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RESUMEN

Por medio del proyecto investigativo “Probidticos utilizados en el yogurt de
pitahaya (HYLOCEREUS y SELENICEREUS) vy las -caracteristicas
fisicoquimicas y sensoriales del producto”, se plantea identificar propiedades
nutritivas para la elaboracién de yogurt, a la vez crear un producto agradable al
publico, con ingredientes conocidos y que presenten grandes beneficios a la
salud de quienes lo consumen, aplicando técnicas que garanticen la ausencia
de microorganismos dafinos, la finalidad, crear un yogurt con agregados de

primera calidad.

El yogurt de pitahaya con probioéticos, realizado en este proyecto fue aprobado
por estudiantes de la carrera de Ingenieria en Alimentos, quienes analizaron
detalladamente parametros importantes como es el color, aroma, sabor,
viscosidad y los aspectos generales que nos permite determinar el nivel de

agrado del producto.

La colaboracion de la ULEAM extensién Chone y de la Carrera de Ingenieria en
Alimentos nos impulsan a desarrollar las mejores técnicas para procesar la
materia prima y obtener como resultado un producto muy apetecido y
saludable. Los datos de esta investigacion quedan como pauta para desarrollar

mejor férmulas de elaboracién de yogurt.
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ABSTRACT

Through the research project “Probiotics used in pitahaya’s yogurt (Hylocereus
and Selenicereus) and physicochemical and sensory characteristics of the
product’, it is proposed to identify nutritional properties for the production of
yogurt, at the same time to create a nice product to the public, with known
ingredients and which have great benefits to health those who consume it,
applying techniques that guarantee the absence of harmful microorganisms, the

purpose, to create a yogurt with additions of first quality.

The pitahaya’s yogurt with probiotics, conducted for this project was approved
by students of Engineering in Food, who analyzed in details the important
parameters such as color, scent, flavor, viscosity and general aspects that allow

us to determine the acceptability level of the product.

The collaboration of the ULEAM - Chone Extension and Career of Engineering
in Food, encourage us to develop the best techniques for processing the raw
material and obtain, as a result, a very appetizing and healthy product. The data

of this research are as a guideline to develop better ways of making yogurt.
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INTRODUCCION

El consumo de yogurt en nuestro pais presenta niveles muy altos, ya que forma
parte de la alimentacion basica de muchas personas por lo que esta incluido en
el menu para una alimentacion saludable. El consumo de yogurt ayuda al
correcto funcionamiento al sistema digestivo. Existen varias formas de

consumirlo pues se puede consumir de forma natural o en recetas especiales.

En este proyecto se muestra como los probidticos se utilizan en el yogurt por
sus beneficios para la salud, ya que son bacterias vivas que utilizadas de una
forma correcta y responsable colaboran de buena forma, a través de varios
productos de consumo, en el buen funcionamiento de la digestion de quienes lo

tienen como una opcién de alimentacion.

Los probidticos utilizados en yogurt es muy comun e importante, en esta
investigacion se aplicaran procedimientos que aprobando sus debidas pruebas,
se llegara a desarrollar un producto complementado con una fruta muy
conocida y saludable como lo es la pitahaya, que debido a sus propiedades y
utilizacién ha llegado a tener un valor econdmico alto, esta fruta no es muy
conocida en nuestro medio, aunque de a poco se van desarrollando cultivos

para el sustento econémico de muchas familias.

Las técnicas y procesos aplicados en el desarrollo de la investigacion se

orientan a la aceptacion del producto, para esto se analizaran detalladamente



las caracteristicas sensoriales mediante la observacion de cada unidad

caracteristica del producto elaborado.

El proyecto investigativo se desarrolla en diferentes etapas, es asi que en el
Capitulo | se fundamenta cada parte del tema principal en un marco teérico
basado en informacién profesional y cientifica ampliando la mayor cantidad de
informacion de las variables que se manejan, presentadas en temas vy
subtemas cuyas definiciones sirvan de apoyo en cualquier momento que se

necesiten durante la investigacion.

En el Capitulo Il se plantea el Estudio de Campo, lo cual incluye puntos
importantes como por ejemplo el desarrollo de las tareas cientificas, los
métodos de investigacion, las técnicas de investigacién, la poblacién y muestra,
ademas de los resultados de la prueba de catacion aplicada y el analisis de las

pruebas fisico quimicas y microbioldgicas realizadas a los tratamientos.

Para el Capitulo Il se plantea la Propuesta, donde se hace la introduccidon de
lo que se desea proponer, se establece un objetivo, se describen los
materiales, quipos, insumos e ingredientes que se utilizan, y uno de los puntos

mas importantes es la descripcion del proceso para la elaboracién del yogurt.

En el Capitulo IV se evaluan los resultados obtenidos para compararlos vy
presentar las conclusiones y recomendaciones finales, todo debidamente
respaldado por la bibliografia y los anexos correspondientes que certifican la

veracidad de la informacion desarrollada.



CAPITULOI

1. MARCO TEORICO

1.1. Probiéticos utilizados en el yogurt de pitahaya (HYLOCEREUS Y

SELENICEREUS)

1.1.1. Probiéticos

Segun (Ripalme, 2007) en su libro dice que los probidticos “son
microorganismos que estimulan las funciones protectoras del tracto digestivo,
también son conocidos como bioterapeuticos, bioprotectores o bioprofilacticos,

se utilizan para prevenir las infecciones entéricas y gastrointestinales”.

También se define a los probidticos como “aquellos microorganismos vivos
que, al ser agregados como suplemento en la dieta, afectan en forma
beneficiosa al desarrollo de la flora microbiana en el intestino” (Blanco Anesto,

2002).

“Los probidticos son microorganismos vivos que, ingeridos en cierta cantidad,
pueden proporcionar efectos beneficiosos para el organismo y para la salud,
mas alla de sus propiedades puramente nutricionales. Clasicamente, la mayor
parte de estos microorganismos son los conocidos como lactobacilos y
bifidobacteris y se encuentran sobre todo en los productos lacteos fermentados

(yogures y quesos). (Rodrigo , 2008)



Como lo indica la historia la palabra probiotico proviene de dos vocablos, del
latin “pro” cuyo significado es “en favor de” y del griego “bios” que significa
“vida”, esto muestra que estas bacterias trabajan en beneficio de la salud, por

lo que desde hace muchos afos se consumen en diferentes formas.

En general los probidticos presentan muchos beneficios y es un tema de
mucho interés para investigar, se pueden utilizar en beneficio de la salud
siempre y cuando sean administrados de forma correcta, en cantidades

exactas, usados de esta forma no presentas sintomas adversos.

En general todas las definiciones llegan a coincidir que microorganismos vivos
que al administrarse en cantidades adecuadas confieren un beneficio a la salud
del individuo. En general corresponden a bacterias, la mayoria de las veces
habitantes del tracto gastrointestinal humano. Su uso ha aumentado

significativamente en los ultimos anos.

Algo muy importante lo describe (Martinez Cuesta, Pelaez, & Requena, 2010)
en su libro: “El requisito de viabilidad de los probioticos implica en cierto modo
que cuando estos microrganismos son ingeridos deberian sobrevivir al paso
por el tracto gastrointestinal y, en cierta medida, mantener activa su capacidad
para interaccionar con el epitelio o la microbiota intestinal, segun su mecanismo
de accion. Aunque los probidticos no sean colonizadores a largo plazo del
tracto gastrointestinal, si es relevante que puedan mantenerse funcionalmente

activos en el intestino.”



1.1.1.1. Tipos de probioticos

Existen diferentes grupos de probidticos y hay grandes diferencias entre ellos,
(cerela.org, 2013) nos indica que los suplementos alimenticios que contiene
probidticos “Se trata de suplementos dietarios en forma de capsulas o en polvo.

No es un medicamento y su distribucion se rige por las leyes de los alimentos”

Ademas que existen probidticos con un efecto terapéutico probado; es decir, es
un medicamento. El uso de probioticos en medicina se conoce también con el
nombre de “bioterapia”. Los agentes bioterapéuticos son microorganismos que

tienen un efecto demostrado.

A continuacion citaremos algunos probioticos, (Castejon Ponce, 2013) nos
presenta algunos tipos muy utilizados, entre ellos estan las dos cepas
probidticas que se usan para la elaboracién del producto objeto de esta

investigacion:

1.1.1.11. Lactobacillus

“Son representantes de las bacterias productoras de acido lactico, de gran
importancia en la industria. Casi todos estos microorganismos carecen del
sistema de citocromo y no pueden utilizar el oxigeno como aceptor de
electrones.” Esto lo detalla (Tortora, Funke, & Case, 2007) en su libro sobre

microbiologia.



Ademas los lactobacillus conforman un grupo de diferentes microorganismos
que forman acido lactico como resultado de la fermentacion de azucares, a
continuacién se puntualizan los mas importantes y se detalla de mejor forma

los que se utilizan en el actual proyecto:

e Lactobacillus acidophilus
e Lactobacillus casei
e Lactobacillus reuteri
e Lactobacillus brevis
e Lactobacillus cellobiosus
e Lactobacillus fermentum

e Lactobacillus plantarum

Lactobacillus acidophilus.- crece muy lentamente en leche, por lo cual ésta
debe ser estéril para evitar que otras bacterias dominen la fermentacion; la
esterilizacion se realiza 120 °C durante 15 — 20 minutos, o bien, mediante
ciclos de calentamientos a condiciones diversas como 95°C — 98°C durante 30

— 60 minutos.

‘Es una bacteria del género lactobacillus que se considera un alimento
probidtico; es decir, una bacteria beneficiosa para el ser humano. Este tipo de
bacterias viven en los intestinos y la vagina y nos protegen del efecto nocivo de
otros microorganismos. Durante la digestion, también ayudan en la produccién

de niacina, acido folico y vitamina B6” (Mufioz, 2013)



Para la elaboracion del yogurt utilizaremos un producto que se considera
seguro, basado en su larga historia de uso para el consumo humano vy la
aprobacion por la Agencia Danesa de Medicamentos como un remedio natural.
Este probiotico es el LA-5® que segun (Chr. Hansen, 2012) es original de “Chr.
Coleccion y la cultura de Hansen es identificado como Lactobacillus
acidophilus. La cepa se ha utlizado desde 1979 como un ingrediente
alimentario y suplementos alimenticios en todo el mundo, sin efectos

secundarios reportados”.

Los estudios en humanos indican que LA-5 ® tienen un efecto beneficioso en la

funcién gastrointestinal:

e Mejora las condiciones intestinales (Shioya et al. 2000)

e Mejora las propiedades fecales y microbiota (Shioya et al. 2000)

e Restaura la microbiota intestinal después del tratamiento antibidtico
(Sheu et al. 2002)

e Puede reducir el riesgo de la diarrea del viajero (Negro et al. 1989)

1.1.1.1.2. Bifidobacteria

Segun (Collado Amores, 2004) “La morfologia de la familia consiste en bacilos
pleomorficos que se presentan individualmente, en cadenas o en grupos. Las
células no tienen capsula y no forman esporas, no son moviles ni presentan
filamentos. Todas las especies son Gram positivos a excepcion de G. vaginalis

que presenta un Gram variable. Son anaerobios, algunas especies de



Bifidobacterium pueden tolerar el oxigeno unicamente en presencia de CO2, y
Gardnerella es anaerobia facultativa. No utilizan el indol, no hidrolizan la
gelatina, catalasa y oxidasa negativas. El crecimiento optimo se situa entre 35—

39°C”

Las bifidobacterias pueblan normalmente el tracto gastrointestinal humano y de
diferentes animales, ademas de estar presente durante toda la vida
l6gicamente en distintas cantidades, surgiendo estas a los pocos dias de nacer

la persona. Son bacterias predominantes de la microbiota del colon.

En este grupo existen diferentes cepas que se han ido descubriendo de a poco
y se han ido agregando a esta clasificacion, cada una cuenta con

caracteristicas propias, en este grupo tenemos las siguientes mas importantes:

o Bifidobacteria bifidum.

o Bifidobacteria adolescentes
o Bifidobacteria animalis

o Bifidobacteria infantis

¢ Bifidobacteria longum

¢ Bifidobacteria thermophilum

Bifidobacterium BB12.- “Nuestra cepa-BB 12® origina a partir de Chr.
Coleccion y la cultura de Hansen se identifica como Bifidobacterium animalis

ssp. lactis. Se ha utilizado desde 1985 como un ingrediente de alimentos y



suplementos alimenticios en todo el mundo, sin efectos secundarios

reportados” (Chr. Hansen, 2012)

Es un probiético muy importante por lo cual es el indicado para ser utilizado en
nuestra investigacién, ademas, estudios en humanos indican que BB-12 ®
solos o en combinaciones tiene un efecto beneficioso dentro del sistema

gastrointestinal y la funcion inmune:

e Alivia el estrefiimiento (Pitkala et al. 2007)

e Mejora las propiedades fecales y microbiota (Shioya et al. 2000)

e Tienen efectos positivos contra la diarrea aguda (Chouraqui et al. 2004)
e Puede reducir el riesgo de la diarrea del viajero (Negro et al. 1989)

e Restaura la microbiota intestinal después del tratamiento antibioic (Sheu

et al. 2002)

Ademas, estudios, indican que BB-12 ® tiene un impacto en el cdlico y reduce
el riesgo de diarrea por rotavirus en lactantes (S aavedra et al. 2004 y
Saavedra et al. 1994) Los estudios también se publican en su efecto modulador

inmunoldgico.

Ademas de los grupos de lactobacillus y bifidobacterium existen otras cepas
prebidticas las cuales son muy importantes en la industria de alimentos, por sus
grandes propiedades beneficiosas, entre estos probidticos tenemos los

siguientes:



e Saccharomyces boulardii

e Estreptococcis salivaris therm
e Enterococcis faecium

e Estreptococcusdiacetyllactis

e Estreptococcus intermedius

1.1.1.2. Mecanismo de accion de los probioticos

“El estudio de los mecanismos de accidn que permitan explicar los posibles
efectos beneficiosos de los probidticos sobre la salud es uno de los aspectos
mas dinamicos en la investigacion sobre estos microorganismos. Sin embargo,
debe subrayarse el caracter multifactorial de estos mecanismos de accién ya
que no todos los probidticos emplean los mismos mecanismos para ejercer un
beneficio en el hospedador, lo que acentua la importancia de documentar
cientificamente los beneficios que se propongan para cada cepa probibtica”

(Martinez Cuesta, Pelaez, & Requena, 2010)

Los probidticos pueden actuar en diferentes etapas en el organismo humano,
como por ejemplo en el area intestinal regulando el metabolismo e
interactuando de forma directa, unas de las cualidades es que se adhiere a la
pared intestinal donde se vuelven resistentes y combaten microorganismos
patdgenos, esto ayuda a mejorar el nivel inmune de las personas. Para un

mejor analisis de estos puntos, a continuacion se analizan detalladamente:
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1.1.1.21. Interaccion de los probiéticos con la microbiota intestinal

La flora microbiana del intestino humano es un ecosistema complejo en cuanto
a la cantidad y variedad de microorganismos, ademas de ser un factor muy
importante en la salud de dicha persona, por tal motivo es importante la
intervencién de los probidticos para contribuir en lo posible a su buen

funcionamiento.

Los microorganismos intestinales cumplen funciones de nutricidén, proteccion,
desarrollo de las células que colonizan el intestino y que ayudan al sistema

inmune para la regulacion y mantenimiento del medio gastrointestinal.

1.1.1.2.2. Mejora de la funcion de barrera intestinal

La funcidn de barrera intestinal es un mecanismo de defensa que permite
mantener la integridad del epitelio intestinal, protegiendo asi al organismo
frente a la accidn de agresiones externas. La pérdida de la integridad de la
barrera epitelial puede desencadenar desordenes como la enfermedad
inflamatoria intestinal, infecciones entéricas, enfermedad celiaca y algunas

enfermedades autoinmunes.

