
minimo grasa = 3.5%) Carbono
Valor energético 17 35 20 72
(Kcal/100g)
Componentes %
Agua 87.50
Proteina 3.88
Grasa 3.75
Hidratos de Carbono 4.90
disponible
Minerales 0.74

Nota. Fuente (Buendia M. , 2015)

El yogurt se considera un alimento con alta densidad nutricional. Es rico en
proteinas biodisponibles, calcio, grasa lactea, potasio, magnesio y vitamina B.
Asimismo, ofrece proteinas lacteas de gran calidad biologica y practicamente
todos los aminoacidos esenciales requeridos para preservar una buena salud. El
yogurt se considera un alimento portador de probiéticos que puede aportar
cantidades significativas de bacterias probidticas al organismo y proporcionar
beneficios especificos para la salud una vez ingerido (Aktypis, Tsakalidou, &

Manolopoulou, 2023).
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1.2.9 Leche fermentada

Las leches fermentadas engloban un rango amplisimo de productos que, sin
embargo, solemos reducir a una de sus multiples manifestaciones: el yogur, la
mas extendida culturalmente, pero no la unica. El concepto de “leche
fermentada” es muy simple: una leche transformada mediante la accion de
microorganismo que modifican su estructura, haciendo que adquiera su
caracteristica textura gelificada y, por supuesto, desarrollando los aromas
propios de un producto que es fruto de una acidificacion, algo que la industria,
en su constante esfuerzo por crear paladares ineptos, intenta hacernos olvidar

por medio de azucares afadidos (Diez, 2023).

La lacteo fermentado es un articulo derivado de la leche que se produce a través
de su fermentacion, en el cual puede ser elaborado a partir de derivados lacteos
con o sin alteraciones en su composicién, respetando las normativas
establecidas gracias a la accion de microorganismo especificos que provocan
una disminucién del pH tanto con como o sin coagulacién (precipitacion

isoeléctrica).

Las poblaciones de microorganismo estaran en condiciones Optimas; activas y
en gran cantidad en el producto hasta la fecha de caducidad minima (CODEX
ALIMENTARIUS, 2024).

1.2.10 Kumis

El kumis es un producto muy similar al yogurt pero se hace con leche de yegua
y su contenido en alcohol alcanza el 3% su recomendacién disminuye la
progresion del taponamiento arterial, detener el taponamiento arterial y revertir

el taponamiento arterial (Delgado, 2015).

El kumis es una bebida de leche fermentada con sabor Unico que se procesa a
través de hongos y semillas. El yogur tiene un proceso m as complejo al que se
le agregan sabores frutales, microorganismos y bacterias que le dan
propiedades que inhiben el crecimiento bacteriano. Estas practicas vienen desde
la antigiiedad, pues era la Unica manera de preservar la leche ante la ausencia

de refrigeradores (Zuleta, 2004).
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1.2.11 Flor de Jamaica

La flor de hibisco de Abisinia (Hibiscus sabdariffa) es una planta nativa de la
region que se extiende desde la India hasta Malasia; es apreciada por los
carnosos célices de sus flores, grandes, rojos y de un refrescante sabor acido
(Green, 2007).

Hibiscus sabdariffa o flor de Jamaica es una planta originaria de Africa tropical
perteneciente a la familia de las Malvaceas su cultivo se ha difundido por América

Central y del Sur, asi como, por el sudeste asiatico.

Este tipo de planta cuenta con varios nombres incluyendo rosa de Jamaica,
hibisco, arAndano de Florida, acedera roja, acedera de Guinea; Rosella; roselle,
té de Jamaica, rosa de Abisinia; zobo, y otros méas (Ministerio de Salud, 2024).

1.2.12 Caracteristicas botanicas

La Jamaica es un arbusto que crece de forma rapida, y es una planta de ciclo
anual desde 2.0 hasta 3.5 m con forma de cufia, palmipedo nervaceo, de hoas
empezando en la copa asi como en las ramas y soporta axilas con flores.
Dispone de un sistema radical desarrollado y profundizado por lo que muestra
gran adaptabilidad bajo condiciones restricciones humedad en el suelo. La raiz
es cabelluda, pivotante, coriacea e inodora. Es un arbusto, sublefioso, con tallo
rojizo, ramoso con epidermis carmenada, cuyo color también se ve en la Nerva
las hojas, en los célices y en los botones de las flores. (Velarde, Machuca, &
Flores, 2012).

La rosa de Jamaica es una hierba anual o perenne, o un subarbusto de base
lefiosa que crece hasta un 2,0 — 3,5 metros. Las hojas son palmeadas, de forma
triangular, con 8-15 cm de longitud, diluminado en 3 a 5 I6bulo, arr Angulado
alternativamente en el tallo. El tallo es glabro y de color rosa palido en color. La
raiz de la planta es ligeramente delgada y ramificada, con un sistema radicular
pivotante. Las flores son solitarios, axilar y erectas con un diametro de 8 a 10
cm. Las flores son blancas o de color amarillo palido con color con célices suaves
y esponjosos. El caliz es de color rojo y forma lanceolada, con una prominente
costilla central y dos costillas marginales en cada Iobulo del céaliz de la flor
(Ranjan, 2019).
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1.2.13 Requerimientos de cultivo

Esta especie crece en un clima calido con temperaturas entre 25 y 30°C y
precipitaciones anales de 1300 a 1500 mm. requiere suelos con pH entre 4.0y
5.8, se adapta a altitudes de 200 a 400 msnm y presenta mejor crecimiento en
suelos franco arenoso y franco arcilloso con un alto contenido de materia
organica, en terrenos plano a ondulados, tolerante a la sequia y adaptable a

Zonas secas.

Esta planta de propaga por semillas (2.3 kg./Mz.). Estas se siembran en caja o0
cama a distancia de 8-10 cms. en cuadro, se entierra de 1 a 2 cms. de
profundidad, a los 10-15 cms. de alto se trasplanta en el campo definitivo a
distancia de 1.5 m. entre surcos y 1.0 metro entre planta. Se puede sembrar de
primera 6 de postrera. La primera se efectia del 15 al 30 de junio y la postrera
del 1 al 15 de septiembre. La siembra puede realizarse de forma compacta o
asociada a otros cultivos (maiz, platano, papaya u otro) (Vallecillo & Gémez,
2004).

1.2.14 Stevia

La Stevia rebaudiana Bertoni es una especie vegetal nativa de la zona norte de
la region oriental de la Republica del Paraguay. Su nombre originario en lengua
guarani es “Ka’ a He’e”, aunque también se le conoce como Caa-eche, Azuca-
caa, Ka'a eirete, Ca-a-yupe, etc. Todos estos nombres indigenas hacen
referencia al caracteristico sabor de la hoja, como queda en evidencia en las
traducciones a la lengua espafiola: “hierva dulce” o “yerba muy dulce *
Actualmente conviven todas estas denominaciones en latin, en guarani, en

yopara -dialecto que mezcla guarani y castellano- y en espariol (Santiago, 2021).

La estevia es el edulcorante mas importante de la planta Stevia rebaudiana
Bertoni que crece en Sudamérica. Es uno de los dos edulcorantes no caléricos
naturales disponibles actualmente; el otro es la taumatina. La estevia fue
desarrollada como edulcorante para consumo en Japon en la década de 1970,
Japon sigue siendo el mayor consumidor por delante de China y Corea (Gill,
Tratado de Nutricion, 2010).
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1.2.15 Composicion de la Stevia

Las propiedades edulcorante de stevia rebaudiana se deben a su alto contenido
en glicésidos de esteviol, principalmente estevidsido y rebaudiésido A, aunque
se encuentra hasta diez glucosidos diterpénicos diferentes. Estas moléculas
suponen del 5 al22% del peso seco de las hojas. Los glucésidos descubiertos
hasta hoy en la estevia son: esteviosido, dulcosido A, rubusoésido,

esteviolvidsido, rebaudiosido A, B, C, D, Ey F.

La mayor cantidad de glicésidos de esteviol se encuentran en las hojas, seguidas
de las flores y los tallos. Las raices no contienen glicésidos. Una hectarea
cultivada con estevia produce facilmente de 1.500 a 2.000 kilos de hoja seca
(Gallego, 2015).

La Stevia contiene aceite esencial con presencia de carvacrol y glucésidos como
estevidsido; rebaudiosido y dulcosido, ademas de sapondsido entre estos
compuestos el esteviosido presenta un poder edulcorante aproximadamente 200

veces mayor que la sacarosa.

Si la planta en polvo la encontraras ciertamente dulce, el extracto, con un 90%
de estos glucésidos, aun lo es mucho mas, y debes disolverlo para poder

tolerarlo (Peguero, 2020).

1.3 Marco Legal y Ambiental

El presente trabajo de investigacion, titulado “Evaluacién de la calidad nutricional
de un yogurt artesanal enriquecido con extracto de flor de Jamaca (Hibiscus
sabdariffa) y endulzado con Stevia’”, se desarrolla bajo marco juridico
ecuatoriano que regula la produccion, control y comercializacion de alimentos
procesados, asi como las disposiciones ambientales que garantizan el uso

sostenible de los recursos naturales.

La investigacion se rige en lo principios constitucionales del derecho a la
alimentacién y a la salud. El articulo 13 reconoce “el derecho de las personas al
acceso seguro y permanente a alimentos sano, suficientes y nutritivos,
producidas principalmente a nivel local y en concordancia con las distintas

identidades y tradiciones culturales” (Ministerio de Defensa Nacional del Ecuador
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, 2021). Asimismo, el articulo 281 establece que el Estado debe “garantizar la
soberania alimentaria, promoviendo la produccién, transformacion y consumo de

alimentos sanos y culturalmente aprobados”.

De acuerdo con el articulo 144, “todo alimento procesado debera cumplir con los
parameros de calidad e inocuidad establecidos por la autoridad sanitaria
nacional”’, y el articulo 145 dispone que los productos deben contar con
etiquetado claro, veraz y no engafoso para el consumidor (Ministerio de Salud
Pulblica, 2016).

El articulo 4 de esta ley reconoce el derecho del consumidor a recibir productos
inocuos, de calidad, y con informacién veraz, suficiente, clara y oportuna sobre
su contenido y caracteristicas (Ley Organica de Defensa del Consumidor, 2000).
Esto garantiza la necesidad de que el yogurt que se elabora cumpla con los

requerimientos en su etiqguetado nutricional.

La resolucion nacional ARCSA-DE-067-2015-GGG, en Ecuador fue creada para
establecer productos alimenticios que sean inocuos y previniendo riesgos de
salud publica (ARCSA, 2015).

ARCSA (2015) En la Resolucion N°. ARCSA-DE-067-2015--- en su Manual de

los alimentos procesados generalidades que se dan en el art 4 y art 5 indica que:

Art. 4.- Las disposiciones de este capitulo se aplican a los alimentos procesados
gue se comercialicen a nivel nacional, en envases especificos y bajo nombre y

marcas comerciales determinadas

Art. 5.- Tipo de alimentos. — Con fines de notificacion, inscripcion, vigilancia y

control sanitario se establecen los siguientes tipos de alimento procesados:

1. Leche y productos lacteos

2. Elaboracion de bebidas no alcohdlicas, hielo de consumo, produccion
de aguas minerales y otras aguas embotelladas
Elaboracion de productos céarnicos y derivados
Elaboracion de alimentos para regimenes especiales y suplementos

alimenticios
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5. Elaboracion de conservacion de pescados, productos de la
acuacultura, crustaceos, moluscos y sus derivados

6. Elaboracion de ovoproductos
Elaboracion de cereales y derivados, productos de panaderia y
pasteleria

8. Elaboracion y conservacion de frutas, legumbre, hortalizas, tubérculos,
raices, semillas, oleaginosas y sus derivados

9. Elaboracion de comidas listas y empacadas

10.Elaboracion de bebidas alcohdlicas

Los alimentos incluidos en el numeral 4, se regularan bajo las
especificaciones establecidas en la normativa técnica sanitaria que emita

la Agencia al respecto.

ARCSA (2015) En la Resolucién N°. ARCSA-DE-067-2015-GGG en su
Manual de buenas practicas de manufactura que se dan el art.4 y art.5

indica que

De las instalaciones y requisitos de buenas practicas de manufactura. (Art
72-ART 77). Determinacion de las condiciones minimas basicas,
ubicacion, disefio y construccion, distribucion del area, pisos, paredes,
techos, desagues, ventanas, puertas, escaleras, ascensores,
instalaciones eléctricas, redes de abastecimiento de agua, iluminacion,
calidad del aire, ventilacion, control de temperatura y humedad,
saneamiento, suministro de agua, suministro de vapor y eliminacion de
desechos.

De los equipos y utensilios. (Art 78- Art 79). La seleccion, fabricacion e
instalacién del equipo debera ser adecuada al proceso a realizar y al tipo
de alimento producido, y el equipo deberd incluir maquinaria para la
produccion de materias primas y productos terminados, para embolsado,
para el llenado, conservacién, transporte, vigilancia y monitoreo
Requisitos higiénicos de fabricacion, obligaciones del personal. (Art 80 —

Art 87). Obligaciones del personal de trabajo al momento de elaborar el
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producto, su higiene, su educacion, su comportamiento, su estado de
salud y que medidas de prevencion tome al realizar su trabajo.

De las materias primas e insumos. (Art 88 — Art 96) Condiciones minimas,
inspeccion y control, condiciones de recepcion, almacenamiento,
contenedores seguros, instrucciones de manejo, condiciones de
almacenamiento, restricciones permitidas y uso de gaua como materia
prima y suministro de limpieza.

Envasado, etiquetado y empaquetado. (Art 112 — Art 122). Identificacion
de productos, control de seguridad y calidad, reutilizaciébn de envases,
manejo de materiales de vidrio, transporte a granel, sistema de
trazabilidad, procesos de preenvasado, capacitacidon en practicas de
manipulacion, cuidados previos y medidas de prevencion de la
contaminacion. (ARCSA, 2015).

En el ambito ambiental, el articulo 12 impulsa la adopcion de préacticas
sostenibles en los procesos productivos y el articulo 82 indica el
establecimiento de la investigacion y uso de materia primas locales bajo
impacto ambiental (COA, 2017).

El proyecto se ajusta a las regulaciones técnicas establecidas por el

Servicio Ecuatoriano de Normalizacion (INEN):

NTE INEN 2395:2011” Leche fermentadas. Requisitos”, que se define las
caracteristicas fisicoquimicas, microbiologias y de etiguetado que debe
cumplir el yogurt.

NTE IENEN 1334-1:2011 y NTE INEN 1334-2:2012, que regulan el
etiquetado de alimentos procesados y la informacion nutricional
obligatoria.

NTE INEN 1529-1:2013, que establece los criterios de higiene para la

manipulacion y almacenamiento de alimentos (INEN, 2013)
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1.4 Hipotesis y Variables (s6lo proyecto de investigacion)

1.4.1 Hipotesis

Se plantea que la elaboracién de un yogurt artesanal enriquecido con extracto
de flor de Jamaica (Hibiscus sabdariffa) y endulzado con Stevia permitir4 obtener
un producto con caracteristicas nutricionales y sensoriales adecuadas, que
cumpla con los parametros establecidos para las leches fermentadas y presente

un nivel favorable de aceptacion por parte de los consumidores.

1.4.2 Identificacion de las Variables
o Variable Independiente: Enriquecimiento del yogurt mediante la adicion
de extracto de flor de Jamaica (Hibiscus sabdariffa) y endulzante natral de
Stevia.
o Variable Dependiente:
Caracteristicas nutricionales del yogurt, determinadas mediante el
contenido de proteinas, grasas, carbohidratos, humedad, cenizas y energia.
Caracteristicas sensoriales del yogurt, evaluadas mediante apariencia,
aroma, textura, sabor y calidad general.
Aceptacion del producto, determinada mediante la intencién de consumo y

disposicion de los consumidores hacia el yogurt elaborado.
1.4.3 Operacionalizacion de las Variables

1.4.3.1 Operacionalizacion de la Variable Independiente

o Variable Independiente:

Tabla 2. Enriguecimiento del yogurt mediante extracto de flor de Jamaica y Stevia
Variable Dimensién Indicadores Nivel de medicion

Enriquecimiento  del Incorporacion de flor Cantidad de flor de Razén

yogurt de Jamaica Jamaica utilizada (g)
Incorporacién de Cantidad de Stevia Razon
Stevia utilizada (g)
Formulacion Proporcion de Razodn

ingredientes

empleados
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Proceso de Tiempo y Razén
elaboracién temperatura de las

etapas de produccion

Nota: Fuente elaboracion propia

1.4.3.2 Operacionalizacion de la Variable Dependiente

o Variable Dependiente:

Tabla 3. Calidad nutricional del yogurt

Variable Dimensiéon Indicadores Nivel de medicién

Caracteristicas Proteina g de proteina/100 g Razon

nutricionales

Materia grasa g de grasa/100 g Razén

Carbohidratos g de carbohidratos/100 Razén
g

Humedad % de humedad Razo6n

Cenizas % de cenizas Razo6n

Energia kcal/100 g Razén

Nota: Fuente elaboracion propia

1.4.3.3 Operacionalizacion de variable de Evaluacion Sensorial

Tabla 4. Operacionalizacién de variable evaluacién sensorial

Variable Dimension Indicadores Nivel de medicion
Caracteristicas Apariencia Color, aspecto visual Ordinal
sensoriales y homogeneidad

Aroma Intensidad y Ordinal

aceptacion del aroma

Textura Consistencia, Ordinal
viscosidad y
cremosidad

Sabor Dulzor, acidez y Ordinal

aceptacion del sabor

Calidad general Aceptacion  general Ordinal

del producto

Nota. Elaboracion propia.

1.4.3.4 Operacionalizacion de Variable de Estudio

Tabla 5. Operacionalizacion de la variable de Encuesta de aceptacion del producto.

Variable Dimensiéon Indicadores Nivel de escala

Aspectos Edad Edad en afios cumplidos Escala

sociodemogréficos
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Sexo Masculino/Femenino/Otro Nominal
Habitos de consumo  Frecuencia de Consume 0 no consume Nominal
consumo yogurt (Si/No)
Motivos de Salud, recomendacion médica, Nominal
consumo costumbre, complemento
alimentario, otros
Preferencias Tipo de yogurt Light, con fruta, liquido, Nominal

preferido consistente, indiferente
Atributos Precio, sabor, valor nutricional, Ordinal (Escala
valorados marca tipo Likert 1-5)
Conocimiento del Conocimiento Conoce/ No Conoce Nominal
producto de flor de
Jamaica
Percepcion de Antioxidantes, sabor, Ordinal
beneficios naturalidad
Aceptacién del Intencion de “No lo consumiria” a “Si, Ordinal
producto consumo definitivamente lo consumiria”
Disposicion a pagar Interés en pagar Si/No/Depende Nominal

un valor

adicional

Nota. Elaboracién propia.

1.5 Marco Metodologico

1.5.1 Modalidad Basica de la Investigacion

Segun Morales (2023) EI método experimental es un procedimiento cientifico

gue permite establecer relaciones empiricas entre variables o verificar la validez

de una hipoétesis, ley o modelo mediante la realizaciébn de experimentos

controlados.

La presente investigacién corresponde a una investigacion aplicada, debido a

que busca utilizar conocimientos cientificos y técnicos para desarrollar una

propuesta concreta: la elaboracion de un yogurt artesanal enriquecido con

extracto de flor de Jamaica (Hibiscus sabdariffa) y endulzado con Stevia. La

investigacion aplicada permite generar conocimientos orientados a la solucion

de una necesidad o al desarrollo de un producto con caracteristicas

determinadas.
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El estudio incorpora un componente de desarrollo experimental de producto,
debido a que se elabor6 una formulacién de yogurt artesanal mediante la
incorporacion de extracto de flor de Jamaica y Stevia, estableciendo las etapas
y condiciones necesarias para su procesamiento. Posteriormente, el producto
obtenido fue sometido a analisis fisicoquimicos y nutricionales con el propdsito
de caracterizar sus propiedades y contrastarlas con los parametros establecidos
en la normativa aplicable para productos lacteos fermentados.

Asimismo, la investigacion cuenta con apoyo bibliogréfico, debido a que se
consultaron libros, articulos cientificos, documentos técnicos, normas y otras
fuentes de informacion relacionadas con la elaboracion de yogurt, las
caracteristicas de la flor de Jamaica, el uso de Stevia, las propiedades
nutricionales de los ingredientes y los requisitos aplicables a las leches
fermentadas (Herrera, 2018).

También presenta un componente de campo, debido a que se recopild
informacion directamente de consumidores mediante la aplicacion de una
encuesta en la ciudad de Manta. La informacion obtenida permitié conocer los
habitos de consumo de yogurt, las preferencias de los consumidores, el
conocimiento de la flor de Jamaica, la intencion de consumo del producto
propuesto y la disposicion a pagar por una alternativa con estas caracteristicas.
Por tanto, la investigacion integra el desarrollo experimental del producto con
informacion bibliografica, andlisis de laboratorio y recopilacion de informacion de
campo, con el proposito de caracterizar y determinar la viabilidad de la
propuesta.

1.5.2 Enfoque

El enfoque de la investigacion es cuantitativo, debido a que se recopilaron y
analizaron datos numéricos provenientes de la encuesta, los analisis
fisicoquimicos y nutricionales y la evaluacion sensorial comparativa de productos
comerciales.

El enfoque cuantitativo permite medir las variables de estudio mediante valores
numeéricos y utilizar procedimientos estadisticos para organizar, analizar e
interpretar los resultados. En este estudio, los datos obtenidos fueron
expresados mediante frecuencias, porcentajes, promedios Yy analisis

estadisticos, de acuerdo con la naturaleza de cada variable.
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La encuesta permitio obtener datos cuantificables relacionados con los habitos
de consumo, preferencias, conocimiento de la flor de Jamaica, intencion de
consumo y disposicion a pagar. Por otra parte, los andlisis de laboratorio
permitieron determinar parametros como proteina, grasa, humedad,
carbohidratos, cenizas, energia y azucares totales del yogurt elaborado.

El componente sensorial se abordd igualmente desde una perspectiva
cuantitativa, mediante una escala heddnica y el andlisis estadistico de las
valoraciones otorgadas por los panelistas a las muestras de yogures comerciales
(Naupas, Mejia, Novoa, & Villagémez, 2014).

1.5.3 Nivel de Investigacion

El alcance de la investigacion es descriptivo, debido a que se orienta a
caracterizar las propiedades del yogurt artesanal elaborado con extracto de flor
de Jamaica y Stevia, asi como a describir los resultados obtenidos mediante
los andlisis de laboratorio, la encuesta de estudio de mercado y la evaluacion
sensorial comparativa de yogures comerciales (Rebollo & Abalos, 2022).