Ciertos probidticos han demostrado ser capaces de contribuir al mantenimiento
de la integridad de la barrera intestinal, asi como de prevenir y reparar dafos
en la mucosa causados por distintos agentes como alérgenos presentes en los

alimentos, microrganismos patdgenos y citoquinas proinflamatorias.
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1.1.1.2.3. Modulacion de la respuesta inmune

Los probidticos presentan un extenso alcance de efectos inmunomoduladores
ya que son capaces de colaborar sobre la inmunidad innata y la adquirida o
especifica, pudiendo aumentar las posibilidades de defensa frente a

infecciones y alteraciones de inflamacion intestinal cronica.

La inmunidad innata es aquella de tipo natural, es decir, son las defensas con
las que contamos desde el momento de nacer, a diferencia de la inmunidad
adquirida son anticuerpos programados para aumentar la respuesta inmune de

las personas.

Ademas (Martinez Cuesta, Pelaez, & Requena, 2010) detallan mejor la
modulacién de la respuesta inmune de la siguiente forma: “Las células
epiteliales y las células del sistema inmune innato poseen receptores celulares
capaces de discriminar entre la microbiota comensal y la patégena, induciendo
la sintesis de distintos mediadores de la respuesta inmune innata y de

adecuadas respuestas adaptativas destinadas a combatir a los patégenos”.

1.1.1.3. Beneficios de los probiéticos

“La fermentacion en el intestino de los carbohidratos no digeridos, constituye,
sin duda, una fuente de energia importante para los microorganismos y para el
hospedador. La degradacién de las proteinas (putrefaccion) también genera

SCFAs (Short Chain Fatty Acids) pero, al mismo tiempo, produce una serie de
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compuestos potencialmente toxicos. Las bacterias intestinales tienen también
un papel destacado en la sintesis de vitaminas, en la absorcion de algunos

minerales y la eliminacion de compuestos toxicos”. (Rodriguez Gémez , 2006)

Son muy importantes los efectos beneficiosos sobre la microflora del colon
donde es fermentada generando acidos grasos de cadena corta, por sus siglas
en ingles SCFA. Los acidos grasos de cadena corta son substratos

preferenciales para las células intestinales.

Para tener mejor idea de los beneficios en la salud de las personas revisamos
los siguientes puntos importantes, tomados del libro de (Martinez Cuesta,
Pelaez, & Requena, 2010), cabe recalcar el esfuerzo de las autoras de este
libro, porque se basan en investigaciones cientificas para comprobar las

siguientes afirmaciones.

1.1.1.3.1. Enterocolitis necrotizante

Se han documentado algunos ensayos clinicos que destacan el potencial de
ciertas cepas probidticas en la reduccion del riesgo de incidencia de
enterocolitis necrotizante en neonatos prematuros y la reduccion de mortalidad.
Las combinaciones de cepas de Bifidobacterium infantis, Lactobacillus
acidophilus y Bifidobacterium bifidum son las mas eficaces. Sin embargo, no se
han encontrado diferencias significativas en los ensayos realizados en cuanto

al riesgo de sepsis.
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1.1.1.3.2. Efecto de probiodticos en procesos metabdlicos

Los probidticos pueden intervenir en diferentes procesos metabdlicos que
tienen lugar en el organismo humano mediante su capacidad enzimatica, la
modulacién de la microbiota intestinal y actuando sobre la propia actividad

metabodlica del individuo. Entre ellos tenemos:

Intolerancia a la lactosa.- Estd bastante establecido que los sintomas de
intolerancia a la lactosa se manifiestan en menor medida al consumir yogur que
leche. En este sentido, S. thermophilus y L. delbrueckii subsp. bulgaricus, que
forman parte del cultivo iniciador del yogur, contribuyen a la digestion de la
lactosa de forma eficiente al liberar la actividad B-galactosidasa en el intestino
delgado por la accion permeabilizadora de las sales biliares. Aparte de las
especies del yogur, las cepas probidticas pertenecientes a otras especies son

menos eficaces en el alivio de los sintomas de intolerancia a la lactosa.

Metabolismo lipidico.- Un elevado nivel de colesterol sanguineo esta
fuertemente asociado a wuna mayor prevalencia de enfermedades
cardiovasculares. Algunos estudios con animales de experimentacion han
mostrado la disminucion del colesterol sérico tras el consumo de probidticos.
En una reciente revision sistematica de estudios clinicos se ha sefalado un
papel de los probidticos en la disminucion de la concentracion plasmatica de

LDL y colesterol total.
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Metabolismo de carbohidratos y proteinas.- Algunos acidos grasos de
cadena corta, principalmente los acidos propidnico y butirico, procedentes del
metabolismo de los carbohidratos por especies bacterianas con metabolismo
fermentativo, poseen capacidades anti-inflamatorias y pueden estimular la
proliferacion y diferenciacion celular del epitelio y mediar en la resistencia a la
insulina. Asimismo, pueden jugar un importante papel en la disminucion de la
expresion de biomarcadores para cancer colorrectal, aunque todavia no existen

pruebas concluyentes.

La fermentacion de las proteinas por la microbiota intestinal genera algunos
metabolitos potencialmente téxicos como amoniaco, aminas, fenoles, tioles e
indoles, entre otros. Se ha observado que algunas cepas de L. casei y
Bifidobacterium breve influyen favorablemente en el metabolismo intestinal al
disminuir significativamente el nivel de p-cresol excretado, compuesto

empleado como biomarcador de protedlisis colonica.

Las recientes observaciones cientificas que describen el impacto de la
microbiota humana sobre el metabolismo energético del hospedador, la
modulacion del sistema inmune, la regulaciéon de hormonas intestinales y las
interacciones intestino-cerebro, entre otros, estdn abriendo nuevas vy
prometedoras lineas de investigacion sobre el posible empleo de probidticos en
un amplio abanico de situaciones clinicas. En este sentido, los probidticos
podrian tener un peso especifico en el desarrollo de nuevas terapias clinicas o

como coadyuvantes de terapias ya establecidas. Uno de los principales retos
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de la investigacion en este campo sigue siendo la definicion de los mecanismos

responsables de la eficacia de los probioticos.

Asimismo, la investigacion del beneficio de los probidticos en la salud humana
debe estar reforzada por la realizacién de ensayos clinicos bien documentados
y controlados (correcto disefio de hipodtesis y protocolos de actuacion, seleccion
de poblaciones de estudio apropiadas, cepas y dosis de probidticos, etc.), asi
como por la identificacion y validacion de biomarcadores asociados a los
efectos beneficiosos que generen evidencias cientificas concluyentes sobre la

eficacia clinica de los probidticos.

1.1.1.4. Usos de probioticos

Los usos de los probidticos son innumerables, segun van realizando
investigaciones aumenta el campo de accion de los probidticos, ademas que
existen diversos grupos, su utilizacién y aplicaciéon en la industria es muy
diversa. Desde su descubrimiento se han consumido de diferentes formas, es
asi que (Signy, 2013) clasifica sus usos de acuerdo al tipo de probidtico y su

campo de accion:

e Para la salud general: Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium

animalis.

e Paralos bebés: Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus reuteri.
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1.1.2.

Al tomar antibiéticos: Saccharomyces boulardii, Lactobacillus
rhamnosus GG, Lactobacillus casei, Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus GG.

Diarrea infecciosa: Lactobacillus rhamnosus GG, Saccharomyces
boulardii.

Sindrome de colon irritable: Bifidobacterium infantis.

Enteritis inflamatorias: Saccharomyces boulardii (segun estudios
preliminares).

Colitis ulcerosa: VSLN°3, Escherichia coli.

Alergias y eccema: Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus reuteri,
Lactobacillus fermentum, Lactobacillus GG.

Prevencion de infecciones urinarias: Lactobacillus rhamnosus GR-1,

Lactobacillus reuteri.

Yogurt

Para tener una idea clara de yogurt tomamos la definicién de (Cruz Sumarriva,

2006) la cual dique que “el yogur es un producto alimenticio de consistencia

semisolida que procede de la leche, generalmente de vaca, la cual se somete a

un proceso de fermentacion por lo que también se lo suele denominar “leche

fermentada o acidificada

La materia prima del yogurt es la leche, la cual debe estar libre de residuos de

antibioticos u otros conservantes, para que el proceso de elaboracion de yogurt
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sea exitoso. Del yogurt se aprovecha la gran cantidad de beneficios que ofrece

al consumidor, siendo uno de los productos mas consumidos.

“‘La base microbiolégica del yogur son las bacterias, estos microorganismos
transforman la lactosa de la leche en acido lactico; esto acidifica el medio
facilitando la coagulacion de las proteinas y dando como resultado el aroma y

sabor tipico del yogur” (Vera Balcazar , 2011)

Estas bacterias son beneficiosas para el organismo, puesto que viven en
ciertas cantidades en nuestro cuerpo, y son aprovechadas con diferentes
procesos para ser incluidas en el yogurt, y asi elevar sus propiedades

saludables.

“El yogur es un producto popular entre los consumidores, que se obtiene de la
fermentacion de la leche por microorganismos especificos (streptococcus,
thermophilus y lactobacillus bulgaricus). Tiene la caracteristica de ser
altamente nutritivo sabroso y facil digestion. Su consumo en la actualidad se ha
llevado en aumento por lo que el mercado lo demanda. Las bacterias acido-
lacticas constituyen un vasto conjunto de microorganismos benignos, dotados
de propiedades similares, que fabrican acido lactico como producto final del
proceso de fermentacion” (TextosCientificos.com, 2007). En nuestra época los
consumidores buscan alimentos nutritivos, para esto las empresas se
preocupan por presentar sus mejores productos, desde la presentacion, el

precio, los beneficios para la salud y un gran contenido nutritivo. EI yogurt nos
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da lo anterior y muchas ventajas, mostrandose como un producto de alto

consumo.

El Instituto Ecuatoriano de Normalizaciéon — INEN 2395 — define al yogurt de
una forma muy técnica, es asi, “Es el producto coagulado obtenido por
fermentacion lactica de la leche o mezcla de esta con derivados lacteos,
mediante la accion de bacterias lacticas Lactobacillus delbrueckii subsp.
Bulgaricus y Sreptococcus salivaris subsp. thermophilus, pudiendo estar
acompanadas de otras bacterias benéficas que por su actividad le confieren las
caracteristicas al producto terminado; estas bacterias deben ser viables y
activas desde su inicio y durante toda la vida util del producto. Puede ser
adicionado o no de los ingredientes y aditivos indicados en esta norma” (NTE

INEN 2395, 2011)

Para la utilizacion del yogurt se requiere una leche que cumpla con las
condiciones de higiene necesarias para asi lograr un proyecto que brinde

seguridad y calidad al consumidor.

La leche debe cumplir con las condiciones Optimas, la cual debe provenir de

vacas sanas, y no debe contener antibioticos o desinfectantes, porque puede

presentar problemas de crecimiento lento o nulo en el proceso.
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11.21. Tipos de yogurt

Segun la norma (INEN 2395, 2011) detalla algunos tipos de yogurt de acuerdo

a varios puntos determinantes, entre ellos tenemos:

1.1.2.1.1. Segun el contenido graso

e Tipo I: Elaborado con leche entera, integral o leche integra.
e Tipo lI: Elaborado con leche semi descremada o semidesnatada.

e Tipo lll: Elaborado con leche descremada o desnatada.

11.21.2. De acuerdo a los ingredientes utilizados

e Natural: No contiene adicion de fruta, azucar o edulcorantes.

e Con fruta: En su preparacion se le adiciona pulpa o zumo de fruta
natural.

e Azucarado: Se le adiciona azucares comestibles como sacarosa y/o
glucosa.

e Edulcorado: Contiene adicion de edulcorantes, tales como sorbito,
sacarina.

e Con otros ingredientes: Se utilizan otros ingredientes como hortalizas,
miel, chocolate, cacao, frutos secos, coco, café, cereales, especias, y
otros ingredientes naturales. Cuando se utiliza el café el contenido
maximo de cafeina sera de 200 mg/kg, en el producto final.

e Saborizado o aromatizado: Se utilizan saborizantes o aromatizantes.
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1.1.2.1.3. De acuerdo al proceso de elaboracion

e Yogur batido: Es el producto en el que la inoculacion de la leche
pasteurizada, se realiza en tanques de incubacidén produciéndose en
ellos la coagulacion, luego se bate y posteriormente se envasa.

e Yogur coagulado o aflanado: Es el producto en que la leche
pasteurizada, es envasada inmediatamente después de la inoculacién
produciéndose la coagulacion en el envase.

e Yogur bebible o fluido: La incubacion y el enfriamiento se realizan de
igual forma que el yogur batido, pero antes del envasado, es sometido a
un proceso para romper el coagulo y obtener una forma liquida.

e Yogur concentrado.

e Yogur deslactosado.

Siendo los tres primeros los procesos mas comunes de elaboracidn de yogurt.

1.1.2.2. Propiedades del yogurt

“El valor nutritivo del yogur se considera que esta relacionado con la leche que
se utiliza, por cuanto el yogur contiene mas proteinas, tiamina y riboflavina que
la leche, pero menos vitamina A, hay poca diferencia entre el contenido de los
elementos nutritivos que suministran energia de la leche y los del yogur, pero
como se anade azucar, el yogur endulzado es una fuente mas rica de energia

que la leche. La aromatizacion y la coloracion del yogur con extracto de frutas,
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confituras o aromas naturales han hecho aumentar el ndimero de

consumidores” (Garcia Zambrano, 2008)

Los nutrientes del yogurt son asimilados y aprovechados mejor que los de la
leche, esto se debe a la fermentacion producida por la fermentaciéon acida de
las bacterias. El yogurt no afecta a quienes sufren de intolerancia a la lactosa,
ya que la lactosa se convierte en acido lactico y es minima su presencia en el

producto.

Para tener una idea general de la composicién (g/100g), mostramos un cuadro

sobre las propiedades principales que tiene un yogurt en presentaciones

generales:
PROPIEDADES BASICAS DEL YOGURT
Nutrientes Yogur descremado Yogur entero
Calorias, cal/lt 400 690
Agua, % 90.6 87.6
Grasa, % 1.1 4.5
Proteina, % 3.7 3.7
Glucidos, % 3.9 3.5
Minerales, % 0.7 0.7

Fuente: (Garcia Zambrano, 2008)

El contenido de sdlidos tiene también importancia nutricional, pues en el
proceso de transformacion de la leche se aumenta el contenido de proteina,

grasas, hidratos de carbono, calcio, vitamina B2, vitamina A y vitamina D. El
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contenido de grasa en forma adecuada en el yogurt entero es muy importante

para su viscosidad y su textura.

“Algunos probiodticos administrados a través del yogur han mostrado su eficacia
en el tratamiento de algunas enfermedades de la piel, como el eczema tdpico.
La flora intestinal desempena un papel importante en la prevencién del cancer
de colon. En experimentos animales se han identificado algunos probioticos
presentes en el yogur, tales como el Lactobacillus y Bifidobacterium, con
capacidad para inhibir el desarrollo de tumores malignos de colon” (Garaulet,

Torralba, De Alba, & Navarro , 2001)

Las bacterias probidticas se pueden aprovechar de diferentes formas, en este
caso agregadas al yogurt contribuyen a regular el funcionamiento del tracto
intestinal, otras compiten con bacterias patdgenas que pueden ser peligrosas
para las personas, también hay cepas probidticas que perfeccionan el sistema

inmunoldgico.