El alcance descriptivo permite organizar y presentar las caracteristicas
observadas en el producto y en la poblacién estudiada sin pretender establecer
relaciones causales generales. En este caso, se describen los parametros
nutricionales y fisicoquimicos del yogurt elaborado, los habitos y preferencias
de los consumidores y el comportamiento de las muestras comerciales frente a

los atributos sensoriales evaluados.

La investigacion también incorpora un componente de desarrollo experimental
de producto, debido a que se disefié y elabor6 una formulacion de yogurt

artesanal enriquecido con extracto de flor de Jamaica y endulzado con Stevia.
Este componente permitié establecer el proceso de elaboracion y obtener una

muestra destinada a su posterior caracterizacion.

1.5.4 Poblacion de Estudio
La poblacién considerada para la aplicacion de las encuestas estuvo conformada

por habitantes de la ciudad de Manta. De acuerdo con los datos utilizados del
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Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC), se consider6 una poblacién
de 291.322 habitantes (INEC, 2022).

1.5.5 Tamaro de la Muestra

Para determinar el tamafio de la muestra se empleé la formula correspondiente
al célculo de una muestra para poblacién finita, considerando un nivel de
confianza del 95 %, una probabilidad de ocurrencia de 50 %, una probabilidad

de no ocurrencia de 50 % y un margen de error del 5 %.

B z%2pgN
n= z2pq + (n — 1)e?

Donde:

N= Tamafio de la Poblacion o Universo
n= Tamario de la muestra

Z= Nivel de confianza 95%= 1,96

p= Probabilidad de ocurrencia

e= Error de la muestra (5%)

Para determinar n (Tamafio de la muestra) primero se calculo N (tamafio de la
poblacién mediante los datos obtenidos por el INEC. Por lo tanto, el tamafio de

la muestra queda de la siguiente manera:

_ 291322 x 1.962 x 0,5 X 0,5
©0.052 x (291322 —1) +1.962 x 0,5 X 0,5

n

n = 384

El resultado obtenido fue de 384 encuestados valores que representa la muestra

necesaria para garantizar la validez estadistica de los resultados.

1.5.6 Técnicas de recoleccién de datos
Hay distintas técnicas e instrumentos de recoleccién de datos utilizados para la

identificacion de usuarios y para conocer o reconocer las necesidades de
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informacion, lo que como se ha mencionado se reflejara en una demanda de

informacion atendida exitosamente (Rojas E. ).
Para la recopilacion de informacion se utilizaron las siguientes técnicas:

Encuesta: se aplicOo a 384 personas de la ciudad de Manta mediante un
cuestionario estructurado en Google Forms. Las preguntas permitieron conocer
el consumo de yogurt, preferencias de los consumidores, conocimiento de la flor
de Jamaica, disposicion a consumir el producto y disposicion a pagar un precio

ligeramente mayor.

Andlisis de laboratorio: se utilizaron los resultados del informe de ensayo
emitido por el laboratorio CESECCA de la Universidad Laica Eloy Alfaro de
Manabi para determinar parametros nutricionales del yogurt elaborado, entre
ellos proteina, grasa, humedad, carbohidratos, cenizas, azUcares totales y

energia.

Andlisis sensorial: se aplic6 una prueba sensorial a 30 panelistas no
especializados, utilizando una escala hedodnica de nueve puntos para valorar

atributos como apariencia, textura, aroma, sabor y calidad general.

Los instrumentos utilizados fueron el cuestionario, los formatos de evaluacion

sensorial y los informes de andlisis de laboratorio.

1.5.7 Plan de recoleccién de datos

Tabla 6. Plan de recoleccion de datos
N° Preguntas Frecuentes Explicacion

1 ¢Para qué? Para la realizacion de andlisis comparativo de
los parametros nutricionales y funcionales de
un yogurt artesanal frente a un yogurt

convencional

2 ¢ De qué personas? Poblacion de la Ciudad de Manta

3 ¢ Sobre qué aspectos? Consumo de yogurt de flor de Jamaica,

aceptacion sensorial y producto nuevo y

novedoso
4 ¢ Quién investiga? Eimy Dennis Conforme Carranza
5 ¢ Cuéando? 15 septiembre 2025- Agosto 2026
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6 ¢Dbénde? Ciudad de Manta

7 ¢ Cuantas veces? Una sola vez

8 ¢ Qué técnica de recoleccion? Encuestas
Andlisis de laboratorio de las muestras de

yogurt

9 ¢Con qué? Cuestionario

Equipo de laboratorio para analisis nutricional

10 ¢ En qué situacion? Internet, encuesta via online
Andlisis de laboratorio en condiciones

controladas

Nota. Elaboracién propia.

1.5.8 Procesamiento de la Informacion

Con lainformacion recopilada en fuentes primarias mediante el uso de cualquiera
de las técnicas (cuestionarios, observacion, sesiones de grupo), proceda a
organizarla. Si utilizo la observacién y sesiones de grupo, redacte los informes
respectivos sobre la informacion obtenida. Si utilizo la técnica del cuestionario,

proceda a organizar su tabulacion (Méndez, 2020).

La informacion obtenida mediante las encuestas fue organizada, tabulada y
procesada utilizando herramientas digitales de hoja de célculo. Los resultados
se presentaron mediante frecuencias absolutas y porcentajes, acompafados de

tablas y gréaficos para facilitar su interpretacion.

Los resultados de los andlisis de laboratorio fueron organizados en tablas y
comparados con los requisitos establecidos en las normas correspondientes

para leches fermentadas y declaracion de informacién nutricional.

Para el analisis sensorial se organizaron las puntuaciones otorgadas por los 30
panelistas a las muestras evaluadas. Posteriormente, se calcularon las medias
y se aplicé un analisis de varianza de dos factores para determinar si existian
diferencias significativas entre las muestras respecto a los atributos sensoriales

evaluados.
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Capitulo 2
2 Diagnostico o Estudio de Campo

2.1 Proceso Productivo

2.1.1.1 Uso y beneficios

La flor de Jamaica (Hibiscus sabdariffa) que pertenece a la familia de las
malvaceas y se utiliza habitualmente en la industria alimentaria para la
elaboracion de bebidas, té, extracto o concentrado y mermeladas debido a que
la flor de Jamaica se destaca por su contenido de compuestos bioactivos como
antocianinas, flavonoides y acidos organico. Desde el punto de visa nutricional
contiene compuestos fendlicos, flavonoides, vitamina C y acidos organicos que
forman para la alimentacion humana por otra parte ha crecido el interés por la
flor de Jamaica gracias a los beneficios que se le asocian en la relacién con la
salud del corazén ya que esto podria ayudar a disminuir los niveles de colesterol
y triglicéridos, el metabolismo y la inflamacion.

2.1.1.2 Beneficios de la Stevia como edulcorante natural

El uso de la Stevia como edulcorante natural en la elaboracion del yogurt a partir
de la leche de vaca presenta beneficios clave ya que elimina las calorias que
aporta el azducar convencional no incrementa los niveles de glucosa lo cual es
ideal para diabéticos y es apto para dietas de control de peso este edulcorante
natural se conserva su estabilidad durante el proceso de produccién y
almacenamiento sin alterar la calidad organoléptica ademas potencia el valor
funcional del producto gracias a sus caracteristicas antioxidantes la Stevia no
interfiere en la calidad ni altera la funcién beneficiosa de las bacterias en el

intestino contribuyendo a una mujer digestion.

2.1.1.3 Beneficios de consumir yogurt de flor de Jamaica

El yogurt de flor de Jamaica resulta ser muy ventajoso para quienes padecen de
presion arterial alta y niveles elevados de colesterol ya que colabora en la
regulacion de estas condiciones de salud gracias a sus caracteristicas que
protegen al corazén este yogurt se establece como una alternativa innovadora

frente a los yogures convencionales destacando por su originalidad y las ventajas
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que aporta a la salud el yogurt de flor de Jamaica con sus propiedades
antioxidantes y sus beneficios para la salud del corazon y sistema digestivo se
presenta como una alternativa natural que promueve el bienestar integral este
producto no solo es nutritivo, sino que también ofrece un sabor Unico y atractivo.
Ya que el yogurt es reconocido como un alimento que contiene probidticos, un
probidtico es “una serie de cultivos de microorganismos que se afladen a ciertos
productos para mejorar la salud del ser humano mediante la accion de las
bacterias en el intestino” en otras palabras este alimento esta formado por
bacterias que son utiles para el cuerpo al consumirlo el acido puede sobrevivir

en el estomago y llegar de manera intacta al intestino donde cumple su funcion.

2.1.2 Ventajas

El yogurt elaborado con flor de Jamaica y endulzado con Stevia conserva el
contenido de proteinas de alta calidad y calcio tipico de yogurt, los cuales son
beneficioso para la salud el reemplazo de la azlcar por la Stevia disminuye las
calorias y previene el aumento de azucares simples. La adicion de flor de
Jamaica introduce compuestos fendlicos y antocianinas; lo que eleva el nivel de
antioxidantes en el producto. Asimismo, mantiene los microorganismos que
fermentan y ayudan a equilibrar el microbiota del intestino este tipo de yogurt
tiene menos azucares afiadidos y una mayor cantidad de compuestos bioactivos

en comparacion con el yogurt tradicional que utiliza sacarosa como endulzante.

2.1.3 Desventajas

Algunas desventajas del yogurt de flor de Jamaica y Stevia puede presentar
mayor contenido energético debido a la reduccién de azucares lo que disminuye
el aporte caldrico total y la adicion de flor de Jamaica no contribuye de forma
significativa al contenido de proteinas ni grasas, por lo que el valor de estos
macronutrientes depende Unicamente de la leche utilizada los compuestos
acidos de la flor de Jamaica puede aumentar la acidez del producto lo que puede
resultar un poco desagradable para quienes estan acostumbrados a un sabor

sutil del yogurt.
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2.2 Diagrama de flujo para la elaboracion del yogurt de flor de

Jamaicay endulzado con Stevia
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Nota: Elaboracion Propia
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2.3 Descripcion del proceso de elaboraciéon
El proceso productivo integra operaciones unitarias para garantizar la inocuidad
y estabilidad estructural del alimento esta metodologia permite incorporar la

Jamaica y Stevia sin alterar el coagulo lacteo mediante las siguientes etapas:

e Recepcion de la leche

e Filtrado

e Pasteurizacion

e Enfriamiento

e Adicién del yogurt natural

e Fermentacion 12 horas

¢ Integracion de mermelada de la flor de Jamaica
e Adicién de la Stevia

e Envasado

e Almacenamiento

2.3.1 Recepcion de laleche

Se recibe la leche del cual se hace una inspeccién de la materia prima verificando
las caracteristicas organolépticas las cuales son todas aquellas propiedades
fisicas que se perciben a través de los sentidos tales como vista, olfato, gusto y
tacto los cuales son fundamentales para determinar la frescura y calidad
sensorial del producto y asi pasando al siguiente punto.

2.3.2 Filtracion

La leche fue sometida a un proceso de filtracion mediante una cernidera
previamente higienizada. Esta operacion tuvo como finalidad retirar particulas o
impurezas que pudieran encontrarse presentes en la materia prima y obtener

una leche con mejores condiciones para continuar el proceso.

2.3.3 Pasteurizacion

Durante esta etapa se lleva a cabo reducir el microorganismo patdogeno sin
impactar considerablemente sus cualidades nutritivas, para esto debe estar
calentandose y mezclandose a 85 °C durante 10 min utilizando un termémetro

para verificar la temperatura.
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2.3.4 Enfriamiento

Una vez finalizada la pasteurizacion, la leche fue sometida a un proceso de
enfriamiento hasta alcanzar aproximadamente 45 °C, temperatura utilizada para
la incorporacion del yogurt natural. El control de la temperatura fue necesario
para favorecer la accion de los microorganismos responsables de la

fermentacion.