En el articuo web de (Garcés, 2009) menciona que, “El yogurt no sélo tiene
beneficios en la piel cuando se ingiere con frecuencia, sino cuando se aplica
directamente sobre la piel o el cabello en forma de mascarilla. El yogurt actua
como desinfectante y refrescante, ademas de darle a la piel lozania y un

aspecto realmente joven”

El yogurt, siendo ingerido empieza por limpiar el intestino, y con esto empiezan

los multiples beneficios, porque al estar el intestino limpio pueden absorber de
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mejor forma los nutrientes, ademas se eliminar muchas toxinas innecesarias
para el organismo. Esto se expresa en el organismo en general, pues el buen

funcionamiento del sistema digestivo es vital para una vida saludable.

1.1.2.3. Bacterias del yogurt

Segun (Flores Jara, 2012) “Los cultivos iniciadores son responsables de la
produccién de compuestos que contribuyen al aroma tipico del yogur. Las
ventas pueden reducirse debido a la variacion en acidez del producto, la falta

de consistencia y viscosidad”

“Las cepas de estas bacterias tienen como funcion anadirle aroma, sabor,
textura y acidez, caracteristicas propias del producto durante la fermentacion

de la leche, las cuales determinan su calidad” (Chandan, 2006).

Para la elaboracion de nuestro producto, el yogurt de pitahaya con probidtico
hemos decidido utilizar el cultivo FD-DVS YC-180 Yo-Flex puesto que al
fermentar la leche “producird un yogur con un aroma medio, alta viscosidad y
media post-acidificacion. Adecuado para la fabricacién de yogur firme, batido y
liquido” (Chr. Hansen, 2012), ademas de afirmar que “la gama de cultivos Yo-
Flex® varian desde cultivos muy suaves que aportan caracteristicas distintivas

de aroma de yogur con perfiles distintos de viscosidad”

24



1.1.3. Pitahaya

Segun (Suarez Roman , Caetano, Ramirez , & Morales Osorio , 2013) “La
pitahaya amarilla (Selenicereus megalanthus) es una especie de la familia
Cactaceae, mundialmente reconocida por su uso alimenticio. Tradicionalmente,
la parte comestible ha sido el fruto, aunque también se consumen las flores

como legumbre, los brotes como hortaliza fresca”

Figura N° 1. Pitahaya amatrilla.

“La pitaya amarilla es sin lugar a dudas una de las mejores frutas tropicales, es
atractiva por la apariencia diferente y tropical, tiene gran aceptacién por la
excelente sabor y textura, es saludable, facil de comer en cualquier lugar y
resistente a la manipulacion, transporte y resiste bastante tiempo en estante sin
deteriorarse. En cuanto al productor se refiere es una fruta con mucho
potencial, pues todavia existe una demanda sostenida y los precios son muy

atractivos” esto lo dice (CORPOICA S.A.,2013). Ver Figura N° 1.
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1.1.3.1. Usos de la pitahaya

Son varios los usos y aplicaciones que se le da a esta futra, ademas de usarla
como agregados para yogurt, existen otros campos donde también se necesita
de esta importante fruta, entre estos tenemos los siguientes que estan

especificados en el libro de (Erazo Orbe & Parra Mera, 2008):

e Se la utiliza para preparar refrescos, utilizando su pulpa y las semillas
licuadas donde se obtiene un jugo rico en proteinas.

e También se con ella se elabora sorbetes, que son comunmente
utilizados.

e Con su extracto se utiliza para preparar jarabes.

e Dulces y otros confites con su fruta.

e Aplicacién en farmacéuticas para tdénico cardiaco regulando la presién
arterial, laxante, propiedades curativas y protectoras contra ulceras y
acidez estomacales.

e También de la corteza se extrae un latex que limpia, humecta y previene
la vejez de la piel, aplicandola como crema y perfume.

¢ Adicionalmente ayuda a contrarrestar enfermedades branquiales.

e En ganaderia para vacas con retencién de placenta y preparado con sal
para refrescar al ganado.

e Se lo utiliza para arreglos decorativos en platos gourmet, ensaladas y

postres, en ocasiones también para arreglos florales y de frutas exdticas.
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1.1.3.2. Beneficios de la pitahaya

Existen algunas variedades de pitahaya con diferentes propiedades
nutricionales, aunque por lo general se diferencian por su color: la roja y la

amarilla, ambas con importante contenido nutricional.

Segun (Angarita, 2007) en su articulo web nos dice que la pitahaya amarilla es
“Calificada como fruto exotico por su color y sabor, contiene vitamina C, que
ayuda en la formacion de huesos, dientes y glébulos rojos, pues favorece la
absorcién del hierro de los alimentos, la resistencia a las infecciones y tiene
accion antioxidante”. También asegura que la pitahaya contiene “fibra, hierro,
fosforo y calcio, tiene en sus semillas negras una grasa natural que mejora el

funcionamiento del tracto digestivo”

Es decir que la pitahaya puede ser utilizada como un laxante natural. El laxante
es un componente que es Uutilizado para tratar el estreiimiento, porque su
funcion es evacuar las heces fecales. Esta funcion la cumplen las semillas de
esta fruta, que por lo general ayuda al correcto funcionamiento del sistema
digestivo de sus consumidores.

Comunmente se consume de forma fresca cerca de los sembrios y en las
grandes ciudades de forma industrializada. Sin embargo sus propiedades
nutricionales no varian. En el siguiente cuadro se muestran el contenido

nutricional de la pitahaya roja y amarilla para su comparacién y analisis.
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COMPOSICION NUTRICIONAL DE LAS PITAHAYAS

PITAHAYA AMARILLA PITAHAYA ROJA

Factor Contenido Factor Contenido
Nutricional* Nutricional*

Acido Ascérbico 40mg| |AcidoAscorbico 25.0 mg
Agua 854 ¢ Agua 894 g
Calcio 10.0 mg Calcio 6.0 mg
Calorias 50.0 Calorias 36.0
Carbohidratos 132 ¢ Carbohidratos 9.2¢g
Cenizas 049 Cenizas 05¢g
Fibra 05¢ Fibra 0349
Fésforo 16.0 mg Fésforo 19.0 mg
Grasa 01g Grasa 01g
Hierro 0.3 mg Hierro 0.4 mg
Niacina 0.2 mg Niacina 0.2 mg
Proteinas 049 Proteinas 05¢g
Riboflavina 0.0 mg Riboflavina 0.0 mg
Tiamina 0.0 mg Tiamina 0.0 mg
Vitamina A -U.l Vitamina A - UL

Fuente: Tabla de composicién de alimentos. ICBF. Sexta edicion, 1992. INCAP y FAO

Ul: Unidad de medida de la cantidad de una sustancia, basada en su actividad biolégica mediad a.

1.1.3.3.

“‘En relacion a la composicion quimica del mesocarpio, se ha descrito que
contiene alrededor de 82 — 88% de agua, con un contenido de solidos solubles
totales de 7 a 11 %” (Vaillant, 2005). “El genotipo “Nacional” mostr6é el mas alto

contenido de solidos solubles, con 13 g/100g, seguido por “Orejona”,

Caracteristicas fisico — quimicas del fruto de la pitahaya

“San Ignacio” y “Rosa”, este ultimo con 7,50 g/100 g” (Esquivel, 2007).
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“‘El contenido de sdlidos solubles, constituido basicamente por glucosa y
fructosa, vario desde 30 a 55g/L y 4 a 20 g/L, respectivamente, dependiendo
del genotipo. Mientras que algunos autores no pudieron detectar la presencia

de sacarosa” (Stintzing, 2003) (Vaillant et al., 2005)

Otros han determinado intervalos que oscilan entre 2,8 y 7,5 mg/g en especie
de pulpa blanca y 2,9 a 6,8 mg/g en pulpa roja con respecto al total de
azucares (Wu y Chen, 1997). En cuanto a la relacion glucosa/fructuosa,
(Esquivel, 2007). Han senalado que esta “varia entre 3,0 y 5,2 sin observarse

diferencias significativas entre genotipos”

El contenido de oligosacaridos de distintos pesos moleculares encontrado por
(Wichienchot, 2010) en pulpa de pitaya blanca (H. undatus) de Vietnam y roja
(H. polyrhizus) de Tailandia fue de 86,2 y 89,6 g/kg, respectivamente. “Dichos o
ligosacaridos mostraron propiedades prebiodticas, tales como, resistencia a
condiciones acidas similares a las del estomago, resistencia parcial a la
amilasa de la saliva humana y capacidad para estimular el crecimiento de

Lactobacillus delbrueckii BCC 13296 y Bifidobacterium bifidum NCIMB 702715”
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1.2. Caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de un producto.

1.2.1. Caracteristicas fisicoquimicas

“Las propiedades fisicas tales como la consistencia y la viscosidad determinan
la apreciacion sensorial del producto en la boca. El yogur cuajado debe poseer
una consistencia firme parecida a la de un flan ligero, sin la presencia de

burbujas de gas o aberturas.” (del Castillo Shelly & Mestres Lagarriga , 2004)

Segun (nutricionpuce.com, 2012), define a las propiedades fisicas como
parametros que podemos “ver y medir sin alterar su composicion. En el caso de
los alimentos estos pueden ser modificados segun la necesidad de cada grupo
0 persona, esto quiere decir que en al momento de picarlos, cortarlos,
rebanarlos estos ya sufren cambios fisicos” y a las propiedades quimicas como
las caracteristicas que podemos “observar cuando sufren cambios en su
composicion. Los alimentos tienen cambios en su composicion quimica cuando
los cocinamos, freimos, hervimos, aqui también se incluye el momento cuando

nuestro organismo comienza la digestion”

Por lo general el yogurt tiene caracteristicas fisicoquimicas similares a la leche,
ya que es un derivado de esta, segun el proceso de fermentacidén se dan los
cambios importantes en dichas caracteristicas, a continuacién analizamos

algunos rasgos importantes que identifican fisica y quimicamente al yogurt.
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1.2.1.1. Soélidos totales

“Los efectos de los sdlidos totales se deben a la capacidad amortiguadora de
las proteinas de la leche y los fosfatos, como se utiliza lactosuero parcialmente
desmineralizado, estos constituyentes aumentan, protegiendo a las bacterias

de los pH bajos” (Kristo y Biladeris, 2003)

1.21.2. Cenizas

Segun el articulo web de (Falcon Suarez , 2013) “Se entiende por cenizas
como el residuo inorganico que queda tras eliminar totalmente los compuestos
organicos existentes en la muestra, si bien hay que tener en cuenta que en él
no se encuentran los mismos elementos que en la muestra intacta, ya que hay
pérdidas por volatilizacion y por conversidon e interaccion entre los

constituyentes quimicos”.

12.1.3. pH

Segun (Gonzalez Toro, 2011) “El agua (molécula de H20), tiene iones libres de
Hidrogeno (H). Ese conjunto de iones tiene un peso, ése peso define el valor
del pH. El pH es una medida de la acidez o de la alcalinidad de una sustancia”
ademas muestra ciertos valores referenciales sobre el pH por ejemplo “Los
numeros a partir del O al 7 en la escala indican las soluciones acidas, y 7 a 14

indican soluciones alcalinas. Cuanto mas acida es una sustancia, mas cercano
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su pH estara a 0; cuanto mas alcalina es una sustancia, mas cercano su pH

estara a 14”

1.2.1.4. °Brix

Segun (Suarez Moreno , 2005) “Los grados Brix representan la concentracién
de azucar en la solucién y la concentracion del agua es del 0% y del azucar
pura del 100%”, ademas el mismo autor nos indica la forma de medir los
grados Brix, asi, “para medir la cantidad de sacarosa (azlcar) se utiliza el
refractometro, (instrumento que mide la refraccion de la luz en una solucién),

basado en este método la concentracion se mide en grados Brix (°Brix)”

1.21.5. Acidez

Segun (Maldonado Mejia , 2009) “La acidez también tiene efecto sobre el color

del yogur; la estabilidad de la intensidad es mayor con una acidez alta”

1.2.1.6. Proteinas

Segun (Lépez Duran , 2011) las proteinas “forman, mantienen y renuevan
todos los tejidos del cuerpo. La concentracion proteica en este lacteo, es
superior a la concentracion presente en la leche, debido a la incorporacion de
extracto seco lacteo en la elaboracion; 250 ml de yogurt cubren los
requerimientos diarios de proteinas de origen animal (15g) de un adulto

promedio”
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1.2.2. Caracteristicas sensoriales

El concepto de calidad sensorial ha ido evolucionando desde que, en 1959,
(Kramer, 1959) la defini6 como “Conjunto de caracteristicas que diferencian
entre distintas unidades de un producto y que influyen en aceptacion del mismo
por el consumidor’. Algunos autores consideran mas importante la primera
parte de esta definicion y para ellos, la calidad sensorial de un alimento
depende principalmente de las caracteristicas del propio alimento. Otros, ponen
el acento en la segunda parte y piensan que la calidad sensorial esta ligada
principalmente a las preferencias de los consumidores. En el primer caso, la
definicion de la calidad dependeria de los criterios de un grupo de expertos y
podria considerarse relativamente constante durante un determinado periodo
de tiempo (Molnar, 1995). Con el segundo planteamiento, la calidad estaria
relacionada directamente con las preferencias de los consumidores y por ello,
habria que considerarla variable y muy dependiente del contexto (Cardello,
1995). Si la primera postura puede dar lugar a unos resultados de dudosa
validez practica porque asume que la opinion de los expertos es representativa
de la de los potenciales consumidores del producto, tampoco la segunda es
totalmente satisfactoria porque para establecer una especificacion de calidad
no es suficiente, en muchos casos, tener en cuenta exclusivamente los datos

de aceptabilidad de un producto (Booth, 1995).

Segun (Boatella Riera, Codoy Salcedo , & Lopez Alegret , 2004) las
caracteristicas sensoriales u organolépticas “Incluye un conjunto de

propiedades fisicas y quimicas del mismo que pueden ser percibidas por los
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sentidos. En funcidon del érgano (u érganos) receptores, pueden distinguirse la
textura, el aroma, color, sabor, y flavor. También participan en esta percepcion,
sensaciones cinestésicas (sensaciones percibidas por los musculos y su
posicion), somestésicas (sensaciones tactiles) derivadas de estimulos

mecanicos, térmicos, y los relacionados con la sensacion de olor”

Segun (Fernandez Martinez, 2010) “La evaluacion sensorial es el analisis de
alimentos y otros materiales por medio de los sentidos. La palabra sensorial se
deriva del latin sensus, que quiere decir sentido. La evaluacion sensorial es
una técnica de medicidon y analisis tan importante como los métodos quimicos,
fisicos, microbioldgicos, etc. Este tipo de analisis tiene la ventaja de que la
persona que efectua las mediciones lleva consigo sus propios instrumentos de

analisis, o sea, sus cinco sentidos”

Entonces tenemos que las caracteristicas sensoriales de los alimentos son
parametros que son analizados y puntuados por medio de los sentidos, para un
mejor resultado, este proceso debe ser desarrollado por personas que conozca

la técnicas de medicion y analisis.

El proceso de analisis para identificar las caracteristicas sensoriales se
denomina Catacién, que significa probar un alimento determinado, para que
nuestros sentidos lo analicen y podamos opinar sobre su sabor, olor, color, y su
apariencia, esto nos permite saber la calidad de cada parametro de nuestro

producto, para tomar decisiones y mejorarlo en caso de que no sea aceptado.
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Cuando un producto es aceptado por quienes tienen la responsabilidad de
degustar el producto y juzgar las caracteristicas sensoriales, se obtendran las
mejores calificaciones en cada punto analizado, esto significa que el producto

tiene una buena acogida.

Los parametros que se analizan en un analisis sensorial mediante la prueba de

catacién se detalla de la siguiente forma:

1.2.21. Elolor

Segun (Fernandez Martinez, 2010) el olor “Es la percepcidén por medio de la
nariz de sustancias volatiles liberadas en los alimentos; dicha propiedad en la
mayoria de las sustancias olorosas es diferente para cada una. En la
evaluacion de olor es muy importante que no haya contaminacion de un olor
con otro, por tanto los alimentos que van a ser evaluados deberan mantenerse

en recipientes herméticamente cerrados.”