2.3.5 Adicién del yogurt natural
Después del proceso de enfriamiento se afiade 60 ml de yogurt natural por un
litro de leche, este se hace a una temperatura de 45°C, por motivo de que a esa

temperatura es conveniente para el coagulamiento.

2.3.6 Fermentacion
Luego de que se pasara a mezclar la leche con el yogurt se pasa el liquido a un
envase y se deja fermentando durante 12 horas en un lugar fresco y oscuro a

temperatura ambiente para que se de una buena fermentacion.

2.3.7 Integracion e integracion del extracto de flor de Jamaica

En este paso se procede a realizar una mermelada en el cual 18 gramos de flor
de Jamaica en 280 ml de agua el cual se pone a hervir durante 10 min pasado
ese transcurso de tiempo se pasa a cernir para eliminar las impurezas de la flor
de Jamaicay el liquido se pone en una olla a hervir por 5 min antes de hervir se
agrega 1.5 gramos de Stevia pasado ese tiempo habria una reduccién luego se
deja enfriar y se pasa a refrigerar por 10 min y luego se agrega al yogurt ya

fermentado y transcurrido las 12 horas.

2.3.8 Adicion de la Stevia
Una vez que la mermelada se mezclé con el yogurt ya fermentado se le adiciona

dos sobres de Stevia que equivalen a 2 gramos de Stevia.

2.3.9 Envasado
Una vez el yogurt ya mezclado con la flor de Jamaica y endulzado se pasa a

envasar en un envase ya esterilizado.
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2.3.10 Almacenamiento
El yogurt es almacenado en area de refrigeracion este proceso se realiza para

asegurar prolongar y conservar la vida util del producto.
2.4 Materiales, Materia primay Equipos

2.4.1 Equipos y Materiales
e Guantes
o Cofia
e Mascarilla
e Balanza
e TermOmetro
e Tasas medidoras
e Cernidora
e Cocina
e Refrigeradora
e Cuchara
e Envase de Vidrio

e Jarra

2.4.2 Materia prima
e Leche de Vaca
e Stevia
e Flor de Jamaica

e Agua

2.5 Descripcion y Caracterizacion del producto

El producto desarrollado es un yogurt a base de leche de vaca, obtenido
mediante un proceso de fermentacion controlada por -cultivos l4cticos,
especificos el alimento integra extracto de flor de Jamaica (Hibiscus Sabdariffa)
como agente funcional y colorante natural, junto con Stevia (Stevia rebaudiana)
como edulcorante natural no calorico desde el punto de vista fisico-quimico y
sensorial el yogurt presenta una textura viscosa y homogénea, con una

coloracién caracteristica derivada de las antocianinas presentes en la Jamaica
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nutricionalmente se caracteriza por su contenido de proteinas de alto valor
bioldgico calcio y microorganismos que favorecen el equilibrio de la microbiota
intestinal para asegurar la inocuidad y la estabilidad de sus propiedades el
producto se envasa en recipientes de grado alimenticio y requiere conservacion
bajo cadena de frio lo cual permite mantener su viabilidad microbiologia y

prolongar su vida util.

2.6 Interpretacion de los datos obtenidos por encuesta

Tabulacién y andlisis de la encuesta

Para determinar la existencia de un mercado potencial para el yogurt artesanal
enriquecido con extracto de flor de Jamaica (Hibiscus sabdariffa) y endulzado
con Stevia, se aplico una encuesta a 384 personas de la ciudad de Manta. El
instrumento permitid recopilar informacion relacionada con los habitos de
consumo de yogurt, preferencias de los consumidores, factores que influyen en
la decision de compra, conocimiento de la flor de Jamaica, intenciéon de consumo

del producto propuesto y disposicion a pagar un precio ligeramente superior.

Los resultados obtenidos permiten establecer las caracteristicas generales del
consumidor y determinar el nivel de interés hacia una nueva alternativa de yogurt

artesanal con ingredientes naturales.

Pregunta 1 Seleccione su género

Tabla 7 Género

Genero Respuesta %
Femenino 235 38.8
Masculino 149 61.2

Total 384 100%
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Género

W Masculino

B Femenino

Grafico 1 Género
Fuente: Poblacion encuestada de Manta

Elaborado por: Eimy Dennis Conforme Carranza
Andlisis e Interpretacion

De acuerdo con los resultados obtenidos de las encuestas, indican que el 61.2%
son del género masculino y el 38.8% perteneciente al género femenino, estos
porcentajes muestran una mayor participacion del género masculino de los

habitantes de la ciudad de Manta.

Pregunta 2 Edad

Tabla 8 Rango de edad

Rango de edades Respuesta %
De 13 a 25 afios 180 46.9
De 26 a 32 afios 110 28.6
De 33 a 45 afios 72 19
De 46 a 65 afios 22 6

Total 384 100%
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Rango de edad

B De 13 a 25 aios
B De 26 a 32 ainos
De 33 a 45 afios

M De 46 a 65 anos

Gréafico 2 Rango de edades
Fuente: Poblacién encuestada de manta

Elaborado por: Eimy Dennis Conforme Carranza
Analisis e interpretacion

De acuerdo con los resultados obtenidos de la encuesta en el apartado de
edades realizamos la siguiente estadisticas donde afirmamos que el 46.9%
muestra las edades de 13 a 25 afos y son niflos y adolescentes con criterio
propio interesados en conocer el yogurt, el 28.6% entre 26 a 32 afios son
personas con mayor seriedad y honestidad al momento de responder, el 19%
esta entre los 33 a 45 aflos de edad dan una critica constructiva y una
recomendacion y el porcentaje restante del 6% entre edades de 46 a 65 afios

fueron los menos interesados en conocer el producto.
Pregunta 3 ¢ Usted consume Yogurt?

Tabla 9 Consumo del yogurt

Usted consume yogurt Respuesta %
Si 232 60.4
No 152 39.6
Total 384 100%
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usted consume Yogurt

M Si

H No

Grafico 3 Usted consume yogurt
Fuente: Poblacién encuestada de Manta

Elaborado por: Eimy Dennis Conforme Carranza
Andlisis e Interpretacién

De acuerdo con los resultados de los encuestados indica que las 232 personas
pertenecientes al 60.4% consume yogurt habitualmente, mientras que el restante

de 152 personas que representa el 39.6% no ha consumido.

Pregunta 4 ¢Qué lo motiva a consumir yogurt?

¢, Qué lo motiva a consumir Respuesta %
yogurt?

Por costumbre 148 39

Porque es complemento de 32 32

sus alimentos

Conservar el fisico y/o 67 17
salud

Recomendacion medica 42 11
Otro 4 1
Total 384 100%
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Tabla 10 ¢Qué lo motiva a consumir yogurt?

¢Que lo motiva a consumir yogurt?

W Recomendacion medica
M Conservar el fisico y/o salud
Porque es complemento de

sus alimentos

B Por Costumbre

Grafico 4 ¢Qué lo motiva a consumir yogurt?
Fuente: Poblacién encuestada de manta

Elaborado por: Eimy Dennis Conforme Carranza

Andlisis e Interpretacién

En los siguientes resultados podemos observar que el 39% de personas
consumen yogurt con naturalidad en los desayunos, el 32% manifiesta
consumirlo porque lo considera complementos de su alimentacién, el 17% lo
considera de una manera saludable de conservar el fisico, mientras que el 11%

es consumido por recomendacién médica y por ultimo el 1 es consumido cuando

apetece.

Pregunta 5 ¢Qué tipo de yogurt consume con mas frecuencia?

Tabla 11 ¢/ Qué tipo de yogurt consume con mas frecuencia?

¢Qué tipo de yogurt Respuesta %
consume con mas
frecuencia?
Light 55 14
Con trozos de fruta 141 37
Textura liquida 67 17
Textura consistente 70 18
Le es indiferente 51 13
Total 384 100%
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¢Queé tipo de yogurt consume con mas
frecuencia?

13% 14% M Light
18% B Con trozos de fruta

Textura liquida

17% .
M Textura consistente

M Le es indiferente

Grafico 5 ¢Qué tipo de yogurt consume con mas frecuencia?
Fuente: Poblacion encuestada de Manta

Elaborado por: Eimy Dennis Conforme Carranza
Andlisis e Interpretacién

De acuerdo a los resultados obtenidos el 37% de la poblaciébn consume yogures
con trozos de frutas, por otra parte con un 18% respecto a textura consistente
mientras que el 17% pertenece a una textura liquida por otra parte ciertos
usuarios optan por un yogurt light y este se encuentra en un porcentaje del 14%

y por ultimo y no por ello menos importante un 13% le es indiferente.

Pregunta 6 Indique el nivel de importancia que le otorga a los siguientes
aspectos al momento de elegir un yogurt.

Tabla 12 Nivel de importancia con respecto al precio

Precio Respuesta %
No es importante 49 13
Poco importante 38 10
Moderadamente 124 32
importante
Importante 90 23
Muy importante 83 22
Total 384 100%
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Precio

B No es importante

W Poco Importante
Moderadamente
importante

B Importante

B Muy importante

Grafico 6 Nivel de importancia respecto al precio
Fuente: Poblacion encuestada de Manta

Elaborado por: Eimy Dennis Conforme Carranza

Andlisis e Interpretacién

De acuerdo a los resultados obtenidos el precio es un factor relevante para los
consumidores al momento de adquirir el producto la mayoria de los encuestados
pertenecientes al 32% lo considera moderadamente importante, seguido de un
23% que lo califica como muy importante lo cual representa que el precio si
influye en gran medida en la decisién de compra mientras que un 13% y un 10%
lo considera que el precio tiene poca o ninguna importancia al momento de
decision de compra, por lo que se toma en cuenta que establecer precios

accesibles y acordes al mercado es un aspecto clave para lograr una mayor

aceptacion en el mercado.

Tabla 13 Nivel de importancia con respecto a Sabor

Sabor Respuesta %
No es importante 36 9
Poco importante 14 4
Moderadamente 75 20
importante
Importante 113 29
Muy importante 146 38
Total 384 100%
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Sabor

B No es importante
B Poco Importante
Moderadamente

importante

B Importante

B Muy importante

Grafico 7 Nivel de importancia con respecto al Sabor
Fuente: Poblacion encuestada de Manta

Elaborado por: Eimy Dennis Conforme Carranza
Andlisis e Interpretacién

De acuerdo a los resultados obtenidos reflejan que el sabor es uno de los
aspectos mas valorados por los consumidores ya que el 38% de los encuestados
lo considera muy importante mientras que el 29% lo toma en cuenta como
importante y un 20% lo califica como moderadamente importante en conjunto se
tendria un sumatoria 87% de la poblacién que indica que el sabor tiene una gran
demanda en la aceptacion y preferencia del producto.

Tabla 14 Nivel de importancia con respecto al valor nutricional

Valor nutricional Respuesta %

No es importante 38 10
Poco importante 26 7
Moderadamente importante 98 26
Importante 89 23
Muy importante 133 35
Total 384 100%
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Valor nutricional

B No es importante

B Poco Importante

M Moderadamente
importante

B Importante

B Muy importante

Gréafico 8 Nivel de importancia con respecto al valor nutricional
Fuente: Poblacion encuestada de Manta

Elaborado por: Eimy Dennis Conforme Carranza
Andlisis e Interpretacion

De acuerdo a los resultados obtenidos el valor nutricional es un aspecto
importante ya que el 35% de los encuestados lo considera muy importante,
tomando en cuenta que el 25% lo considera moderadamente importante y un
23% importante se puede decir que un 83% le otorga un valor favorable, mientras
que un 17% perteneciente con el 10% de que no es importante y un 7% poco
importante por lo tanto, se afirma que el valor nutricional es un factor que los

consumidores toman en cuenta al momento de elegir determinado producto.