1.2.2.2. El sabor

Segun (Sancho Valls, Bota Prieto, & de Castro , 1999) “El sabor se percibe
principalmente por la lengua, aunque también por la cavidad bucal (por el
paladar blando, la pared posterior de la faringe y la epiglotis. Las papilas
gustativas de la lengua registran los cuatros sabores basicos: dulce, acido,

salado y amargo, en determinadas zonas preferenciales de la leguna; asi, lo
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dulce en la punta, lo amargo en el extremo posterior y lo salado y acido en los

bordes.”

1.2.2.3. El color

Segun (Delmoro , Muinoz , Nadal, Clementz, & Pranzetti , 2010) el color es una
“‘percepcion humana de la luz reflejada por un objeto. Se trata de una
apreciacion, que depende de como nuestros ojos detectan la luz reflejada y de
como nuestro cerebro la procesa. Esta afectado por el objeto, el observador, el
iluminante, la geometria optica, el area, fondo, superficie, brillo y temperatura.
Se los define entonces como una respuesta mental al estimulo que una

radiacion luminosa visible produce en la retina”

Por estos motivos el color es una caracteristica muy importante para tomar
encuentra en el yogurt, y en cualquier alimento. Pues este parametro influye en
la aceptacion del producto final, es asi, que el color, industrialmente es una
caracteristica determinante al momento de comercializar un producto. Para el
yogurt de pitahaya con probidticos se tratara que el color sea sencillo y

agradable a la vista de los consumidores.

1.2.2.4. Latextura

Segun (Contreras Monzon , 2006) “la textura de los alimentos es esencialmente
una experiencia humana que surge de nuestra interaccion con el alimento y su

estructura y con el comportamiento cuando es manipulado o comido. Nuestra
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percepcion de la textura a menudo constituye un criterio por el cual juzgamos
su calidad y frecuentemente es un factor importante para seleccionar un
articulo o rechazarlo. Por este motivo, es necesario recurrir a métodos objetivos

que permitan su medida.

1.2.2.5. Laapariencia

Segun (Bello Gutiérrez, 2000) la apariencia de un alimento “se percibe por los
ojos, el olfato y el oido. Corresponden a los parametros de tamafio, forma,
consistencia, color, brillo, transparencia, etc. Bajo la que se nos manifiesta la
presencia de un alimento, puede ser considerada como aquella interpretacién
sensorial que el proceso visual elabora a partir de caracteres fisicos y

quimicos.

La apariencia es un punto muy importante, pues es la primera impresion que se
toma de un producto, que en varios casos se relaciona directamente con el
color, esto es aprovechado por las industrias para que un producto tenga mas
acogida. En nuestro caso se analiza la apreciacion general del producto que
corresponde al color, el sabor, la textura, y la viscosidad, con la finalidad de

saber cual producto reune las mejores caracteristicas.
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CAPITULOI

2. ESTUDIO DE CAMPO

2.1. Métodos de Investigacion

2.1.1. Métodos Teodricos

Para la presente investigacién se utilizan las siguientes herramientas, que
ayudaran a la busqueda de procesos factibles para la elaboracién de producto

indagado.

Inductivo — Deductivo: es el método indicado para la comprobacion de la
hipotesis proyectada, utiliza un procedimiento que inicia en lo particular, en el
andlisis de la informacion para aplicarse en este caso de estudio y permite
obtener conclusiones generales de la problematica luego de aplicar los
procesos correspondientes, se aplica de forma progresiva para indagar los
detalles basicos hasta llegar a lo complejo para deducir los puntos claves de

solucion de la problematica.

Estadistico: nos permite analizar informacion, ordenarla e interpretarla para
mostrar de una forma detallada los resultados de la investigaciéon, puesto que
en este proyecto se utilizan variables que ayudan a determinar el mejor

producto elaborado. En nuestro caso se utiliza el software estadistico SPSS, el
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cual procesa los datos para mostrarlos de forma ordenada, con estadisticas

que sirven para tomar decisiones.

2.2. Técnicas de Investigacion

Se utilizan para la investigacion tres instrumentos o técnicas de investigacion,
los cuales nos sirven para aplicar los métodos de investigacion y obtener

resultados importantes.

Diseino experimental. Cuadro de tratamiento: esta técnica nos facilita la
identificacion y el planteamiento de las variables que toman los valores para la
elaboracién del producto, se representan en un cuadro llamado “Cuadro de
tratamiento”. Aqui de definen las cantidades y los porcentajes de cada producto

que se utilice para la elaboracion del yogurt. (VER ANEXO N° 4)

Ficha de observacion: con esta técnica se registraron acontecimientos en el
lugar de trabajo, con el objetivo de que hayan datos de hechos importantes que
sirvan como complemento para sustentar o completar la informacién de los
procesos ejecutados. Ademas sirven de apoyo para revisar sucesos
importantes en la aplicacién de los procesos en la elaboracién de yogurt.
Ademas en esta técnica se observa la elaboracidén de yogurt de pitahaya con
probidticos en la Planta de Alimentos de la ULEAM extensiéon Chone. (VER

ANEXO N° 1)
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Prueba de Catacion: es un examen que se realizd a los diferentes
tratamientos para evaluar y controlar la calidad de diferentes parametros que
son valorados en este caso por los 40 Estudiantes de la carrera de Ingenieria
en Alimentos ULEAM Chone. Este proceso se realiza una vez elaborado los
diferentes tratamientos con el fin de comprobar el mejor y ser analizado

microbiolégicamente y determinar su funcionalidad. (VER ANEXO N° 3)

2.3. Poblacion

Mediante los métodos de investigacion se recopila informacion sobre los
diferentes aspectos del yogurt con frutas, en este caso de pitahaya, con la
intervencion de probidticos, para esto se escoge una poblaciéon determinada
que se compone de 40 estudiantes de la carrera de Ingenieria en Alimentos

ULEAM Chone.

2.4. Muestra

Al tener una poblacion con un numero de integrantes reducido, el presente
trabajo de investigacion se realizara con el total de la poblacion, la cual es
equivalente a 40 personas, que corresponden a los de la carrera de Ingenieria
en Alimentos ULEAM Chone. Pues se considera unos numeros de personas
importantes e indicadas para realizar las pruebas necesarias del producto en

estudio.
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2.5. Tareas Cientificas

Tarea No. 1.- Investigacion sobre la ejecucion de proyectos similares.- con
el objetivo de realizar un producto interesante, se investiga el desarrollo de
proyectos semejantes al actual, con el proposito de analizar otras experiencias
y que estas sirvan de base para coordinar la elaboracién del yogurt de pitahaya

con probioticos, un producto complejo.

Durante la recoleccion de informacion sobre el yogur de pitahaya con
probioticos se pudo conocer que existe yogur elaborados con frutas tropicales y
exoticas tal es el caso del yogur con agregado de papaya que se elabora con
pulpa de esta fruta y probioticos que ayuda a la digestion lo que hace que

nuestro trabajo sea similar por que la pitahaya también actua como laxante,

Tarea No. 2.- Fundamentaciéon de la informacién con base cientifica
profesional.- cada parte, cada idea del tema principal debe ser fundamentado
con informacién profesional confiable, de investigadores que garanticen los
datos proporcionados que constituyen la base de la investigacion, de esta
forma se tendra una documentacion certificada, la cual sirva para futuros

proyectos investigativos.

Toda la informacién recopilada en el capitulo 1, el test de catacion y analisis de

estos datos con el software SPSS, andlisis fisico-quimicos y microbioldgicos

demostraron que la pitahaya (hylocereus y selenicereus) como agregado en el
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yogur con probioticos tiene aceptacion organoléptica y se perfila como una

alternativa en la innovacién de productos lacteos.

Tarea No. 3.- Analisis de procesos actuales para la elaboracién de yogurt.-
este paso es muy importante, pues se analizan, por ejemplo, los tipos de
probidticos que se pueden utilizar para la elaboracidén de yogurt, pues se debe
hacer una combinacion saludable, los procesos para la elaboracién, la calidad
de la fruta a emplear, y las caracteristicas fisicoquimicas que debe tener para
que las caracteristicas sensoriales sean aceptadas por los consumidores y se

garantice un producto de calidad.

En la elaboracion del yogur de pitahaya (hylocereus y selenicereus) con
probioticos se utilizd la pulpa de esta fruta en forma de mermelada, se probd
diferentes porcentajes de probioticos para cada tratamiento y un valor igual de
mermelada de pitahaya para todos los tratamientos, la cantidad de leche

utilizada para las diferentes muestras era la misma.

Tarea No. 4.- Presentar los beneficios del producto elaborado.- al ser un
producto muy nutritivo y saludable se deben puntualizar estas cualidades,
puesto que algunas de las personas no conocen las bondades del producto. Es
asi que los probidticos son bacterias que ayudan al intestino a sintetizar
vitaminas y absorber minerales como también eliminan toxinas. El yogurt es de
facil digestion y nutritivo, y al contener pitahaya ayuda a reducir el colesterol y

regula el sistema digestivo.
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El beneficio del yogur es muy alto y sobre todo si este presenta dentro de sus
ingredientes probiotios que ayudan a la digestion, la incorporacién de pitahaya
en el yogur es de mayor ayuda al organismo debido a que esta fruta actua
como laxante ademas es un antioxidante por poseer vitamina C que ayuda a
fortalecer el sistema inmunologico, ademas favorece la absorcion del hierro de
los alimentos, todos estos beneficios junto con los del probioticos convierten a

este yogur como una alternativa para el correcto funcionamiento del organismo.

Tarea No. 5.- Ejecucion de los procesos definidos para la obtenciéon del
producto final.- para la elaboracién del yogurt se preparan técnicas, en este
caso primeramente se define el cuadro de tratamiento (VER ANEXO N° 4), en
el cual se hacen combinaciones de varias muestras y porcentajes con el
objetivo de obtener el mejor tratamiento, luego en la planta de alimentos, donde
se crea el producto se registra cada detalle en una ficha de observacion (VER

ANEXO N° 1), para tener todas las referencias del proceso de elaboracion.

Para la obtencién del producto final se optaron por técnicas como la
observacion que nos permitid recopilar informacion sobre el lugar de trabajo,
ademas se elabor6 un diseno experimental donde se identifica el tratamiento,
codigo, detalle de la muestra, repeticiones y el total de la muestra mas las
repeticiones, se realizO un test de evaluacion sensorial para medir la
aceptacion del yogur de pitahaya con probiotico con el fin de interpretar estos

datos en el programa de software SPSS.
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Tarea No. 6.- Analisis y evaluacion de los resultados obtenidos.- para
comprobar cual de los tratamientos tiene la aceptacién adecuada, se aplica el
test de catacion (VER TABLA N° 1) a los estudiantes de la carrera de alimentos
de la universidad, en la cual se pide la valoracion de las caracteristicas
sensoriales del yogurt, las cuales son el sabor, el aroma, el color, la viscosidad

y también se analizan los aspectos generales.

TABLA N° 1.- TEST DE CATACION

[ ATRIBUTOS PARAMETROS TRATAMIENTOS
A1B | A2B5 | A3B4 | A4B3 | A5B2 | A6B1
SABOR ACIDEZ FUERTE ° 5 2 8 18 3
ACIDEZ MEDIA 250 17 9 15 6 12
ACIDEZ LEVE 5 8 15 4 6 13
ACIDEZ NULA - - 4 3 - 2
AROMA MUY AGRADABLE 6 3 9 3 2 6
AGRADABLE 16 16 16 17 8 17
POCO AGRADABLE 7 11 5 9 18 7
DESAGRADABLE 1 - - 1 2 -
COLOR BLANCO 15 19 13 1 7 1
OPACO 15 18 15 16 19 14
"TAMARILCO - 3 2 3 4 4
AMARILLO OSCURO - - - = = 7
VISCOSIDAD MUY GRUMOSO 1 - 1 - -
GRUMOSO : 5 4 3 6 5
POCO GRUMOSO 130 13 8 1 12 8
NO GRUMOSO 15 11 18 15 12 17
ASPECTO ME GUSTA MUCHO 4 1 10 3 1 I
GENERAL
ME GUSTA 20 17 15 16 10 15
ME GUSTA POCO 6 10 5 10 13 7
NO ME GUSTA - 2 - 1 6 1

Elaborado por: los autores
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Para conocer la aceptacion del yogur de pitahaya con probioticos se procedio a
realizar una catacion a los estudiantes de Ingenieria en Alimentos de la
ULEAM, se contdé con un panel de 30 personas no entrenadas pero con
conocimientos basicos de introduccion de ingeniera en alimentos, de acuerdo a
los datos obtenido se puede observar de forma general en la TABLA N° 1 que
el tratamiento A1B6 fue el que tuvo mayor aceptacion en sabor con un 66,7%,
mientras que la muestra A2B5 presento un 56,7%; la muestra A3B4 en sabor
de acuerdo a los panelista tuvo una aceptacién del 50%; y la muestra A4B3 con
una aceptabilidad del 50%; mientras que la muestra A5B2 presento de acuerdo
a los panelista una aceptacion del 60%; y finalmente la muestra A6B1 presento
una confiabilidad del 43,3%. Que de acuerdo a los resultados que se exponen
en la tabla el tratamiento ganador en el atributo sabor es el A1B6 con una

acidez media.

En el atributo aroma la muestra A1B6 presento un 53,3% de aceptabilidad de
acuerdo al criterio de los panelistas, en la muestra A2B5 en el parametro aroma
esta en 53,3% de aceptacién; la muestra A3B4 tuvo una aceptacion de 53,3%;
la muestra, A4B5 nos presentd una aceptabilidad de 56,7% en el parametro
mientras que la muestra A5B3 de acuerdo a los resultados de aceptacion esta
en 60%, y de acuerdo a la muestra A6B1 se obtuvo un resultado de 56,7% de
aceptabilidad .La cual nos muestra que el tratamiento A5B3 es el ganador
segun la tabla observada en el parametro aroma con un 60% poco agradable,
pero en el tratamiento A3B4 tuvo una aceptabilidad del 30% de acuerdo a los

panelistas muy agradable.
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De acuerdo a la tabla observada en el parametro color la muestra A1B6 nos
presentd el 50% en opaco y un 50% en color blanco lo que indica que en los
dos parametros tuvieron una igualdad de resultados en lo que respecta a la
muestra A2B5 en el parametro color 60% opaco mientras que de la muestra
A3B4 tuvo una aceptacion del 50% segun el tratamiento analizado A4B3
presento una aceptabilidad del 53,3% de acuerdo a la muestra observada en el
tratamiento A5B2 nos refleja un dato de 63,3% mientras que el resultado de
A6B1 nos presenta un valor de 46,7%. De acuerdo a lo analizado en la tabla
del parametro color, segun el criterio de los catadores nos da como resultado

ganador la muestra A5B2 con un 63,3% del atributo opaco.

En el pardmetro de viscosidad nos muestra un 50% segun el criterio analizado
en A1B6 de no grumoso, mientras que la muestra A2B5 presento un 43,3% de
aceptabilidad, en la muestra A3B4 nos presentd un resultado de 60% de
aceptacion en lo que respecta a no grumoso, segun el resultado de la muestra
A4B3 como se refleja en la tabla, presento un valor de 50%,de acuerdo al
resultado de la muestra A5B2nos muestra un resultado de 40% en no grumoso
con una similitud de 40% de poco grumoso en el mismo atributo, segun el
resultado obtenido en el parametro viscosidad nos muestra un 56,7% en el
tratamiento A1B6 en no grumoso. Segun el analisis general en el parametro
viscosidad el tratamiento ganador nos presenta un resultado de 60% en la
muestra A3B4 la cual segun los catadores fue el que obtuvo una mayor

aceptabilidad con una viscosidad no grumosa.
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Mediante el resultado detallado en el parametro de aspectos generales en la
muestra A1B6 nos muestra un resultado de 66,7% en lo que respecta a me
gusta lo cual en la muestra A2B5 segun el criterio analizado nos da un valor de
56,7% de me gusta, la muestra A3B4 en aspectos generales presento una
aceptacion de 50% en me gusta, en la muestra A4B3 tuvo una aceptacion del
53,3% mientras que la muestra A5B2 presento en aspectos generales una
aceptacion del 43,3% que equivale a me gusta poco, y finalmente la muestra
A6B1 presentada a los catadores presento en aspectos generales una
aceptacion de 50% en el atributo de me gusta. En conclusion de acuerdo a los
resultados obtenidos se tiene que en aspectos generales la muestra que mayor
aceptaciéon presento en cuanto a la calificacion de los catadores fue la AG6B1
con un 66,7% en me gusta, pero la muestra A3B4 presento una aceptacion del
33,3% en me gusta mucho se puede concluir que este yogur con probioticos si

tuvo una aceptacion considerable.

Después de la evaluacion se realizd la tabulacion de los datos por Excel y el
software SPSS, para luego de un estricto analisis, se determind cual
tratamiento tuvo mejor aceptacion y se realizd la respectiva prueba
fisicoquimica, resultados que estan dentro de las normas alimentarias
establecidas. (Ver anexo N°5, 6,7) datos que son necesarios para

complementar el trabajo investigativo.
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TABLA N° 2.- RESULTADOS BROMATOLOGICOS

ITEM | PARAMETROS METODO UNIDAD RESULTADOS
YOGURT DE PITAHAYA
CON PROBIOTICOS
1 SOLIDOS INEN 464 % 22,27
TOTALES
2 PH POTENCIOMETRICA | -----——-- 4,55
3 BRIX REFRACTOMETRICO % 17,6
4 CENIZA INEN 467 % 0,63
5 ACIDEZ VOLUMETRICO % 0,95
ENSA | LOT | UNIDADE | RESUL | INCERTIDUNB | LIMIT METODO
YO E S TADOS RE ES
EXPANDIDA
(K=2)
NO % 285 - - PEE/CESECCA/O
Protein | APLI C/15A0AC
a CA Ed19.2012.Cap
42110fficial
Method 2001.11

Segun el informe de resultados del Analisis Fisico Quimico el producto

realizado, es decir, el yogurt de pitahaya con probioticos contiene un 22,27%

de Solidos Totales; el pH de 4,55; °Brix obtiene un 17,6; también contiene

0,63% de ceniza y una acidez de 0,95% (VER ANEXO N° 6). Ademas en otro

laboratorio se realizd un analisis de proteina (VER ANEXO N° 7) cuyo resultado

es 2,85% mediante el método PEE/CESECCA/QC/15 AOAC Ed 19, 2012 Cap.

4.2.11 Oficial Method 2001,11.
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TABLA N° 3.- RESULTADO DE MICROBIOLOGICO

MUESTRA PRUEBAS UNIDAD LIMITES RESULTADOS | METODOS
POR SOLICITADAS ADMITIDOS DE
TRATAMIENTO ENSAYO
probidticos Coliformes 10 AUSENCIA | NTE INEN
utilizados en el totales UFC/ml 1529-7
yogurt de E. coli <1 AUSENCIA | NTE INEN
pitahaya UFC/mlI 1529-8
Mohos 200 AUSENCIA | NTE INEN
UFC/mI 152910
Levaduras(SP) | UFC/ml 200 11 NTE INEN
152910

El reporte de resultados del analisis Microbiologico

realizado al yogurt de

pitahaya con probidticos para el control de calidad, se basa en las normas NTE

INEN 2395, los cuales indican AUSENCIA de Coliformes Totales, E. coli y

Mohos medidos en UFC/ml. Ademas de mostrar una cantidad de 11 UFC/ml de

Levaduras (sp). (VER ANEXO N° 5)
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2.6. Resultados
2.6.1. Prueba de Catacion aplicada a los estudiantes de la Escuela de

Ingenieria en Alimentos de la ULEAM Chone.

TABLA No. 4

TRATAMIENTO 123 — SABOR

: . Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje -

valido acumulado

Validos | Acidezleve 5 16,7 16,7 16,7

Acidez media 20 66,7 66,7 83,3

Acidez fuerte 5 16,7 16,7 100,0

Total 30 100,0 100,0
CUADRO No. 1
123 Sabor

25

20

Frecuencia
oy
|

o
o
]

5—
Media =3
Desviacion tipica =0.587
N =30

— —
o T T T

1.5 2 25 3 3.5 a 4.5
123 Sabor

Elaborado: los autores

ANALISIS: En el parametro sabor en la mayoria de los datos el 66,7% de las

cataciones reflejan que la “Acidez Media” es la mas representativa.
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TABLA No. 5

TRATAMIENTO 230 - SABOR
: . Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje -
valido acumulado
Validos Acidez leve 8 26,7 26,7 26,7
Acidez media 17 56,7 56,7 83,3
Acidez fuerte 5 16,7 16,7 100,0
Total 30 100,0 100,0
CUADRO No. 2
230 Sabor
20
AN
157
©
(3]
S
3 107
]
L.
.
/ Desviag/ilc’?:itaipfég:O.GGZ
N N =30
0 T T T
1.5 2 2.5 3 3.5 4 4.5

230 Sabor

Elaborado: los autores

ANALISIS: Segun los datos representados en el cuadro se obtiene un 56,7%

de “Acidez Media” con una cercania a “Acidez Leve” con un porcentaje de 26,7.
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TABLA No. 6

TRATAMIENTO 345 - SABOR

E il p tai Porcentaje | Porcentaje
recuencia orcentaje valido acumulado
Validos | Acideznula 4 13,3 13,3 13,3
Acidez leve 15 50,0 50,0 63,3
Acidez media 9 30,0 30,0 93,3
Acidez fuerte 2 6,7 6,7 100,0
Total 30 100,0 100,0
CUADRO No. 3
345 Sabor
20
157 ~

10—

Frecuencia

/ Media =2.3
\\ Desviacion tipica =0.794

N =30

345 Sabor

Elaborado: los autores

ANALISIS: Representativamente nos muestra un 50% para el parametro

“Acidez Leve” con una tendencia a “Acidez Media” con el 30%.
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TABLA No.7

TRATAMIENTO 460 - SABOR
, .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje o
valido acumulado
Validos | Acideznula 3 10,0 10,0 10,0
Acidez leve 4 13,3 13,3 23,3
Acidez media 15 50,0 50,0 73,3
Acidez fuerte 8 26,7 26,7 100,0
Total 30 100,0 100,0
CUADRO No. 4
460 Sabor

15

N

10—

Frecuencia

Media =2.93
Desviacion tipica =0.907
N =30

460 Sabor
Elaborado: los autores

ANALISIS: En los datos estadisticos en lo que respecta a la “Acidez Media’

alcanza un 50% cercano a la “Acidez Fuerte” con un 26,7%.
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TABLA No. 8

TRATAMIENTO 550 - SABOR

, .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje -
valido acumulado
Validos Acidez leve 6 20,0 20,0 20,0
Acidez media 6 20,0 20,0 40,0
Acidez fuerte 18 60,0 60,0 100,0
Total 30 100,0 100,0
CUADRO No.5
550 Sabor

207

15
8
[$)
s

= 107
b
I

5

Media =3.4
Desviacion tipica =0.814
L1 N =30
0 T T T
1.5 2 2.5 3 3.5 4 4.5
550 Sabor

Elaborado: los autores
ANALISIS: Para el sabor del tratamiento 550 tenemos una “Acidez Fuerte” con

un 60%, esta muestra de una u otra forma registra acidez.
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TABLA No.9

TRATAMIENTO 675 - SABOR
, .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje o
valido acumulado
Validos Acidez nula 2 6,7 6,7 6,7

Acidez leve 13 43,3 43,3 50,0

Acidez media 12 40,0 40,0 90,0

Acidez fuerte 3 10,0 10,0 100,0

Total 30 100,0 100,0
CUADRO No. 6
675 Sabor

20

L\

Frecuencia
3

Media =2.53
/ Desviacion tipica =0.776
N =30

675 Sabor

F Elaborado: los autores

ANALISIS: Tenemos un tratamiento con valores muy semejantes entre la
“‘Acidez Leve” con un 43,3% vy la “Acidez Media” con un 40% de los valores

procesados.
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TABLA No.10

TRATAMIENTO 123 - AROMA

, .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje .
valido acumulado
Validos | Desagradable 1 3,3 3,3 3,3
Poco 7 23,3 23,3 26,7
agradable
Agradable 16 53,3 53,3 80,0
Muy agradable 6 20,0 20,0 100,0
Total 30 100,0 100,0
CUADRONo. 7
123 Aroma
2]_
154
]
3 10-
a
L
5_
Media =29
it \ Dresviacion t_lplc:a =0.759
M =30
o T T T T I T
a 1 2 3 4 5
123 Aroma

Elaborado: los autores

ANALISIS: En esta tabla podemos observar un aroma “Agradable” con el
53,3% de los valores, el segundo valor mas alto es el 23,3% para “Poco

agradable”.
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TABLA No. 11

TRATAMIENTO 230 - AROMA

, .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje o1
valido acumulado
Validos | Desagradable
Poco 11 36,7 36,7 36,7
agradable
Agradable 16 53,3 53,3 90,0
Muy agradable 3 10,0 10,0 100,0
Total 30 100,0 100,0
CUADRO No. 8
230 Aroma

N\

15

10

Frecuencia

/ Media =273
D esviacion tipica =0.64
M =30

o ! ! I
15 2 25 3 35 4 45

230 Aroma

Elaborado: los autores

ANALISIS: En la tabla detallada se muestra que el 53,3% equivale a la opcion

“Agradable”, ademas de registrar el 36,7% para la opcién “Poco agradable”.
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TABLA No. 12

TRATAMIENTO 345 - AROMA
, .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje o1
valido acumulado
Validos | Desagradable
Poco 5 16,7 16,7 16,7
agradable
Agradable 16 53,3 53,3 70,0
Muy agradable 9 30,0 30,0 100,0
Total 30 100,0 100,0
CUADRO No.9
345 Aroma
2]—
154
8
g
o 10
2
('
54 /
L7 N o o
0 L~ M =30
1.5 2| 25 3| 35 A{ 45

345 Aroma

Elaborado: los autores

ANALISIS: Para esta muestra resultan valores de 53,3% para el parametro
“Agradable”, seguido con una buena puntuacion la opcién “Muy Agradable” con

el 30%.
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TABLA No.13

TRATAMIENTO 460 - AROMA
, .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje .
valido acumulado
Validos | Desagradable 1 3,3 3,3 3,3
Poco 9 30,0 30,0 33,3
agradable
Agradable 17 56,7 56,7 90,0
Muy agradable 3 10,0 10,0 100,0
Total 30 100,0 100,0
CUADRO No.10
460 Aroma
-
154
K]
g
3 104
2
| '
5_
i \\\ 5 _Mgdiar:_z.mu cat
esMacion tipica =,
0 T T T T T R—\_I "=
o 1 2 3 4 =
460 Aroma

Elaborado: los autores

ANALISIS: Como se puede observar en la tabla con lo que respecta al aroma
tenemos un 56,7% como “Agradable”, y con un valor cercano de 30% a la

opcion “Poco Agradable”.
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TABLA No. 14

TRATAMIENTO 550 - AROMA

, .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje o
valido acumulado
Validos | Desagradable 2 6,7 6,7 6,7
Poco 18 60,0 60,0 66,7
agradable
Agradable 8 26,7 26,7 93,3
Muy agradable 2 6,7 6,7 100,0
Total 30 100,0 100,0
CUADRO No. 11
550 Aroma
2]_
P
15
o
@
c
@
3 10
@
i
5— \
» = . _Mgdiat,=_2.33lj »
Eacion s =0,
0 f T T T |\“_ T )
i 1 2 3 4 5
550 Aroma

Elaborado: los autores

ANALISIS: Mediante la tabla de tratamiento 550 de aroma nos refleja un 60%

poco agradable, asemejandose a 26.6% en lo que respecta al parametro

agradable.



TABLA No. 15

TRATAMIENTO 675 - AROMA

, .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje i
valido acumulado
Validos | Desagradable
Poco 7 23,3 23,3 23,3
agradable
Agradable 17 56,7 56,7 80,0
Muy agradable 6 20,0 20,0 100,0
Total 30 100,0 100,0
CUADRO No. 12
675 Aroma
2]_
15
=
©
@
3 10
1]
i
5_
Media =2.97
|~ o Deswau:mhl? t;glg:a =0.664
0
15 2| 25 3| 35 ai 45
675 Aroma

Elaborado: los autores

ANALISIS: Segln lo establecido en la tabla estadistica cédigo 675 nos
presenta un 56.7% agradable y poco agradable el 23.3% siendo este el mas

agradable.
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TABLA No. 16

TRATAMIENTO 123 - COLOR
, .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje -
valido acumulado
Validos | Amarillo oscuro
Amarillo
Opaco 15 50,0 50,0 50,0
Blanco 15 50,0 50,0 100,0
Total 30 100,0 100,0
CUADRO No. 13
123 Color
E_
-
L]
o 15
T
=
&
% 04
5_
// \\ M@disj =35
Dessiacion tipica =0.509
M =30
1] T I
25 3 35 4 45
123 Color

Elaborado: los autores

ANALISIS: Como se puede observar la tabla cuyo porcentaje es de 50%
teniendo una similitud en el parametro opaco y blanco lo que significa que esta

iguales.
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TABLA No. 17

TRATAMIENTO 230 - COLOR

, .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje -
valido acumulado
Validos | Amarillo oscuro
Amarillo 3 10,0 10,0 10,0
Opaco 18 60,0 60,0 70,0
Blanco 9 30,0 30,0 100,0
Total 30 100,0 100,0
CUADRO No. 14
230 Color
7 /’\
15
L]
©
T
g 10
™
5_
S NS
o =] T T I
15 2 25 3 35 4 45
230 Color
Elaborado: los autores

ANALISIS: De acuerdo a la tabla que nos presenta nos indica que el 60% es el

mas alto en opaco teniendo una tendencia cercano al 30% de parametro

blanco.
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TABLA No. 18

TRATAMIENTO 345 - COLOR

, .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje -
valido acumulado
Validos | Amarillo oscuro
Amairillo 2 6,7 6,7 6,7
Opaco 15 50,0 50,0 56,7
Blanco 13 43,3 43,3 100,0
Total 30 100,0 100,0
CUADRO No. 15
345 Color
2]_
15
~
°
T
3 10
@
™
5_
Media =3.37
// D esviacion t_l'piu::a =0.615
== T T I
15 2 25 3 35 4 45
345 Color

Elaborado: los autores

ANALISIS: En lo que respecta a la tabla codigo 345 segun lo observado nos

muestra un 50% de opaco seguido por el 45.3% en el aspecto blanco.
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TABLA No. 19

TRATAMIENTO 460 - COLOR

, .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje -
valido acumulado
Validos | Amarillo oscuro
Amarillo 3 10,0 10,0 10,0
Opaco 16 53,3 53,3 63,3
Blanco 11 36,7 36,7 100,0
Total 30 100,0 100,0
CUADRO No. 16
460 Color
-
154
)
o
c
@
g 104
i
5_
/ \ Mecjia ;3.2?’
DES\-'iaCiDn_tlpiDa =064
o =] I T I

15

2 25

5
460 Color

35 4

4.5

Elaborado: los autores

ANALISIS: Segun el grafico de la tabla nos presenta un 53% el parametro

opaco y el 36.7% blanco siendo este el mas cercano.