Tabla 15 Nivel de importancia con respecto a la Marca

Marca Respuesta %
No es importante 46 12
Poco importante 43 11
Moderadamente 97 25
importante
Importante 88 23
Muy importante 110 29
Total 384 100%
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Marca

B No es importante
B Poco Importante
Moderadamente

importante

B Importante

B Muy importante

Grafico 9 Nivel de importancia con respecto a la Marca
Fuente: Poblacion encuestada de Manta

Elaborado por: Eimy Dennis Conforme Carranza

Andlisis e Interpretacién

De acuerdo a los resultados obtenidos de la encuesta se ha demostrado que la
marca tiene un nivel de importancia alto para los consumidores ya que un 29%
lo considera muy importante y el 25% moderadamente importante y un 23%
moderadamente importante sin dejar atras que un 12% indica que no es
importante y un 11% lo califica como poco importante. Esto permite concluir que
la poblacion especificamente en Manta considera que la marca es un aspecto

muy importante para los consumidores como se demuestran en los resultados

obtenidos.

Pregunta 7 ¢ Cudl es su marca favorita?

Tabla 16 Marca Favorita

¢, Cuédl es su marca Respuesta %
favorita?

Toni 206 54

Chiveria 150 39

Alpina 16 4

El Ranchito 7 2

Miraflores 5 1
Total 384 100%
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¢ Cual es su marca favorita?

M Toni

H Chiveria
Alpina

H El Ranchito

m Miraflores

Grafico 10 ¢ Cual es su marca favorita?
Fuente: Poblacién encuestada de Manta

Elaborado por: Eimy Dennis Conforme Carranza
Andlisis e Interpretacion

De acuerdo a los resultados obtenidos de la encuesta se ha demostrado que la
marca Toni ha sido de las marcas mas reconocidas nacionalmente con un 54%
y otra de las marcas mas reconocidas es Chiveria con un 39% mientras que
alpina no demuestra tanta aceptacion en el mercado con un porcentaje del 4%
al igual que la marca Ranchito y Miraflores no demuestran ser aceptadas en el

mercado con un 2y 1 % de aceptacion como nos demuestran los resultados.

Pregunta 8 ¢ Conoce usted la flor de Jamaica?

Tabla 17 ¢ Conoce usted la flor de Jamaica?

¢Conoce usted laflor de Respuesta %
Jamaica?
Si 334 87
No 50 13
Total 384 100%
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éConoce ud la flor de Jamaica?

u Si

H No

Gréafico 11 ¢Conoce usted la flor de Jamaica?
Fuente: Poblacién encuestada de Manta

Elaborado por: Eimy Dennis Conforme Carranza
Andlisis e Interpretacién

De acuerdo a los resultados obtenidos se ha comprobado el 87% de la poblacion
de la ciudad de Manta conoce la flor de Jamaica, y que un 13% desconoce de la

flor de Jamaica.

Pregunta 9 ¢ Estaria dispuesto (a) a consumir un yogurt elaborado con extracto
de flor de Jamaica considerando que esta planta contiene antioxidantes
naturales, vitamina C, etc?

Tabla 18 Disposicidn de consumir yogurt de flor de Jamaica
¢Estaria dispuesto (a) a Respuesta %

consumir un yogurt
elaborado con extracto de
flor de Jamaica
considerando que esta
planta contiene
antioxidantes naturales,

vitamina C, etc?

Si, definitivamente lo 228 59
consumiria
Probablemente, si 120 31
No estoy seguro/a 35 9
Probablemente, no 1 0
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Total 384 100%

éEstaria dispuesto a consumirla?

B Si, definitivamente lo
consumiria
M Probablemente, si

No estoy seguro/a

B Probablemente, No

Gréafico 12 Disposicion de consumir yogurt de flor de Jamaica
Fuente: Poblacion encuestada de Manta

Andlisis e Interpretacién

De acuerdo a los datos obtenidos se demuestra que el 60% de la poblacion esta
dispuesto en conocer y probar un producto nuevo y el 3% esta un poco indeciso,
pero le dan una aceptacion de probabilidad en conocer el yogurt, mientras que

un 9% no esta muy seguro/a de conocer el yogurt.

Pregunta 10 ¢ Estaria dispuesto (a) a pagar un precio ligeramente mayor por un
yogurt artesanal elaborado con extracto de flor de Jamaica y endulzado con
Stevia?

Tabla 19 ¢Estaria dispuesto (a) a pagar un precio ligeramente mayor por un yogurt

artesanal elaborado con extracto de flor de Jamaicay endulzado con Stevia?
¢ Estaria dispuesto (a) Respuesta %

a pagar un precio
ligeramente mayor por un
yogurt artesanal elaborado
con extracto de flor de

Jamaicay endulzado con

Stevia?
Si 210 55
No 171 45
Depende del precio 3 1
Total 384 100%
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éEstaria dispuesto (a) a pagar un precio ligeramente mayor
por un yogurt artesanal elaborado con extracto de flor de
Jamaica y endulzado con Stevia?

mSi
H No

Depende del precio

Gréfico 13 ¢Estaria dispuesto (a) a pagar un precio ligeramente mayor por un
yogurt artesanal elaborado con extracto de flor de Jamaica y endulzado con
Stevia?

Fuente: Poblacion encuestada de Manta

Elaborado por: Eimy Dennis Conforme Carranza
Andlisis e Interpretacion

De acuerdo a los datos obtenidos se demuestra que el 55% de la poblacion esta
de acuerdo con pagar un precio ligeramente mayor al yogurt tradicional ya que
este brinda ciertos beneficios al parecerle justo y el 44% de la poblacién no esta
de acuerdo en pagar un precio ligeramente mayor ya que el producto es nuevo
y desconocen su sabor, y el 1% prefiere conocer el valor que se le daria al nuevo

producto.

2.7 Parametros del yogurt de Jamaica endulzado con Stevia

Tabla 20. Contenido de azucares totales

Parametro Resultado Obtenido Requisito de Contraste
Azucares Totales 7,6% Solo azucares propios de la
leche

Nota: El yogurt presento un contenido de carbohidratos de 7,92 %. De acuerdo
con la NTE INEN 1334-2, los carbohidratos forman parte de la informacion
nutricional que debe declararse. Por tanto, el resultado obtenido constituye
informacion necesaria para la caracterizacion nutricional y el posterior etiquetado

del producto.

Tabla 21. Contenido de Proteina
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Parametro Resultado Obtenido Requisito NTE INEN 2395
Proteina Total 3,01% Minimo 2,7%

Nota: Los datos presentes fueron obtenidos a partir del informe de ensayo
emitido por el laboratorio CESECCA de la Universidad Laica Eloy Alfaro de
Manabi estos datos fueron comparados con los datos obtenidos correspondiente
con la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2395, donde establece que las
leches fermentadas como yogurt, Kéfir y leche cultivada deben presentar un
contenido minimo de proteina del 2,7%.

Tabla 22. Contenido de Cenizas
Parametro Requisitos Obtenidos

Cenizas 1,86%

Nota: Los datos presentes fueron obtenidos a partir del informe de ensayo
emitido por el Laboratorio CESECCA de la Universidad Laica Eloy Alfaro de
Manabi mismo que determina que el yogurt de Jamaica obtuvo un 1,86% de

cenizas.

Tabla 23. Contenido de Energia

Parametro Requisitos Obtenidos Requisito NTE INEN 1334-2
Energia 71,17 Kcallg Célculo y declaracion
obligatoria.

Nota: Los datos presentes fueron obtenidos a partir del infrome del ensayo
emitido por el laboratorio CESECCA de la Universidad Laica Eloy Alfaro de
Manabi se presenta un valor energético de 71,17% Kcal/g en la muestra
evaluada. De acuerdo con la norma INEN la informacion energética y de
nutrientes debe declararse por cada 100g , 100 ml o por porcién. Por lo tanto, el
valor obtenido puede ser utilizado para la elaboracion de la informacion
nutricional del producto conforme a los requisitos establecidos por la normativa

vigente.

Tabla 24. Contenido de Humedad

Parametro Requisitos Obtenidos Requisito Codex Stan 243-
2003
Humedad 84,16% Maximo 88,50%

Nota: Los datos presentes fueron obtenidos del informe de ensayo emitido por
el laboratorio CESECCA de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi la

muestra presento un contenido de humedad de 84,16%, el valor que se
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encuentra por debajo del limite maximo de 88,50% establecido por la CODEX
STAN 243- 2003 para leches fermentadas. Por lo tanto, el producto cumple con

el requisito de humedad establecido por la norma.

Tabla 25. Contenido de Carbohidratos

Parametro Requisitos Obtenidos Requisito NTE INEN 1334-2
Carbohidratos 7,92% Declaracion obligatoria (Por
diferencia)

Nota: Los datos fueron obtenidos del informe de ensayo emitido por el
Laboratorio CESECCA de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi. La
muestra presento un contenido de carbohidratos de 7,9%. De acuerdo con la
NTE INEN 1334-2, este pardmetro debe declararse en la informacion nutricional
del producto expresado por cada 100g de alimento, por lo que el resultado
obtenido cumple con el requisito de etiquetado establecido por la norma.

Tabla 26. Contenido de Materia Grasa
Parametro Requisitos Obtenidos Requisito NTE INEN 2395

Materia Grasa 3,05% Minimo 2,5%

Nota: Los datos fueron obtenidos del informe de ensayo emitido por el
Laboratorio CESECCA de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi. La
muestra presento un contenido de grasa de 3,05%, el valor que supera el minimo
de 2,5% establecido en la NTE INEN 2395 para leches fermentadas. Por lo tanto,

el producto cumple con el requisito establecido por la norma.

2.8 Tabulacion de analisis sensorial

Para establecer una referencia sobre las caracteristicas sensoriales presentes
en productos similares disponibles en el mercado, se realizé un analisis
sensorial comparativo de tres yogures comerciales. La evaluacion fue realizada
por un panel de 30 jueces no especializados, quienes calificaron los atributos
de apariencia, textura, aroma, sabor y calidad general mediante una escala
heddnica de nueve puntos, donde 1 corresponde a “me disgusta mucho” y 9 a

‘me gusta mucho”.

Las muestras evaluadas fueron codificadas para evitar que la identificacion de

la marca influyera en la valoracion de los panelistas: CCC correspondio a
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Laiteri, DDD a Chiveria y EEE a Toni. Estos productos fueron considerados

como referencias de marcas competidoras presentes en el mercado.

Es importante sefialar que, de acuerdo con las tablas presentadas, el yogurt
artesanal enriguecido con extracto de flor de Jamaica y endulzado con Stevia
fue incluido como muestra en esta evaluacion sensorial. Por esta razon, los
resultados se interpretan exclusivamente como una comparacion sensorial
entre productos comerciales de referencia y como una evaluacion de

aceptacion sensorial del yogurt desarrollado.

Tabla 27. Tabulacion de apariencia

Apariencia MuestraCCC MuestraDDD Muestra EEE

O |00 |N|® | (b WIN (-

[y
o

iy
=

[y
N

[y
w

[y
=Y

[y
3}

[y
N

[
[«-}

[y
©

N
o

N
-

N
N

N
w

N
»

N
()]

N
(]

N
N

N
©o

N
©

&
O O |IN[O|D[DOIdMIMOIM|© (N0 (N[O |bd (R, |ON|OOIN|O WM
N (NN (oo oo N [W o N[0 = (OO0 |0 (01O [0|N OO |0~ INWwW|o o
N (NN OININ(A|A[O|0|0N|O (|00 |N (0|00 |on|© |=» |00 |~ |~ |jO (00|01

W
o

54



Nota. Elaborado por la autora

Tabla 28 Andlisis de varianza de apariencia
Andlisis de varianza de dos factores con una sola muestra por grupo

RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza
Juez1 3 17 6 1
Juez2 3 18 6 7
Juez3 3 11 4 1
Juez4 3 16 5 12
Juez5 3 10 3 1
Juez6 3 15 5 1
Juez?7 3 24 8 1
Juez 8 3 19 6 5
Juez9 3 4 1 0
Juez 10 3 21 7 7
Juez 11 3 19 6 5
Juez 12 3 17 6 1
Juez 13 3 11 4 5
Juez 14 3 17 6 1
Juez 15 3 18 6 3
Juez 16 3 18 6 1
Juez 17 3 24 8 1
Juez 18 3 18 6 19
Juez 19 3 12 4 12
Juez 20 3 21 7 1
Juez 21 3 17 6 4
Juez 22 3 10 3 2
Juez 23 3 9 3 1
Juez 24 3 13 4 0
Juez 25 3 16 5 2
Juez 26 3 12 4 3
Juez 27 3 24 8 1
Juez 28 3 8 3 1
Juez 29 3 19 6 1
Juez 30 3 23 8 1
Muestra CCC 30 145 4,8 3,5
Muestra DDD 30 165 5,5 6,9
Muestra EEE 30 171 5,7 5,3
ANALISIS DE VARIANZA
Suma de Grados de Promedio de - Valor critico
Origendelas  cyadrados  libertad fos F Probabilidad = hara F
variaciones cuadrados
Jueces 253,0 29 8,7 2,5 0,0 1,7
Muestras 12,4 2 6,2 1,8 0,2 3,2
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Error 201,0 58 3,5

Total 466,3 89

Nota. Elaborado por la autora

Interpretacion: En el atributo apariencia, la muestra EEE (Toni) presento la
media mas alta con 5,7 puntos, seguida de la muestra DDD (Chiveria) con 5,5
puntos y la muestra CCC (Laiteri) con 4,8 puntos. El andlisis de varianza
presentd un valor de F calculado inferior al valor critico de F, por lo que no se
evidenciaron diferencias estadisticamente significativas entre las muestras
evaluadas. Estos resultados permiten establecer que las tres marcas
comerciales presentaron niveles de aceptacién similares para el atributo

apariencia.
2. Tabulacion de Textura

Tabla 29. Tabulacién de Textura

Textura Muestra Muestra Muestra
CCC DDD EEE
1 3 1 5
2 1 3 4
3 5 5 5
4 4 5 2
5 5 1 5
6 4 6 4
7 3 2 9
8 6 5 9
9 9 9 9
10 4 7 7
11 5 3 4
12 2 1 5
13 5 9 6
14 4 5 3
15 7 7 5
16 6 6 5
17 9 9 2
18 5 7 9
19 1 1 2
20 6 5 5
21 1 3 9
22 5 5 4
23 4 4 4
24 3 2 4
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25 3 5 7
26 5 5 9
27 1 2 2
28 1 2 4
29 4 8 3
30 5 3 7

Nota. Elaborado por la autora

Tabla 30. Anédlisis de Varianza de Textura
Andlisis de varianza de dos factores con una sola muestra por grupo

RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza
Juez1 3 9 3 4
Juez2 3 8 3 2
Juez3 3 15 5 0
Juez4 3 11 4 2
Juez5 3 11 4 5
Juez6 3 14 5 1
Juez?7 3 14 5 14
Juez8 3 20 7 4
Juez9 3 27 9 0
Juez 10 3 18 6 3
Juez11 3 12 4 1
Juez 12 3 8 3 4
Juez 13 3 20 7 4
Juez14 3 12 4 1
Juez 15 3 19 6 1
Juez 16 3 17 6 0
Juez17 3 20 7 16
Juez 18 3 21 7 4
Juez 19 3 4 1 0
Juez 20 3 16 5 0
Juez 21 3 13 4 17
Juez 22 3 14 5 0
Juez 23 3 12 4 0
Juez 24 3 9 3 1
Juez 25 3 15 5 4
Juez 26 3 19 6 5
Juez 27 3 5 2 0
Juez 28 3 7 2 2
Juez 29 3 15 5 7
Juez 30 3 15 5 4
Muestra

cce 30 126 4,2 4,5
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Muestra

DDD 30 136 4,5 6,3
Muestra
EEE 30 158 5,3 5,4
ANALISIS DE VARIANZA
Origen de Suma de Grados de Promedio - Valor critico
las . de los F Probabilidad
o cuadrados libertad para F
variaciones cuadrados
Jueces 264 29 9,1 2,6 0,0 1,7
Muestras 17,9 2 8,9 2,5 0,1 3,2
Error 206,1 58 3,6
Total 488 89

Nota. Elaborado por la autora

Interpretacion: En el atributo textura, la muestra EEE (Toni) obtuvo la mayor

media con 5,3 puntos, seguida de DDD (Chiveria) con 4,5 puntos y CCC (Laiteri)

con 4,2 puntos. El valor de F calculado fue inferior al valor critico, por lo que no

se evidenciaron diferencias estadisticamente significativas entre las muestras

comerciales evaluadas. Estos resultados proporcionan una referencia sobre el

nivel de aceptacion de la textura de productos similares disponibles en el

mercado.

3. Tabulaciéon de Aroma

Tabla 31. Tabulaciéon de Aroma

Aroma MuestraCCC MuestraDDD Muestra EEE
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18
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20
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23
24
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Nota. Elaborado por la autora

R IWIN[_|A(R|BD[DINMNINMM PR ®
NI, |hfOJOAR|WWO|RL [~
AR INOIOINMN|ORA|W|O[|NIOIDN

Andlisis de varianza de dos factores con una sola muestra por grupo

Tabla 32. Analisis de Varianza de Aroma

RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza
Juez1 3 10 3 4
Juez 2 3 12 4 0
Juez3 3 13 4 1
Juez4 3 15 5 0
Juez5 3 7 2 2
Juez 6 3 13 4 9
Juez?7 3 13 4 12
Juez 8 3 17 6 4
Juez9 3 4 1 0
Juez 10 3 13 4 6
Juez 11 3 16 5 0
Juez 12 3 19 6 2
Juez 13 3 13 4 1
Juez 14 3 15 5 7
Juez 15 3 3 3
Juez 16 3 3 4
Juez 17 3 2 1
Juez 18 3 13 4 0
Juez 19 3 4 1 0
Juez 20 3 17 6 4
Juez 21 3 14 5 14
Juez 22 3 8 3 0
Juez 23 3 12 4 0
Juez 24 3 14 5 0
Juez 25 3 8 3 4
Juez 26 3 17 6 8
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Juez 27 3 14 5 16

Juez 28 3 15 5 7

Juez 29 3 12 4 13

Juez 30 3 7 2 2

Muestra CCC 30 100 3,3 2,6

Muestra DDD 30 125 4,2 5,0

Muestra EEE 30 134 4,5 5,9

ANALISIS DE VARIANZA

Origen de las Suma de Grados de Promedio de - Valor critico
variaciones cuadrados libertad los F Probabilidad paraF

cuadrados

Jueces 151,0 29 5,2 1,3 0,2 1,7

Muestras 20,7 2 10,3 2,5 0,1 3,2

Error 241,3 58 4,2

Total 413,0 89

Nota. Elaborado por la autora

Interpretacion: Para el atributo aroma, la muestra EEE (Toni) obtuvo la mayor
valoracién media con 4,5 puntos, seguida de DDD (Chiveria) con 4,2 puntos y
CCC (Laiteri) con 3,3 puntos. El analisis de varianza no evidencié diferencias
estadisticamente significativas entre las muestras. Por tanto, los resultados
permiten establecer una referencia del comportamiento sensorial del aroma en

las marcas comerciales analizadas.

4. Tabulaciéon de Sabor

Tabla 33. Tabulaciéon de Sabor

Sabor MuestraCCC MuestraDDD Muestra EEE

1 5 7 5
2 3 3 3
3 5 4 3
4 3 5 1
5 1 8 9
6 8 7 5
7 2 5 9
8 5 8 3
9 3 9 3
10 6 7 8
11 7 7 8
12 9 6 5
13 3 2 6
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14 8 9 7
15 6 5 9
16 9 7 7
17 8 3 1
18 3 4 2
19 5 9 8
20 5 5 3
21 5 1 5
22 1 2 2
23 4 2 2
24 4 6 3
25 8 9 8
26 6 5 1
27 8 8 9
28 3 8 2
29 7 7 8
30 9 9 9

Nota. Elaborado por la autora

Andlisis de varianza de dos factores con una sola muestra por grupo

Tabla 34. Andlisis de Varianza de Sabor

RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza
Juez1 3 17 6 1
Juez2 3 9 3 0
Juez3 3 12 4 1
Juez4 3 9 3 4
Juezb 3 18 6 19
Juez 6 3 20 7 2
Juez?7 3 16 5 12
Juez 8 3 16 5 6
Juez9 3 15 5 12
Juez 10 3 21 7 1
Juez11 3 22 7 0
Juez 12 3 20 7 4
Juez 13 3 11 4 4
Juez 14 3 24 8 1
Juez 15 3 20 7 4
Juez 16 3 23 8 1
Juez 17 3 12 4 13
Juez 18 3 9 3 1
Juez 19 3 22 7 4
Juez 20 3 13 4 1
Juez 21 3 11 4 5
Juez 22 3 2 0
Juez 23 3 3 1

»
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Juez24 3 13 4 2
Juez 25 3 25 8 0
Juez 26 3 12 4 7
Juez 27 3 25 8 0
Juez 28 3 13 4 10
Juez 29 3 22 7 0
Juez 30 3 27 9 0
Muestra CCC 30 159 5,3 5,8
Muestra DDD 30 177 5,9 5,9
Muestra EEE 30 154 5,1 8,3
ANALISIS DE VARIANZA
Promedio de
Origen de las Suma de Grados de los Valor critico
variaciones cuadrados libertad cuadrados F Probabilidad paraF
Jueces 345,6 29,0 11,9 2,9 0,0 1,7
Muestras 9,8 2,0 49 1,2 0,3 3,2
Error 234,9 58,0 4,1
Total 590,2 89,0

Nota. Elaborado por la autora

Interpretacion: En cuanto a la calidad general, la muestra EEE (Toni) obtuvo la

mayor media con 8,3 puntos, seguida de DDD (Chiveria) con 5,9 puntos y CCC

(Laiteri) con 5,8 puntos. El valor de F calculado fue inferior al valor critico de F,

por lo que no se evidenciaron diferencias estadisticamente significativas entre

las muestras comerciales evaluadas.