65



TABLA No. 20

TRATAMIENTO 550 - COLOR

, .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje -
valido acumulado
Validos | Amarillo oscuro
Amarillo 4 13,3 13,3 13,3
Opaco 19 63,3 63,3 76,7
Blanco 7 23,3 23,3 100,0
Total 30 100,0 100,0
CUADRO No. 17
550 Color
2]_
15
L]
&
T
g 10
™
5_
/ Media =31
e D essiacion t=|'pi|::a =0.607
0 el T I I
15 2 25 3 35 4 45
550 Color
Elaborado: los autores

ANALISIS: Como nos detalla la tabla presentada se tiene el 63.3% siendo el

valor mas alto como es el opaco y un 23.3% siendo este el mas cercano.
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TABLA No. 21

TRATAMIENTO 675 - COLOR

, .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje .
valido acumulado
Validos | Amairillo oscuro 1 3,3 3,3 3,3
Amairillo 4 13,3 13,3 16,7
Opaco 14 46,7 46,7 63,3
Blanco 11 36,7 36,7 100,0
Total 30 100,0 100,0
CUADRO No. 18
675 Color
2]_
15 /\
B /
o
o
3 10
hd
18
5]
\ Media =317
D esviacion t_lpiu::a =073
1]

Elaborado: los autores

675 Color

ANALISIS: Mediante la tabla observada del parametro color codigo 675 nos

muestra un valor de 46.7% en opaco y con un 36.75 siendo este blanco.
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TABLA No. 22

TRATAMIENTO 123 - VISCOSIDAD

, .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje 21
valido acumulado
Validos | No grumoso 15 50,0 50,0 50,0
Poco grumoso 10 33,3 33,3 83,3
Grumoso 3 10,0 10,0 93,3
Muy grumoso 2 6,7 6,7 100,0
Total 30 100,0 100,0

CUADRO No. 19

123 Viscosidad

13

104

Frecuencia

|~ Media =1.73
Desviacion tipica =0.907
M =30

a T T T T T T
u] 1 2 3 4 5

123 Viscosidad

Elaborado: los autores

ANALISIS: Segun la tabla que nos presenta de los resultados reflejados el mas

alto es el de 50% no grumoso, con una cercania poco grumoso el 33.3%.
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TABLA No. 23

TRATAMIENTO 230 - VISCOSIDAD

, .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje o
valido acumulado
Validos | No grumoso 11 36,7 36,7 36,7
Poco grumoso 13 43,3 43,3 80,0
Grumoso 5 16,7 16,7 96,7
Muy grumoso 1 3,3 3,3 100,0
Total 30 100,0 100,0
CUADRO No. 20
230 Viscosidad
154
104
]
@
@
=
@
e
5_
Media =1 57
ﬁ Desviacion tiica =0.519
M =30
o T | | | [ T
u] 1 2 3 4 5

230 Viscosidad

Elaborado: los autores

ANALISIS: Como se puede observar en la tabla en lo que respecta a

viscosidad nos muestra un porcentaje de 43.3% siendo este poco grumoso

relacionado con un aproximado de 36.7% no grumoso.
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TABLA No. 24

TRATAMIENTO 345 - VISCOSIDAD

, .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje -
valido acumulado
Validos | No grumoso 18 60,0 60,0 60,0
Poco grumoso 8 26,7 26,7 86,7
Grumoso 4 13,3 13,3 100,0
Muy grumoso
Total 30 100,0 100,0
CUADRO No. 21
345 Viscosidad
2]_
15 /
=
It
c
@
3 10
@
e
N
5_
™,
\ Mecfia =1.53
Desviacion tipica =0.73
|| M =30
] T T ]
05 1 15 2 25 3 35

345 Viscosidad

Elaborado: los autores
ANALISIS: Con un valor bastante relevante se muestra la opcion “No grumoso’

con el 60%, seguido de la opciéon “Poco grumoso” apenas con el 26,7%.

Ademas de obtener cero porcentajes para la opcién “Muy grumoso”.
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TABLA No. 25

TRATAMIENTO 460 - VISCOSIDAD

. .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje 21
valido acumulado
Validos | No grumoso 15 50,0 50,0 50,0
Poco grumoso 11 36,7 36,7 86,7
Grumoso 3 10,0 10,0 96,7
Muy grumoso 1 3,3 3,3 100,0
Total 30 100,0 100,0

CUADRO No. 22

460 Viscosidad

13

10

Frecuencia

\ Media =1 67

Dessdacion tipica =0.802
: | M =30
a T T T T

0 1 2 3 4 5
460 Viscosidad

Elaborado: los autores

ANALISIS: Este tratamiento alcanza un 50% en la opcion “No grumoso” en la
caracteristica viscosidad del yogurt, seguido del 36,7% de la opcién “Poco

grumoso”.
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TABLA No. 26

TRATAMIENTO 550 — VISCOSIDAD
, .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje -

valido acumulado

Validos | No grumoso 12 40,0 40,0 40,0

Poco grumoso 12 40,0 40,0 80,0

Grumoso 6 20,0 20,0 100,0

Muy grumoso
Total 30 100,0 100,0

CUADRO No. 23

550 Viscosidad

13

10+

5 \
\ Media =1 .8
D essiacion tipica =0.761

Frecuencia

o ! ! !
05 1 15 2 25 3 35

550 Viscosidad
Elaborado: los autores

ANALISIS: En este tratamiento existe una igualdad en porcentajes para las
opciones “No grumoso” y “Poco grumoso” con un 40% del total de los valores.

Asi mismo como resultado se refleja el 0% para la opcion “Muy grumoso”.
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TABLA No. 27

TRATAMIENTO 675 - VISCOSIDAD
, .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje 21

valido acumulado

Validos | No grumoso 17 56,7 56,7 56,7

Poco grumoso 8 26,7 26,7 83,3

Grumoso 5 16,7 16,7 100,0

Muy grumoso
Total 30 100,0 100,0

CUADRO No. 24

675 Viscosidad

15 /F\

10

Frecuencia

Media =16
Dessiacion tipica =0.77
M =30

F—_| =
0 ! ! !

05 1 15 2 25 3 35
675 Viscosidad

Elaborado: los autores

ANALISIS: La viscosidad en el tratamiento 675 obtiene el 56,7% como “No
grumoso” seguido por el 26,7% para el item “Poco grumoso”. La opcidén “Muy

grumoso” no obtiene ningun porcentaje de los datos procesados.
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TABLA No. 28

TRATAMIENTO 123 - ASPECTOS GENERALES

, .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje o
valido acumulado
Validos | No me gusta
Me gusta poco 6 20,0 20,0 20,0
Me gusta 20 66,7 66,7 86,7
Me gusta 4 133 133 100,0
mucho
Total 30 100,0 100,0
CUADRO No. 25
123 Aspectos Generales
25_
zj_
B
o 15
@
=
@
e
10
5 /
\ Media =2 93
/ Desvacian tipica =0.583
_— . M =30

a ! ! !
15 2 25 3 35 4 45

123 Aspectos Generales

Elaborado: los autores

ANALISIS: El valor mas alto lo obtiene el aspecto general de “Me gusta” con el
66,7%, la novedad para este tratamiento es el 0% para la opcion “No me

gusta”.
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TABLA No. 29

TRATAMIENTO 230 - ASPECTOS GENERALES

, .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje o
valido acumulado
Validos | No me gusta 2 6,7 6,7 6,7
Me gusta poco 10 33,3 33,3 40,0
Me gusta 17 56,7 56,7 96,7
Me gusta 1 3.3 3.3 100,0
mucho
Total 30 100,0 100,0

CUADRO No. 26

230 Aspectos Generales

137

10

Frecuencia

L T T T T T
] 1 2 3 3

230 Aspectos Generales
Elaborado: los autores

Media =2 57
Desviacion tipica =0.679
— | M =30
T
4

ANALISIS: Es muy importante el porcentaje del 56,7% para la condicionante
“‘Me gusta” seguido con un valor cercano del 33,3% para la opcion “Me gusta

poco”
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TABLA No. 30
TRATAMIENTO 345 - ASPECTOS GENERALES
, .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje 21
valido acumulado
Validos | No me gusta
Me gusta poco 5 16,7 16,7 16,7
Me gusta 15 50,0 50,0 66,7
Me gusta 10 333 33,3 100,0
mucho
Total 30 100,0 100,0
CUADRO No. 27
345 Aspectos Generales
2]_
| /\
=
o
5
3 10
1]
i
5 /
/ \\ Media =317
Dessacion tipica =0.633
—— =
0 T I I

13

2 243

3

34 4

345 Aspectos Generales

Elaborado: los autores

4.3

ANALISIS: Procesados los datos se obtiene el 50% para la opcién “Me gusta”,

también siendo muy importante el 33,3% de la maxima condicionante que es

“‘Me gusta mucho”, ademas de 0% para la opcidén “No me gusta”
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TABLA No. 31

TRATAMIENTO 460 - ASPECTOS GENERALES

, .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje o
valido acumulado
Validos | No me gusta 1 3,3 3,3 3,3
Me gusta poco 10 33,3 33,3 36,7
Me gusta 16 53,3 53,3 90,0
Me gusta 3 10,0 10,0 100,0
mucho
Total 30 100,0 100,0
CUADRO No. 28
460 Aspectos Generales
2]_
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@
c
@
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e
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u] 1 2 3 4 5

460 Aspectos Generales
Elaborado: los autores

ANALISIS: La taba muestra un porcentaje de 53,3% para la opcién “Me gusta”
para los aspectos generales del tratamiento, seguido de la opcion dos “Me

gusta poco” con un 33,3%.
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TABLA No. 32

TRATAMIENTO 550 —- ASPECTOS GENERALES
, .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje o
valido acumulado
Validos | No me gusta 6 20,0 20,0 20,0
Me gusta poco 13 43,3 43,3 63,3
Me gusta 10 33,3 33,3 96,7
Me gusta 1 3.3 3.3 100,0
mucho
Total 30 20,0 20,0 20,0

CUADRO No. 29

550 Aspectos Generales

~

13

10

Frecuencia

L T T T T T
0 1 2 3 3

550 Aspectos Generales

Medis =2.2
Dessdacion tipica =0.805
: | M =30
T
4

Elaborado: los autores

ANALISIS: El valor mas puntuado para los aspectos generales de dicho
tratamiento es para “Me gusta poco” con un porcentaje de 43,3, siendo su

inmediato cercano el 33,3% de la opcion “Me gusta”
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TABLA No. 33

TRATAMIENTO 675 - ASPECTOS GENERALES

, .| Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje o
valido acumulado
Validos | No me gusta 1 3,3 3,3 3,3
Me gusta poco 7 23,3 23,3 26,7
Me gusta 15 50,0 50,0 76,7
Me gusta 7 233 233 100,0
mucho
Total 30 100,0 100,0
CUADRO No. 30
675 Aspectos Generales
2]_
15 ————————
]
@
@
3 10
@
e
5_
Media =2 .93
\ Desviacion tiica =0.785
; J’—//Z N =30

T T T T T
] 1 2 3 4 3

675 Aspectos Generales

Elaborado: los autores

ANALISIS: Podemos visualizar un aspecto general del 50% para la condicion
“‘Me gusta” y con una igualdad en porcentajes del 23,3% para los parametros

de “Me gusta poco” y “Me gusta mucho”.
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2.6.2. Anadlisis Fisico Quimico y Microbiolégicos realizados al Yogurt de

Pitahaya con Probiéticos.

Los analisis Fisico Quimico y Microbiolégicos son las ultimas pruebas que debe
pasar el producto elaborado, son pruebas realizadas en laboratorios cuyos
resultados indican detalladamente los niveles nutricionales que contiene el
yogurt de pitahaya con probidticos, ademas de mostrarnos si existen
microorganismos dafninos para la salud humana, son aspectos muy importantes
que para la aprobacion del producto final deben estar dentro de los valores

normales.
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CAPITULO Il

3. PROPUESTA

31. Tema

Probidticos utiizados en el yogurt de pitahaya (HYLOCEREUS vy
SELENICEREUS) vy las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del

producto.

3.2. Introduccion

Para llevar a cabo la realizacion de esta propuesta “Probidticos utilizados en el
yogurt de pitahaya (HYLOCEREUS y SELENICEREUS) y las caracteristicas
fisicoquimicas y sensoriales del producto”, se proyecta o se pretende contribuir
un producto nutricional en la alimentacion para personas de todas las edades,

desde nifos y ninas hasta adultos mayores.

Basicamente el yogurt es un producto lacteo fermentado semiliquido
considerado como un alimento muy saludable en el cual lo hemos enfocado,
por lo cual nos hemos enfocado en innovar para la elaboracién de un yogurt de
pitahaya con probidticos, afiadiendo a este el cultivo fermentador YC-180
Lactobacillus Delbruekii Subp.Bulgaricus, Delbruekii Subp.Lactis, Streptococus

Thermophilus, y la adicién de los probiotocos Lactobacillus Acidophilus y
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Bifidobacterium BB12. Estos nos brindan bondades muy benéficas para el

organismo ayudando al buen funcionamiento de sistema digestivo.

El yogurt presenta un sabor acido caracteristicas de aroma muy agradable,
debido a los compuestos formados por las bacterias anteriormente

mencionadas.

El yogurt saborizado es preparado con aromatizantes y colorantes permitidos
que pueden ser tanto de origen natural como artificial, en el caso del yogurt con
frutas se utiliza mermelada para endulzar, donde debe ser mezclada con

facilidad y que no haya precipitaciones de sélidos en el producto.

El propésito del proyecto es crear el yogurt de pitahaya brindando un producto
de buena calidad, que imponga confianza al consumidor, que elaborado con
probidticos tienen la capacidad de intervenir en los procesos digestivos,
regularizan el sistema inmune del organismo, ademas participan en la

movilidad del intestino, esto se debe principalmente a la produccién de acido.

La pitahaya es una fruta muy nutritiva y que posee numerosos beneficios, es
cultivada por su alto valor econémico, aunque en nuestro medio hay pocos
cultivos debido al desconocimiento de técnicas y herramientas para cosechar

esta fruta.
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3.3. Objetivo

Aplicar las habilidades y técnicas en la elaboracion del yogurt de pitahaya, con

probidtico y sus caracteristicas sensoriales fisico quimica.

3.4. Materiales y equipos

e Olla de coccion

e Balanza

e Tamiz

e Cuchareta de madera

e Envases plasticos de polietileno
e Mesa

e Termometro

e Tina para enfriar

e Biddnde agua

e Hielo

3.4.1. Insumos e ingredientes

e Leche entera 78%
e Cultivo iniciador al 1%
e Probidtico Lactobacilus Acidophilus 0,8%

e Bifidobacterium BB12 0,8%
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e Pitahayas 7,4%

e Azicar 12%

3.5. Descripcidén del proceso de la elaboracion del yogurt de pitahaya

con probioéticos.

Previo al proceso de la elaboracidn del producto se consideran algunos puntos
clave que hay que tener en cuenta al momento de ingresar a la planta como

normas establecidas dentro de la planta como por ejemplo:

e Mandil

e Cofia

e Mascarilla
e Guantes

e Botas

Ademas dentro de la planta o area del proceso hay que mantener una asepsia

necesaria para lograr que nuestro producto obtenga una buena calidad en

general, VER ANEXO N° 8.

Presentamos detalladamente los porcentajes obtenidos del mejor tratamiento

de los varios utilizados en la elaboracion del yogurt de pitahaya con probidticos.
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TABLA N° 34

INGREDIENTE CANTIDADES (kg) PORCENTAJES (%)
Leche 3,9 78%
Azucar 0,6 12%
Cultivo 0,05 1%
Probidtico 0,08 1,6%
Mermelada 0,37 7.4%
TOTAL 5 kg 100 %

Elaborado por: Basurto Bazurto José Manuel y Zambrano Dominguez Nelson Agustin

1.- Recepcién (M.P. — Leche)

Se realiza la recepcidon de la leche para la elaboracion del yogurt, ya que esta
debe ser de buena calidad para asi obtener una pasteurizacién deseada vy libre
de antibidticos, como puede ser también en envases de plastico previamente
esterilizados y libres de bacterias o microorganismos.
entera fresca de buena calidad en un envase previamente esterilizado, a 4°C,

libre de microorganismos para proceder con el proceso y este sea de buenas

condiciones.