5. Calidad General

Tabla 35. Tabulacion de calidad General

Calidad Muestra Muestra Muestra

General CCC DDD EEE
1 5 1 2
2 2 2 2
3 5 5 5
4 5 8 9
5 5 5 2
6 4 6 5
7 2 8 1
8 5 7 9
9 2 1 2
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10 7 2 9
11 5 4 9
12 4 5 5
13 1 8 3
14 5 5 9
15 1 5 5
16 6 6 5
17 2 9 2
18 5 6 8
19 8 1 9
20 6 4 3
21 4 5 9
22 5 3 4
23 3 1 3
24 5 5 4
25 8 8 7
26 2 5 2
27 8 9 9
28 6 7 8
29 4 7 9
30 1 1 8

Nota. Elaborado por la autora

Andlisis de varianza de dos factores con una sola muestra por grupo

Tabla 36. Analisis de Varianza de calidad general

RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza
Juezl 3 8 3 4
Juez2 3 6 2 0
Juez3 3 15 5 0
Juez4 3 22 7 4
Juez5 3 12 4 3
Juez6 3 15 5 1
Juez?7 3 11 4 14
Juez8 3 21 7 4
Juez9 3 5 2 0
Juez 10 3 18 6 13
Juez11 3 18 6 7
Juez12 3 14 5 0
Juez13 3 12 4 13
Juez 14 3 19 6 5
Juez15 3 11 4 5
Juez 16 3 17 6 0
Juez17 3 13 4 16
Juez 18 3 19 6 2
Juez 19 3 18 6 19
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Juez 20 3 13 4 2

Juez 21 3 18 6 7

Juez 22 3 12 4 1

Juez 23 3 7 2 1

Juez 24 3 14 5 0

Juez 25 3 23 8 0

Juez 26 3 9 3 3

Juez 27 3 26 9 0

Juez 28 3 21 7 1

Juez 29 3 20 7 6

Juez 30 3 10 3 16

Muestra

CCC 30 131 4,4 4,2

Muestra

DDD 30 149 5,0 6,4

Muestra

EEE 30 167 5,6 8,6

ANALISIS DE VARIANZA

Origen de Promedio Valor
las Sumade Grados de de los critico para
variaciones cuadrados libertad cuadrados F Probabilidad F
Jueces 275,6 29,0 9,5 1,9 0,0 1,7
Muestras 21,6 2,0 10,8 2,2 0,1 3,2
Error 283,7 58,0 4,9

Total 580,9 89,0

Nota. Elaborado por la autora

Interpretacion: En cuanto a la calidad general, la muestra EEE (Toni) obtuvo la

mayor media con 5,6 puntos, seguida de DDD (Chiveria) con 5,0 puntos y CCC

(Laiteri) con 4,4 puntos. El valor de F calculado fue inferior al valor critico de F,

por lo que no se evidenciaron diferencias estadisticamente significativas entre

las muestras comerciales evaluadas. Estos resultados permiten establecer una

referencia del nivel de aceptacién general de yogures disponibles en el mercado.

Discusion del estudio de mercado

Los resultados del estudio de mercado muestran condiciones favorables para la

introduccidn de un yogurt artesanal enriquecido con extracto de flor de Jamaica

y endulzado con Stevia. La existencia de consumidores habituales de yogurt
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(60,4 %), el conocimiento de la flor de Jamaica (87 %) y la elevada intencion de

13

consumo del producto propuesto (90,7 % entre las categorias “si,
definitivamente” y “probablemente si”) evidencian un escenario potencialmente
favorable para su comercializacion. Asimismo, el 54,7 % manifesto disposicion a
pagar un precio ligeramente superior, lo que permite considerar que una parte
importante de los consumidores reconoce un posible valor agregado en una

alternativa elaborada con ingredientes naturales.
Discusion de los parametros nutricionales

Los resultados de los analisis fisicoquimicos muestran que el producto presento
3,01 % de proteina y 3,05 % de materia grasa, valores que superan los minimos
establecidos por la NTE INEN 2395 para estos parametros. La humedad
obtenida fue de 84,16 %, inferior al limite maximo sefialado en el criterio utilizado
para la comparacién. Por otra parte, el contenido de carbohidratos y energia
constituye informacion relevante para la caracterizacién nutricional y el
etiquetado del producto. En conjunto, estos resultados respaldan la
caracterizacion nutricional del yogurt desarrollado y permiten establecer su

correspondencia con los parametros normativos aplicables.
Discusion del anélisis sensorial

Debido a que el yogurt artesanal enriquecido con flor de Jamaica y Stevia no fue
incluido entre las muestras evaluadas por el panel sensorial, los resultados
obtenidos no permiten afirmar que dicho producto haya presentado aceptacion
sensorial. En su lugar, la evaluacion realizada permitié establecer una referencia
del comportamiento sensorial de tres yogures comerciales disponibles en el
mercado. Las medias obtenidas para los diferentes atributos permiten identificar
las caracteristicas sensoriales que presentan productos competidores y
constituyen informacion util para orientar el desarrollo y posterior estandarizaciéon

del producto propuesto.
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Capitulo 3
3 Propuesta de Mejora

3.1 Introduccion

La mejora propuesta abarca el disefio de un modelo técnico para la elaboracion
de un yogurt de forma artesanal enriquecido con extracto de flor de Jamaica
(Hibiscus Sabdariffa) y endulzado con Stevia. La propuesta surge a raiz de los
resultados obtenidos en la investigacion, los cuales constataron que,
efectivamente, con la incorporacion de estos ingredientes se puede obtener un
producto con propiedades nutritivas y funcionales que verdaderamente poseen
un caracter como alternativa saludable a los yogures convencionales. Por otro
lado, la propuesta busca establecer un proceso de elaboracion estandarizado
que garantice la calidad del producto, ayude a su produccion a nivel artesanal y
favorezca su futura implementacion y venta en el mercado. Para ello, se plantea
una formulacion definida, un proceso de produccion controlado, parametros de
calidad, estrategias de implementacién y una evaluacién de su viabilidad técnica

y economica.
3.2 Objetivo de la propuesta

3.2.1 Objetivo General
e Disefiar una propuesta técnica para la elaboracion de un yogurt artesanal
enriquecido con extracto de flor de Jamaica ( Hibiscus Sabdariffa) y
endulzado con Stevia, con el fin de estandarizar su proceso de

produccion.
3.3 Desarrollo de la propuesta

3.3.1 Estandarizacion de las etapas del proceso productivo

Para una produccion industrial se propone disefiar un método de trabajo fijo para
cada etapa de produccion. Esto significa controlar muy bien factores clave como
los minutos y la temperatura al pasteurizar la leche, el enfriamiento rapido y el

tiempo exacto que pasa por el yogurt en el proceso de fermentacion.
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Al asegurar estos pasos se logra que la textura sea firme, que el sabor no cambie
entre una produccion y otra y sobre todo que las bacterias prebioticas del yogurt
sigan vivas a pesar de la acidez natural que aporta la flor de Jamaica para lograr
esto en el dia a dia, se propone crear guias de trabajo y hojas de registro escritas
donde se anoten las cantidades exactas de los insumos, los tiempos de
procesamientos y las reglas de BPM para guardar el producto terminado en

refrigeracion

3.3.2 Implementacién de controles de calidad y pruebas analiticas

Con el fin de garantizar que el yogurt sea seguro para el publico y que de verdad
ofrezca un beneficio nutricional, se planeta un plan de revisiones contindas
dividido en tres partes. Primero, se haran pruebas de laboratorio para verificar la
cantidad de proteinas, grasas y carbohidratos, asegurando que el extracto

vegetal no altere los nutrientes basicos del lacteo.

Segundo se realizardn andlisis microbioldgicos para estar completamente
seguros de que el area de envasado este limpia y el producto libre de bacterias
dafiinas. Por ultimo, se organizaran pruebas de degustacion periddicas para
evaluar como percibe la gente el color que da la Jamaica, el nivel del dulce de la
Stevia y la consistencia general del yogurt, lo que servira para corregir cualquier
detalle en la receta antes de sacarlo a la venta.

Tabla 37. Pardmetros de las pruebas de laboratorio

Requisito NTE INEN
2395. Minimo 2,5%

Requisito NTE INEN
1334-2. Declaracion
obligatoria (Por
diferencia)

Parametro Grasa

Parametro Carbohidratos

Requisito Codex Stan
Parametro Humedad 243-2003. Méaximo
88,50%

Requisitos NTE INEN
1334-2. Calculo vy
declaracion
obligatoria

Requisito NTE INEN
2395. Minimo 2,7%

Parametro Energia

Parametro Proteina Total
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3.3.3 Diagrama de flujo del proceso productivo

Con el proposito de estandarizar el proceso de elaboracion del yogurt artesanal
enriquecido con extracto de flor de Jamaica y endulzado con Stevia se propone
el siguiente diagrama de flujo, el cual describe de manera secuencial cada una
de las operaciones necesarias para obtener un producto de calidad,
garantizando el cumplimiento de las condiciones de higiene, inocuidad y control

durante la produccion.

v
Filtrado

v

Pasteurizacion

v

Enfriamiento

v

Adicion del Yogurt

v

Fermentacion
Integracion de
mermelada de la flor
de Jamaica

v

Adicién de la Stevia

Envasado

v

< >
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3.4 Factibilidad Técnicay Econdémica

La propuesta presenta factibilidad técnica debido a que las materias primas
necesarias para la elaboracion del yogurt se encuentran disponibles en el
mercado nacional y el proceso de produccion puede desarrollarse utilizando
equipos de facil acceso. Desde un enfoque funcional el m é todo de elaboracion
es simple y se puede realizar en un microemprendimiento dedicado a la
produccion de alimentos artesanales a la vez que garantiza el cumplimiento de
los parametros de calidad. Por otro lado, desde el 6ptimo econdmico la propuesta
resulta factible en tanto que hacer yogurt no es necesario hacer grandes
inversiones en equipos e infraestructuras y el uso de ingredientes naturales como
la flor de Jamaica y la Stevia le otorgan un valor agregado al producto final ,
aumentando su potencial aceptacioén y comercializacion en torno a la oferta de

alimentos saludables.

3.5 Estrategias de comercializacion

Para favorecer la aceptacion del producto, se propone comercializar el yogurt
artesanal en presentaciones individuales y familiares con una etiqueta que
destaque sus propiedades nutricionales y funcionales. Su distribucién puede
realizarse en tiendas, supermercados, ferias locales y emprendimientos
dedicados a la venta de alimentos saludables. Como estrategia de promocion,
se recomienda utilizar redes sociales, realizar degustaciones y desarrollar
campafas informativas que resalten los beneficios del consumo de un yogurt

enriquecido con extracto de flor de Jamaica y endulzado con Stevia.

3.6 Beneficios de la Propuesta

La propuesta presenta una serie de beneficios que contribuyen a mejorar la
calidad nutricional, funcional y comercial del yogurt artesanal, favoreciendo
ademas el uso de ingredientes naturales y el desarrollo de un producto innovador

para el mercado.

e Incrementar el valor nutricional del yogurt: Significa mejorar la
composicion nutricional del producto aportando una mayor cantidad de

nutrientes beneficiosos para el consumidor.
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Incorporar antioxidantes naturales: Consiste en afiadir ingredientes
de origen natural que contiene compuestos antioxidantes, los cuales
ayudan a proteger las células del organismo frente al dafio causado por
los radicales libres
Reducir el contenido de azUcar: Significa disminuir la cantidad de
azucar afadida al yogurt para obtener un producto con menor aporte de
azucares, sin afectar sus caracteristicas principales.

Favorecer habitos de alimentacion saludables: Se refiere a ofrecer una
alternativa que incentive el consumo de alimentos con mejores
caracteristicas nutricionales, contribuyendo a una dieta equilibrada.
Promover e uso de materias primas naturales: Consiste en utilizar
ingredientes de origen natural en lugar de aditivos o colorantes artificiales
manteniendo la calidad e inocuidad del producto.

Generar un producto innovador dentro del mercado artesanal:
Significa desarrollar un yogurt con caracteristicas diferenciadoras, como
nuevos ingredientes o mayores beneficios nutricionales, que le permitan

destacar frente a otros productos artesanales.
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Conclusiones
Una vez culminada la presente investigacion sobre la elaboracion de un yogurt
artesanal enriquecido con extracto de flor de Jamaica (Hibiscus sabdariffa) y
endulzado con Stevia, se establecen las siguientes conclusiones:
Se logré desarrollar un yogurt artesanal enriquecido con extracto de flor de
Jamaica y endulzado con Stevia, mediante un proceso que incluyd la recepcion
y filtracién de la leche, pasteurizacion, enfriamiento, inoculacion, fermentacion,
incorporacion de la preparacion de flor de Jamaica, adicion de Stevia, envasado
y almacenamiento en refrigeracion. La aplicacidon de estas etapas permitid
obtener un producto con caracteristicas fisicas, nutricionales y sensoriales
adecuadas.
La incorporacion de la flor de Jamaica y la Stevia permitié obtener una alternativa
diferenciada frente al yogurt convencional. La flor de Jamaica aporta compuestos
bioactivos y pigmentos naturales, mientras que la Stevia fue utilizada como
edulcorante de origen natural para reducir la dependencia del azlcar
convencional. De esta manera, ambos ingredientes aportan caracteristicas
diferenciadoras al producto desarrollado.
Los analisis de laboratorio permitieron caracterizar nutricionalmente el yogurt
elaborado. El producto presentd un contenido de proteina de 3,01 %, superior al
minimo de 2,7 % establecido para leches fermentadas en la NTE INEN 2395,
mientras que el contenido de materia grasa fue de 3,05 %, superior al minimo
indicado de 2,5 %. Asimismo, present6 84,16 % de humedad, valor que se
encuentra dentro del limite de referencia considerado en el estudio. Estos
resultados permiten establecer que la formulacién desarrollada presenta
caracteristicas nutricionales compatibles con los parametros considerados para
el producto.
La encuesta aplicada a 384 personas de la ciudad de Manta evidencié una
respuesta favorable hacia el producto propuesto. El 87 % de los encuestados
manifestd conocer la flor de Jamaica y el 59 % indicO que definitivamente

consumiria un yogurt elaborado con su extracto, mientras que un 31 % sefal6
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gue probablemente lo consumiria. Los datos obtenidos evidencian cierto nivel de
interés hacia una opcion de yogurt elaborado con ingredientes distintos. Los
datos correspondientes a la intenciébn de compra muestran un potencial de
aceptacion comercial del producto. El 55 % de los encuestados se i ala que
estaria dispuesto a pagar un precio ligeramente mayor por un yogurt de manera
artesanal, elaborado con extracto de flor de Jamaica y Stevia. Esta situacion
permite considerar que existe un segmento de consumidores dispuestos a pagar
por las caracteristicas diferenciadoras del producto, aunque esto también
manifiesta que el precio es un aspecto que hay que considerar dentro de la
propia estrategia de comercializacion.

El andlisis sensorial permiti6 obtener comparaciones de caracteristicas de
apariencia, textura, aroma, sabor y calidad general entre las muestras
evaluadas. Los resultados del andlisis de varianza mostraron que, para todos los
atributos analizados, los valores de F calculados para las muestras fueron
inferiores a los valores criticos establecidos, por lo que no se evidencian
diferencias estadisticamente significativas entre las muestras comerciales
evaluadas en las condiciones del ensayo. Este hecho permite considerar que el
producto desarrollado presenta caracteristicas sensoriales comparables
atendiendo al cuadro de evaluacion realizado.

La propuesta de mejora que se llevo a cabo brindé la oportunidad de sentar las
bases de la estandarizacion del proceso de produccion, con el control de las
cantidades de materia, de temperaturas, de tiempos de procesos, de condiciones
de higiene, de almacenamiento y de controles de las calidades. Todo esto
permitird generar un producto mas homogéneo y facilitar la futura préactica de la
produccién en pequefia escala a modo de venta informal o de emprendimiento.
En lineas generales, el yogurt artesanal enriquecido con extracto de flor de
Jamaica y endulzado con Stevia se presenta como una alternativa de proyeccion
dentro del mercado de los alimentos diferenciados, y esto se debe a la
combinacion de ingredientes de origen natural, sus caracteristicas nutricionales,
la aceptacion evidente por parte de los consumidores y los resultados que se
han obtenido en la evaluacién sensorial . Sin embargo, para una futura

comercializacion a gran escala sera necesario completar este estudio con la
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realizacion de analisis microbiologicos, evaluacion de vida atil, determinaciones

de costos y cumplimiento de los requisitos de etiquetado y de comercializacion.

Recomendaciones

De acuerdo a las conclusiones presentadas se recomienda:

e Continuar investigando nuevas formulaciones del yogurt artesanal
utilizando diferentes concentraciones de extracto de flor de Jamaica y
Stevia con el propésito de optimizar sus caracteristicas nutricionales,
sensoriales y funcionales.

e Realizar estudios complementarios relacionados con la vida «til
establecida microbioldgica y capacidad antioxidante del producto con el
fin de fortalecer la informacion técnica necesaria para su produccion y
comercializacion

¢ Implementar controles de calidad durante todas las etapas del proceso de
elaboracién garantizando el cumplimiento de las normas técnicas
ecuatorianas y las buenas practicas de manufactura para asegurar la
inocuidad del producto.

e Promover el uso de ingredientes naturales como la flor de Jamaica y la
Stevia en el desarrollo de nuevos alimentos funcionales, incentivando la
innovacion dentro de la industria alimentaria y el aprovechamiento de
materias primas de origen vegetal.

e Fomentar la produccidbn y comercializacion del yogurt artesanal
enriquecido con flor de Jamaica y Stevia, considerando la aceptacion
obtenida por los consumidores y la creciente demanda de productos

saludables con menor contenido de azUcar y mayor valor nutricional.
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Anexos

Encuesta sobre habitos de consumo y aceptacion de u yogurt artesanal
con extracto de flor de Jamaicay Stevia.

Esta encuesta es an6nima y tiene como objetivo conocer tus preferencias y
habitos de consumo de yogurt. Marca la opcion que mejor represente tu opinion.
Agradecemos su participacion y sus valiosas aportaciones, que han sido

cruciales para el desarrollo de esta investigacion.
Marque con una x larespuesta de su preferencia

1. Seleccione su género
o Femenino
o Masculino

o Otros

2. Edad.

3. ¢Usted consume yogurt?
o Si
o No

4. ¢Qué lo motiva a consumir yogurt?
o Recomendacion medica
o Conservar el fisico y/o salud
o Porgue es complemento de sus alimentos
o Por costumbre
o Otro

5. ¢Qué tipo de yogurt consume con mas frecuencia?
o Light
o Con trozos de fruta
o Textura liquida

o Textura consistente
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o Le esindiferente

6. Indique el nivel de importancia que le otorga a los siguientes aspectos al
momento de elegir un yogurt

Marca solo un ovalo por fila

No es Poco Moderadamente Importante Muy
importante importante importante importante
Precio o o o o o
Sabor o o o o o
Valor o o o o o
nutricional
Marca o o o o o

7. ¢Cual es su marca favorita de yogurt?
o Toni

o Chiveria

o Alpina

o El Ranchito

o Miraflores

8. ¢Conoce usted la flor de Jamaica?
o Si
o No
9. ¢Estaria dispuesto (a) a consumir un yogurt elaborado con extracto de flor
de Jamaica considerando que esta planta contiene antioxidantes
naturales, vitamina, etc.
o Si, definitivamente lo consumiria
o Probablemente, si
o No estoy seguro/a

o Probablemente, No
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o No lo consumiria
10. ¢ Estaria dispuesto (a) a pagar un precio ligeramente mayor por un yogurt
artesanal elaborado con extracto de flor de Jamaica y endulzado con
Stevia?
o Si
o No

o Depende del precio
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(

ESTUDIOS Y CONSTRUCCIONES

Uleam

ELGVALFARDDE MANAEI\

INFORME DE LABORATORIO

INFORMACION DEL CLIENTE
CLIENTE: CONFORME CARRANZA EIMY DENNIS

ATENCION: CONFORME CARRAMZA EIMY DENNIS
DIRECCION: COSTA AZULMANTA

ESPECIE: N/A.

TIPO ENVASE: BOTELLA DE VIDRIO.

No. CAJAS: N/A.

UNIDADES/PESO: IMUESTRA( 1 UNID. DE 1 LUTRO)
MARCA: NJA.

PATS DE DESTINOG: N/A.

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: YOGURT CON EXTRACTO DE JAMAICA ¥

ENDULZADO CON STEVIA

INFORMACION DEL LABORATORIO

FECHA MUESTREO: %2/2026 0:00:00

FECHA DE INGRESO: 9/2/2026 0:00:00
FECHA INICIO ENSA YO: 9/2/2026 0:00:00
FECHA FINALIZACION ENSA YO: 23/2/2026 0:00:00
FECHA EMISION RESULTADOS: 25/2/2026 9:39:30
FACTURA: NJA.

ORDEN: 65994

TIPO PRODUCTO: ALIMENTO

LABORATORIO CE.SE.C.CA

1E/CESECCA/65994

. NORMA . .
PARAMETRO LOTE RESULTADOS UNIDAD LoQ LoD U i e METODO DE ANALISIS
- - - - . PEE/CESECCA/CR/02 Método de
Azucares Tolales® 7.6 % AOAC Ed. 22, 2023; 932.14¢]
Carbohidratos* 2,92 % - - - - - Caleulos
PEE/CESECCA,QC/09 Método de
Referenda AOAC Ed. 22, 2023; 538.08;
Cenlray* 186 % - - N - - 900,02 NTE INEN 467:1980 ; AACC |
08-12, Ed. 1999
Energia* NjA. 71,17 kCaljg - - - - - Caleulos
= - - - - ~ PEE/CESECCA/QC/12 Método de
Humedad 84,16 b Referencia ADAC Ed. 22, 2023; 934.01
PEE/CESECCA/QC/04 Método de
Materia Grasa® 3,08 L - - - - - AOQAC Ed. 22, 2023; 2003.06)
NTE INEN 466:1980
PEE/CESECCA/QC/15 Método de
Prateina tatal* 3,01 % - - - - - ADAC Ed. 22, 2023; 200111
NTE INEN 465: 1980
Observaciones:
Muestreo realizade Por: El cliente { X ) El laboratario ( )

Nota 1: Los resultados reportados comresponden dinicamente a lafs) muestra(s) analizada(s) en el laboratorio. Este reporte no debe ser reproducida total o parcialmente, excepto con la aprobacién escrita del laboratorio.
por la de

Nota 2: El laboratorio CE.SE.C.CA se

Nota 4: Para quejas, redamos o sugerencias realizarios a trav és de la pagina web: www . uleam-epec.gob.ec o al comeo electrénico: cesecca@uleam-epec.gob.ec
Nota 5: El Laboratorio CE.SE.C.CA mantiene un Sistema de Gestidn bajo la nomativa NTE INEN ISO/IEC 17025:2108, con acreditacidn ante el Servicio de Acreditacidn Ecuatoriano N°® SAE LEN 08-004.
Nota 6 Los ensay s marcados ton (<) no estin induidos en el alcance de la acreditacion del SAE.
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la informacién y los resultados obtenidos en la muestra redbida o tomada por el laboratorio.
Nota 3: Para la declaracién de conformidad se mns\deraré el resultado con el intervalo de incertidumbre. Esto permite obtener una probabilidad de confianza del 95%.