2.- Tamizado.

Se procede al tamizado para extraer las particulas o residuos que se

encuentran en la leche y evitar que éstas causen dafios en la elaboracion del

producto.
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3.- Analisis.

En este paso se analiza la leche que cumpla con los requerimientos deseados,

y esté en condiciones Optimas, como P.H., densidad, ya sea libre de antibidtico.

4.- Pasteurizacion.

La leche se lleva a un calentamiento de 80 a 85 °C por 30 minutos para
eliminar los microorganismos patdgenos presentes, ya que en esta etapa del
proceso es la mas importante, donde las proteinas de la leche se
desnaturalizan y esto a su vez contribuye al crecimiento de los

microorganismos inoculados.

5.- Enfriado.

Concluida la pasteurizacion, se lleva al enfriado inmediatamente la leche hasta

alcanzar una temperatura de 42 °C asi se obtiene una excelente inoculacion.

6.- Inoculacion.

Se adiciona a la leche el cultivo iniciador CU-YC 180 el 1% vy la adicion de

probidticos BB12 Bifidobacterium y LA — 5 Acidophilus 1,6 %, se debe mezclar

suave y homogéneamente procurando tener en cuenta las medidas higiénicas,

para evitar una contaminaciéon. Se realiza a una temperatura de 42 a 45 °C.

86



7.- Incubacion.

La actividad de la incubacion esta determinada en la coagulacion del producto
(yogurt) a una temperatura de 42 a 45 °C por 4 a 6 horas, tiempo en el que el
yogurt debe adquirir un pH de 4 — 6, donde indica la concentracion del producto

y este pase al enfriamiento.

8.- Enfriamiento.

Una vez alcanzado el tiempo transcurrido, el producto o yogurt debera enfriarse

a 5 °C de temperatura, con la finalidad que el yogurt continie acidificandose.

9.- Batido y dosificacion.

Es u procedimiento muy importante que se realiza con la finalidad de romper el
coagulo, agitando progresiva y manualmente hasta alcanzar una
homogenizacion y consistencia suave, cremosa y asi esta quede libre de
grumo, junto con la adicién del 7,4% de mermelada de pitahaya que es el

ingrediente que proporciona el sabor al yogurt.

10.- Envasado

Debe ser realizado higiénicamente, evitando el desarrollo de baterias,
esterilizando los recipientes o envases polietileno, en el cual sea cerrado

herméticamente el envase para mantener la inocuidad del producto.
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11.- Almacenado.

Una vez realizado el envasado se procede a llevar el yogurt a una temperatura
de 5 °C para lograr una vida util, para asi mantener la calidad del producto
estable, siempre y cuando la cadmara de frio nos brinde o nos garantice una

buena sanidad, y el producto no tenga alteracion alguna.
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3.6. Diagrama de proceso

Recepciéon M.P.
:r> Eliminar particulas
Tamizado ~
extranas
Analisis
pH, Dencidad y acidez

Pasteurizacion
80 - 85 °C x 30 min.

Enfriado
Inoculado
Cultivo 1% y probiético 0,8 %.
Incubacion
42 - 45 °C x 4H.
Enfriado

5°C x 40 - 45 min.

Batido y dosificacion
Mermelada 7,4 %.
Envasado
Almacenado
5°C
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CAPITULO IV

4. EVALUACION DE LOS RESULTADOS

41. Resultados de los Analisis microbiolégicos del yogurt de pitahaya

con probioéticos.

Para realizar los analisis microbioldgicos se toma como referencia los requisitos
de la norma INEN 2395 - 2011 que se realizaron en los laboratorios
microbiolégicos de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi

Manuel Félix Lopez (ESPAM — MFL).

Es necesario determinar los analisis microbiolégicos para comprobar mediante
ensayos la presencia de Coliformes Totales, Escherichia Coli (E. Coli), mohos y
levadura, donde se emplearon los métodos de ensayos establecidos en las
normas NTE INEN 1529-7, 1529-8 y 1529-10, teniendo como resultado una
ausencia total de Coliformes Totales, escherichia coli (E. coli), mohos y en

levadura 11 UfC/ml como resultado de los analisis de laboratorio.

4.2. Resultado de los analisis fisicos quimicos del yogurt de pitahaya

con probiodticos.

Para los analisis fisicoquimicos se considerd preciso como base los requisitos
que se emplean en los laboratorios de quimica para la determinacién de sélidos

totales teniendo como resultado 22,27 % valor que esta permitido dentro de la
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norma NTE INEN 464, ademas se realizd la prueba de pH mediante el método
de Potenciometrica con un resultado de 4,55 lo que significa que esta dentro de
los parametros establecidos en laboratorio, mediante el método
Refractométrico se realizd la prueba de °Brix dando como resultado un 17,6%
en lo cual esta dentro de los rangos permitidos, para el contenido de Ceniza se
utilizdé la norma NTE INEN 467 teniendo como resultado 0,63% que de acuerdo
a la norma esta dentro de los parametros normales, por medio del método
volumétrico se procedié a realizar la prueba de Acidez dando como resultado el
0,95% lo que significa que esta dentro de los valores normales de la norma
establecida. Los resultados de Proteina mediante el método de
PEE/CECCA/QC/15 AOAC Ed 19, 2012 Cap. 4.2.11 Official Method 2001, 11,
se obtuvo un resultado de 2,85% lo que nos indica que esta dentro del rango
de la norma antes mencionada, ademas este ultimo ensayo se lo realizé en los

laboratorios de la Facultad de Ingenieria Industrial de “CE. SE. C. CA”

4.3. Resultados de los Analisis Sensoriales.

De los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial realizadas al yogurt de
pitahaya con probidticos en la que mas aceptacion tuvo dentro de los
parametros establecidos como sabor, aroma, color, viscosidad, aspectos
general fue la del cédigo 345 (A3B4) que respecta a la segunda réplica del

tercer tratamiento.

Donde indica que estos resultados han sido compilados por un programa

estadistico profesional llamado “SPSS” el cual genera reportes y tablas
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estadisticas para ser analizados y comparados entre si, para determinar los

parametros mejores puntuados que equivalen a la muestra ganadora.

4.4. Resultados de ANOVA

Mediante el Analisis de la Varianza (ANOVA, por sus siglas en inglés) nos
permite calcular el impacto que tendra cada tratamiento, y si estos resultados

difieren entre ellos (Sig. <0.05).

TABLA N° 35
Suma de Media
cuadrados gl cuadratica F Sig.
Sabor Inter-grupos 34,101 5 6,820 11,740 ,000
Intra-grupos 351,480 605 ,581
Total 385,581 610
Aroma Inter-grupos 55,434 5 11,087 18,154 ,000
Intra-grupos 370,096 606 ,611
Total 425,529 611
Color Inter-grupos 13,788 5 2,758 4,761 ,000
Intra-grupos 350,441 605 579
Total 364,229 610
Viscosidad Inter-grupos 8,592 5 1,718 3,200 ,007
Intra-grupos 324,920 605 537
Total 333,512 610
Aspecto General  Inter-grupos 74,399 5 14,880 23,872 000
Intra-grupos 377,736 606 ,623
Total 452,136 611

Elaborado por: los autores

En lo que respecta a los parametros segun el analisis de la varianza como
sabor, aroma, color, viscosidad y aspecto general, si tienen diferencia como se
lo puede observar en la tabla anterior, por ser todos los valores de la ultima
columna (Sig.), menores a 0.05, por ende significativos, y por consiguiente es
necesario realizar la prueba de TUKEY para encontrar las diferencias entre los

pares de tratamientos.
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TABLA N° 36.- TUKEY SABOR

Variable (h (J) Diferencia de Error Intervalo de
dependiente Tratamiento Tratamiento | medias (I-J) tipico Sig. confianza al 95%
Limite | Limite | Limite Limite
Limite inferior | superior | inferior| superior | inferior
Sabor 123 230 ,073 ,107 ,984 -,23 ,38
345 275 ,107 ,106 -,03 58
460 -,116 ,107 ,889 -42 19
550 -,498(*) ,106 ,000 -,80 -19
675 ,020 ,107 | 1,000 -,29 ,32
230 123 -,073 ,107 ,984 -,38 23
345 ,202 ,107 411 -,10 ,51
460 -,188 ,107 497 -49 12
550 -571(%) 107 | ,000 -,88 -27
675 -,053 107 | 996 -36 25
345 123 -275 107 ,106 -58 ,03
230 -,202 ,107 411 -,51 ,10
460 -,390(*) ,107 ,004 -,70 -,08
550 - 773(%) ,106 ,000 -1,08 - 47
675 -,255 ,107 ,162 -,56 ,05
460 123 ,116 ,107 ,889 -19 42
230 188 107 | 497 -12 49
345 ,390(%) ,107 ,004 ,08 ,70
550 -,383(*) ,107 ,005 -,69 -,08
675 ,135 ,107 ,805 -17 44
550 123 ,498(%) ,106 ,000 19 ,80
230 571(%) ,107 ,000 27 ,88
345 J73(%) ,106 ,000 A7 1,08
460 ,383(*) ,107 ,005 ,08 ,69
675 ,518(*) ,106 ,000 ,21 ,82
675 123 -,020 ,107 | 1,000 -,32 29
230 ,053 ,107 ,996 -,25 ,36
345 255 107|162 -,05 56
460 -,135 ,107 ,805 -44 A7
550 -,518(%) ,106 ,000 -,82 -,21

Elaborado por: los autores

ANALISIS: para el parametro sabor segun la tabla de Tukey, las siguientes

seis combinaciones entre pares de tratamientos tienen diferencia significativa

(sig. <0.05):

123 - 550 345 - 550
230 - 550 460 - 550
345 - 460 550 - 675

93



TABLA N° 37.- TUKEY AROMA

Aroma 123 230 ,098 109 947 -,21 41
345 -490(%) 109 [ ,000 -,80 -18

460 -,108 A10| 923 -42 21

550 523(%) 109 | 000 21 84

675 ,088 109 | 966 -22 40

230 123 -,098 109 | 947 - 41 21
345 -,588(*) 109 | 000 -,90 -28

460 -,206 A10| 417 -52 A1

550 A425(%) 109 | 002 1 74

675 -010 109 | 1,000 -32 30

345 123 490(%) 109 [ ,000 18 80
230 ,588(*) 109 | 000 28 90

460 382(%) 110|007 07 70

550 1,014(*) 109 | 000 70 1,33

675 578(%) 109 | 000 27 89

460 123 108 10| 923 -21 42
230 206 A10 | 417 =11 52

345 -,382(*) 110,007 -70 -,07

550 631(%) 109 | 000 32 94

675 196 A10| 474 -12 51

550 123 -523(*) 109 | 000 -84 -21
230 -425(%) 109 ,002 74 -1

345 -1,014(%) 109 | 000 -1,33 -70

460 -631(%) 109 | 000 -,94 -,32

675 -435(%) 109 [ 001 -75 .12

675 123 -,088 109 ,966 -40 22
230 ,010 109 | 1,000 -30 32

345 -578(*) 109 | 000 -89 -27

460 -,196 A10| 474 -51 12

550 A435(%) 109 | 001 12 75

Elaborado por: los autores

ANALISIS: Los siguientes seis pares de combinaciones no tienen diferencias

significativas por lo que se muestran los siguientes datos que se mencionan:

675—-123 460 - 123
675 - 230 460 - 230
230-123 460 - 675

Lo describimos de esta manera, pues por defecto se sobre entiende que el

resto de combinaciones en el aspecto de aroma si son significativas.
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TABLA N° 38.- TUKEY COLOR

Color 123 230 147 107 739 -,16 A5
345 -,098 107 ,941 -40 21

460 ,097 107 ,944 -,21 40

550 ,382(*) 107 ,005 ,08 69

675 176 107 562 .13 A8

230 123 - 147 107 739 -,45 16
345 -,245 107 ,196 -,55 ,06

460 -,050 107 ,997 -,36 26

550 235 107 | 236 -07 54

675 ,029 ,107 | 1,000 -,28 33

345 123 ,098 107 | 941 -21 40
230 245 107 ,196 -,06 55

460 195 107 450 11 50

550 A80(*) 107 ,000 18 79

675 275 107 ,105 -,03 58

460 123 -,097 107 ,944 -40 21
230 ,050 107 ,997 -,26 36

345 -195 107 | 450 -,50 11

550 285 107 ,083 -,02 59

675 ,079 107 976 -,23 38

550 123 -,382(*) 107 ,005 -,69 -,08
230 -,235 107 ,236 -,54 07

345 -,480(%) 107 ,000 79 -18

460 -,285 107 ,083 -,59 ,02

675 -,206 107 ,384 -51 ,10

675 123 -176 107 562 -48 13
230 -,029 107 | 1,000 -,33 28

345 -275 ,107 ,105 -58 ,03

460 -,079 107 976 -,38 23

550 206 107 ,384 -10 51

Elaborado por: los autores

ANALISIS: para el parametro color segln la tabla de Tukey, los siguientes dos
pares de combinaciones entre pares de tratamientos tienen diferencia
significativa los cuales son:

123 - 550

345 - 550
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TABLA N° 39.- TUKEY VISCOSIDAD

Viscosidad 123 230 -,020 103 | 1,000 -,31 27
345 235 103 ,198 -,06 53

460 153 ,103 675 - 14 45

550 -127 103 816 .42 A7

675 ,020 103 [ 1,000 .27 31

230 123 ,020 103 [ 1,000 27 31
345 255 ,103 ,130 -,04 55

460 172 103 ,550 .12 A7

550 -,108 103 | ,900 -,40 19

675 ,039 ,103 ,999 -,25 33

345 123 -,235 103 ,198 -53 ,06
230 -,255 ,103 130 -55 ,04

460 -,083 ,103 967 -,38 21

550 -,363(*%) 103 ,006 -,66 -,07

675 -216 103 288 -51 ,08

460 123 -153 103 | 675 -45 14
230 -172 103 ,550 A7 12

345 ,083 ,103 967 -,21 38

550 -,280 ,103 072 -57 01

675 -133 103 ,789 -43 16

550 123 127 103 816 -7 42
230 ,108 103 ,900 -19 40

345 ,363(%) 103 ,006 ,07 66

460 280 103 072 -,01 57

675 147 ,103 707 -15 44

675 123 -,020 103 | 1,000 -,31 27
230 -,039 103 ,099 .33 25

345 216 103 288 -,08 51

460 133 ,103 789 -16 43

550 -147 103 707 -44 15

Elaborado por: los autores

ANALISIS: En el aspecto viscosidad solo es diferente la combinacion de los

tratamientos 345y 550.
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TABLA N°40.- TUKEY ASPECTOS GENERALES

fopecto 123 230 206 11| 427 - 52
345 -510(*) A11 ,000 -83 -19

460 -,108 A11 927 -42 21

550 649(%) 110,000 33 96

675 ,098 111 ,950 -,22 41

230 123 -,206 111 427 -,52 11
345 - 716(%) 11 ,000 -1,03 -40

460 -314 A11 ,054 -63 ,00

550 A443(%) 110,001 A3 76

675 -108 A11 926 -42 21

345 123 ,510(%) A11 ,000 19 83
230 716(%) A11 ,000 40 1,03

460 402(%) A11 ,004 ,09 72

550 1,159(*) 110 | ,000 84 1,47

675 ,608(*) 111 ,000 29 92

460 123 108 A11 927 -21 42
230 314 11 ,054 ,00 63

345 -402(%) A11 ,004 -72 -,09

550 757(%) A11 ,000 44 1,07

675 206 A11 431 =11 52

550 123 -,649(*) 110,000 -,96 -33
230 - 443(%) 110,001 -76 -13

345 -1,159(*) 110 ,000 -1,47 -84

460 -757(*) A11 ,000 -1,07 - 44

675 -551(*) 110,000 -87 -24

675 123 -,098 A11 950 - 41 22
230 108 111 926 -,21 42

345 -,608(*) A11 ,000 -,92 -29

460 -,206 A11 431 -52 A1

550 551(*%) 110 [ ,000 24 87

Elaborado por: los autores

ANALISIS: En Aspectos generales, los siguientes seis pares de combinaciones

no tienen diferencias significativas, en los cuales se detallan los siguientes:

123 - 230 230 - 460
123 - 460 230 - 675
123 -675 460 - 675
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TABLA N° 41.- DESCRIPTIVOS

Desviac Intervalo de
ion Error confianza para la
N Media tipica tipico media al 95% Minimo | Maximo
Limite | Limite Limite Limite Limite Limite Limite Limite

inferior | superior [ inferior | superior | inferior | superior | inferior | superior
Sabor 123 102 2,68 ,733 ,073 2,53 2,82 1 4
230 101 2,60 ,736 ,073 2,46 2,75 1 4
345 102 2,40 ,748 ,074 2,26 2,55 1 4
460 101 2,79 ,739 ,074 2,65 2,94 1 4
550 103 3,17 879 ,087 3,00 3,35 1 4
675 102 2,66 724 ,072 2,51 2,80 1 4
Total 611 2,72 ,795 ,032 2,66 2,78 1 4
Aroma 123 102 2,90 ,682 ,068 2,77 3,04 1 4
230 102 2,80 718 ,071 2,66 2,94 1 4
345 102 3,39 JI73 077 3,24 3,54 1 4
460 101 3,01 ,768 ,076 2,86 3,16 1 4
550 103 2,38 ,961 ,095 2,19 2,57 1 4
675 102 2,81 ,754 ,075 2,67 2,96 1 4
Total 612 2,88 ,835 ,034 2,82 2,95 1 4
Color 123 102 3,20 ,718 ,071 3,06 3,34 1 4
230 102 3,05 ,680 ,067 2,92 3,18 1 4
345 102 3,29 ,839 ,083 3,13 3,46 1 4
460 101 3,10 ,831 ,083 2,94 3,26 1 4
550 102 2,81 ,754 ,075 2,67 2,96 1 4
675 102 3,02 ,731 ,072 2,88 3,16 1 4
Total 611 3,08 773 ,031 3,02 3,14 1 4
X:,: o 123 102 1,59 775 077 1,44 1,74 1 4
230 102 1,61 ,720 ,071 1,47 1,75 1 4
345 102 1,35 ,699 ,069 1,22 1,49 1 4
460 101 1,44 713 ,071 1,29 1,58 1 4
550 102 1,72 ,750 ,074 1,57 1,86 1 4
675 102 1,57 ,738 ,073 1,42 1,71 1 3
Total 611 1,55 ,739 ,030 1,49 1,60 1 4

Aspecto 123
102 2,87 ,670 ,066 2,74 3,00 2 4

General

230 102 2,67 ,694 ,069 2,53 2,80 1 4
345 102 3,38 ,704 ,070 3,24 3,52 1 4
460 101 2,98 ,761 ,076 2,83 3,13 1 4
550 103 2,22 ,989 ,097 2,03 2,42 1 4
675 102 2,77 ,866 ,086 2,60 2,94 1 4
Total 612 2,82 ,860 ,035 2,75 2,88 1 4

Elaborado por: los autores

ANALISIS: Observando los resultados de la tabla de estadistica descriptiva
segun los puntajes el tratamiento 345 es el que mas aceptacién tuvo, esto se
refleja por las medias aritméticas, siendo este tratamiento ganador en tres de

cinco criterios que son: aroma, color y aspectos generales.
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5. CONCLUSIONES

Se recopild informacidon de investigadores que hayan desarrollado
investigaciones similares, con el objetivo de tener pautas para complementar
nuestro trabajo ademas se recopil6 datos de investigaciones cientificas que las
hacen fuentes confiables para fundamentar nuestro actual proyecto. De autores
profesionales y reconocidos nacional e internacionalmente ademas de ser

investigaciones actuales.

Se cumple con todos los procesos indicados para este tipo de productos, en un
laboratorio destinado precisamente para practicas productivas, ademas de
contar con herramientas propias para estos trabajos. Todo esto
complementado con normas de control de calidad de productos, por ejemplo la

NTE INEN 2395.

El yogurt con agregados es un producto muy apetecido por las personas
gracias a las propiedades nutricionales que proporcionan sus ingredientes
como lo es el probidtico, la pitahaya y su ingrediente principal, la leche, los

cuales presentan multiples beneficios para la salud en general.

Luego del analisis de resultados se obtiene que la mejor formula para que el
yogurt elaborado tenga las caracteristicas fisico — quimicas y sensoriales
adecuadas es la del Tratamiento 3 precisamente de la Réplica 2, que utiliza

valores de 60% y 40%.
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6. RECOMENDACIONES

Es necesario que los estudiantes apliquen investigaciones desarrollando
productos experimentales, con el fin de crear antecedentes de proyectos
productivos, utilizando productos propios de nuestro medio y que sirvan como

pauta para nuevos proyectos investigativos.

Al desarrollar proyectos que implique elaboracion de producto para consumo
humano, es necesario regirse a normas nacionales e internacionales que
establecen parametros de calidad, de esta forma se creara un producto

confiable.

Aplicar ingredientes nutritivos para elaborar yogurt, y si es posible utilizar
probidticos certificados para mejorar los beneficios del producto, pero es
importante dar a conocer a los consumidores estas bondades, se recomienda
realizar proyectos donde se compruebe la funcionalidad completa de los
probidticos, para familiarizarlos en nuestra sociedad, y asi mostrar sus

beneficios.

Las formulas utilizadas en esta investigacion dieron buenos resultados, de igual

forma se recomienda aplicar otras formulas con diferentes ingredientes con el

fin de mejorar el producto y tener mas informacién aplicable a este campo.
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ANEXO N° 1

UNIVERSIDAD LAICA ELOY ALFARO DE MANABI
EXTENSION CHONE

Ficha de Observaciéon

TEMA:

SUBTEMA:

LUGAR:

FECHA:

N° ACTIVIDADES

OBSERVACION

Planta de alimentos
ULEAM Chone

Se pudo observar los equipos necesarios a
utilizar

2 | Diseno experimental

En este proceso se determinan los
porcentajes de las variables y del cultivo
probidtico que se deben agregar para la
elaboracion del producto. Ademas se miden
diferentes  parametros como tiempo,
temperatura, y pH.

3 Prueba de catacion

Proceso ejecutado con los estudiantes, en
la cual se evaluan los parametros de
producto final, aqui se determina su nivel de
agrado o desagrado.




ANEXO N° 2

FLUJOGRAMA DE PROCESO PARA ELABORACION DE YOGURT

Recepcion M.P. =>

Tamizado

Analisis calidad

Pasteurizacion

Enfriamiento de la
leche

Fermento Inoculacién de la
probidtico leche
Incubacion

Enfriamiento

Mermelada =>

Batido y dosificaciéon

Envasado

Almacenado de
yogurt a 5°C

<]4=@4=@4=@4=U<=@ ()&l )e @n:@co



ANEXO N° 3 ,
UNIVERSIDAD LAICA ELOY ALFARO DE MANABI

EXTENSION CHONE
TEST DE CATACION

NOMBRE: FECHA:
NOMBRE DEL PRODUCTO:

INDICACIONES: Deguste la muestra de Yogurt de Pitahaya con probidticos para
luego valorar su sabor, aroma, color, viscosidad y aspectos generales, marque con una X
en el casillero correspondiente segln el siguiente grado:

TRATAMIENTOS

PARAMETROS A1B6 | A2BS | A3B4 | A4B3 | ASB2 | A6B1

a.- Sabor
Acidez fuerte
Acidez media
Acidez leve
Acidez nula

b.- Aroma
Muy agradable
Agradable
Poco agradable
Desagradable

c.- Color
Blanco
Opaco
Amarillo
Amarillo oscuro
d- Viscosidad
Muy grumoso
Grumoso
Poco Grumoso

No grumoso

e.- Aspectos generales
Me gusta mucho
Me gusta
Me gusta poco
No me gusta

Observaciones:




ANEXO N° 4

UNIVERSIDAD LAICA ELOY ALFARO DE MANABI

EXTENSION CHONE

Diseino Experimental

Cuadro de Tratamiento

FACTOR CULTIVO LIOFILIZADO

NIVELES

1=100%

2=80%

A = Probidtico bifidobacteria

3=60%

B = Probidtico L. Acidophilus

4=40%

5=20%

6=0%

TOTAL DE LAMUESTRA +

TRATAMIENTO | CODIGO DI.ET.ALLI.E.DE LA MUESTRA REPETICIONES REPETICIONES
AM x B6 T Prob|0t|co'gzl:‘édoopbha"c;tser(l;; 00% + L. 4 5 It
A2 x B5 T2 Probiéticzgg‘(i)d;hti)aztezr(i)%/fo% + L. 4 5t
A3 x B4 T3 Probiéticzggf;hbiac;teé{(iﬁfo% +L. 4 5 It
Ad x B3 T4 Probiéticzgggj;ht?ﬁzt%r(i)%;o% +L. 4 5 It
A5 x B2 T5 Probiéticzgg‘?;hti)ilzt%r(i;A)ZO% + L. 4 5t
R v :




ANEXO N° 5

ANALISIS MICROBIOLOGICOS AL YOGURT DE PITAHAYA CON

PROBIOTICOS

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI

LABORATORIO DE
MICROBIOLOGIA AREA
AGROPECUARIA
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE PRODUCTOS
“PROBIOTICOS UTILIZADOS EN EL YOGURT DE PITAHAYA”
. Nelson Zambrano
C ] o
ete o José Basurto N° de andlisis 004
Direccion: Chone
Teléfono: 0980333313 Fecha de recibido 12/01/2015
Nombre de la Probiéticos utilizados en el .
Muestra: yogurt de pitahaya Fecha de analisis 12/01/2015
Cantidad Recibida: 500 ml Fecha de muestreo 12/01/2015
Tipo de Envase: Envase de plastico Fecha de reporte 15/01/2015
El laboratorio no se
Observaciones: responsabiliza por latomay | Método de muestreo | NTE INEN 2395
traslado de la muestra
Objetivo del : Responsable
iiestres: Control de calidad HaesHes: NTE INEN 2395
RESULTADOS
MUESTRA POR PRUEBAS UNIDAD LIMITES RESULTADOS METODOS
TRATAMIENTO SOLICITADAS ADMITIDOS DE ENSAYO
Coliformes NTE INEN
totales UFC/ ml 10 AUSENCIA 1529.7
Probioticos
utilizados en 61 E. coli UFC/ m <1 ausencia | NTEJHIEN
yogurt de NTE INEN
pitahaya Mohos UFC/ mi 200 AUSENCIA 1529-10
Levaduras NTE INEN
(Sp) UFC/ ml 200 11 152910

Blgo.
COORDINADOR DEL

Direccién: Av.10 de AGOSTO N° 82 y GRANDA CENTENO. Telefaxes 593-052 685 134/156/035/048
CALCETA - ECUADOR



ANEXO N° 6

ANALISIS BROMATOLOGICOS AL YOGURT DE PITAHAYA CON

PROBIOTICOS

No. 1215
ESCUELA SUPERIOR POLEI‘SI:CAP:AIC“‘I'\‘ :S’ROPECUARIA DEMANABI | e e
REVISION: 0
FECHA: 22/9/2003
CLAUSULA: 4.6
INFORME DE RESULTADOS ST T EE
) NELSON AGUSTIN ZAMBRANO DOMINGUEZ- JOSE MANUEL
NOMBRE DEL CLIENTE: e o timpinlis o
3 NELSON AGUSTIN ZAMBRANO DOMINGUEZ- JOSE MANUEL
SOLICITADO POR: AR TE) PATURTO
DIRECCION DEL CLIENTE: CHONE
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: YOGURT DE PITAHAYA CON PROBIOTICOS
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
ENSAYOS REQUERIDOS: SOLIDOS TOTALES, pH, °BRIX, CENIZA, ACIDEZ
FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 12/01/2015  08HO0
FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 12/01/2015 — 13/01/2015 — 14/01/2015
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS: ING. JORGE TECA D. - ING.EUDALDO LOOR M.
> RESULTADOS
ITEM PARAMETROS METODO UNIDAD
YOGURT DE PITAHAYA CON PROBIOTICOS
1 SOLIDOS TOTALES INEN 464 % 22,27
2 pH POTENCIOMETRICA |  ....... 4,55
3 °BRIX REFRACTOMETRICO % 17,6
4 CENIZA INEN 467 % 0,63
5 ACIDEZ VOLUMETRICO % 0,95
OBSERVACIONES:

7

FIRMA DEL JE&/E%BORATORIO FIRMA DEL GEéNTMCALIDAD
Fecha: 14/01/2015 - . Fecha: 14/01/2015

NOTA: Los resultados reportados corresponden Gnicamente a la(s) muestra(s) recibida(s) por Laboratorios ESPAM. Este
informe de resultados no debe ser reproducido parcial o totaimente sin autorizacion expresa del laboratorio.

Manabi — Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via El Morro
Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec




ANEXO N° 7

ANALISIS DE PROTEINAS - YOGURT DE PITAHAYA CON PROBIOTICOS

UNIVERSIDAD LAICA "ELOY ALFARO" DE MANABI
FACULTAD DE INGENIERIA INDUSTRIAL
CENTRO DE SERVICIOS PARA EL CONTROL DE LA CALIDAD

CECA "CESE.C.CA."

INFORME DE LABORATORIO IE/CESECCA/41875

CLIENTE: SR. NELSON ZAMBRANO/JOSE BASURTO FECHA MUESTREO: N/A

ATENCION: SR. NELSON ZAMBRANO/JOSE BASURTO FECHA DE INGRESO: 12/01/2015
DIRECCION: CHONE FECHA INICIO DE ENSAYO: 12/01/2015
ESPECIE: N/A FECHA FINALIZACION ENSAYO:  14/01/2015

TIPO DE ENVASE: BOTELLA DRE PLASTICO FECHA EMISION RESULTADOS:  14/01/2015

No. CAJAS: N/A FACTURA: 18001
UNIDADES/PESO: 1/500 ml ORDEN: 41875

MARCA: N/A PAIS DE DESTINO: N/A

TIPO DE PRODUCTO: YOGURT DE PITAHAYA

INCERTIDUMBRE

ENSAYO Lr

LOTE UNIDADES| RESULTADOS (k=2) MITES METODO
PEE/CESECCA/QC/5

Proteina NO APLICA % 2,85 - - AOAC Ed 19, 2012 Cap. 4.2.11
Official Method 2001,11

El cliente  (X) El Laboratorio ( )
@ la(s) en el lab: Este reporte no
ducido total o p: excepto con la aprobacién escrita del laboratorio.
L — -"""z..,\
‘.‘,‘:"\E\GEN'&.Qf s
e N Q@

Gaibor, MBA

DIR: Cdla. Universitaria Km. 1 Via Manta- San Mateo * Telefax.593-5-2629053 /2678211/ 2678243

MQE201:60 E- mail: cesecca@uleagy giy.66-h1leam.cesecca@yahoo.com Pagina 1 de 1
Manta - Manabi - Ecuador



ANEXO N° 8

FOTOGRAFIAS — ELABORACION DEL PRODUCTO

Tamizado Pasteurizacion

Pesado de probidtico

Incubacién

Mermelada Pitahaya




ANEXO N° 9

ra

re

FOTOGRAFIAS — PRUEBA DE CATACION




ANEXO N° 10

FOTOGRAFIAS - PITAHAYA




