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RESUMEN

El yogur es una fuente de proteinas y nutrientes esenciales junto con el platano que
es una fuente prebidtica de alimento basico de la poblacion ecuatoriana, particularmente de
la costa y oriente, cuyo fin esté ligado a mejorar la alimentacion saludable y nutritiva en las
personas Yy a utilizar nuestros tradicionales cultivares que actualmente no se les esté dando el
valor agregado que deben tener, después de pasar de su etapa verde, por ello este proyecto
estd basado en la importancia que también se le puede dar al momento de saborizarlo en el
yogur natural evitando utilizar ingredientes artificiales que provoquen la evasion de su
componente natural que es lo que realmente el captador o consumidor analiza al momento
de comprar el producto. El presente proyecto de investigacion experimental tuvo como
objetivo evaluar el yogur saborizado con diferentes cultivares de Musaceae en estado maduro
cosechados en las zonas de EI Carmen, se comprob6 con tres diferentes porcentajes de jalea
de Musaceae. Se utiliz6 un Disefio Completo al Azar (D.C.A.). El ensayo const6 5
tratamientos con dos factores que constan de 5 cultivares de musaceaes y 3 porcentajes de
jalea, ejecutado a 26 panelistas sensoriales de preferencia a cada tratamiento, dando como
resultados que el T5 maquefio al 15% tuvo diferencias altamente significativas en
comparacion con otros tratamientos, tomando en cuenta las variables de color, sabor, olor,

textura, dulzor, apariencia.

Palabras clave: Yogur, Musaceae, experimentar, porcentaje, formulacion.
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ABSTRACT

Yogurt is a source of proteins and essential nutrients along with the banana, which is a
prebiotic source of staple food for the Ecuadorian population, particularly from the coast and
east, whose purpose is linked to improving healthy and nutritious eating in people and to use
our traditional cultivars that are currently not being given the added value that they should
have, after passing from their green stage, for this reason this project is based on the
importance that can also be given when flavoring it in natural yogurt, avoiding using artificial
ingredients that cause the evasion of its natural component, which is what the collector or
consumer really analyzes when buying the product. The objective of this experimental
research project was to evaluate yogurt flavored with different cultivars of Musaceae in a
mature state harvested in the areas of EI Carmen, it was verified with three different
percentages of Musaceae jelly. A Complete Random Design (D.C.A.) was used. The test
consisted of 5 treatments with two factors that consist of 5 cultivars of musaceaes and 3
percentages of jelly, executed to 26 sensory panelists in preference to each treatment, giving
as results that the T5 maquefio at 15% had highly significant differences compared to others.

treatments, considering the variables of color, flavor, smell, texture, sweetness, appearance.

Keywords: yogurt, Musaceae, experiment, percentage, formulation.
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INTRODUCCION

El yogur es un producto lacteo que se prepara acidificando la leche, esta fermentacion
se logra mediante la inoculacién de bacterias (Streptococcus salivarius ssp. thermophilus y
Lactobacillus delbruekii ssp. Bulgaricus), estos microorganismos son responsables de
convertir la lactosa, el azlcar de la leche, en &cido lactico en este ciclo de transformacion se
generan sustancias como acidos acéticos, diacetilo, acetaldehido y otros responsables de los

sabores y aromas que se perciben en el yogur (Gosta, 1996).

El yogur es un producto muy famoso con una amplia variedad de sabores, para
responder al interés del consumidor por probar nuevos sabores, los fabricantes de postres
lacteos deben ampliar su gama de productos y adoptar nuevos avances para trabajar en el
rendimiento y la competencia de las lineas de produccion, normalmente, los yogures se
elaboran con leche entera, estandarizada o desnatada, luego los yogures se saborizan
con nuevos productos naturales como fruta fresca, mermelada, zumo, miel,
jarabe u otros edulcorantes y se envasan para su venta, la medicién de la
concentracion de Brix del yogur saborizado puede medirse en linea en tiempo real, sin
obstrucciones de fruta, las semillas o las bayas provoquen ninguna interferencia
(Vaisala, 2022).

Como lo expresa en su articulo Guaman y Escudero (2018), “El platano es uno de
los alimentos basicos en la rutina alimenticia de la poblacion ecuatoriana, particularmente de
la costa y oriente”. Segln la perspectiva financiera, esta es parte de los marcos mas utiles,
siendo la principal fuente de ingresos y trabajo para gran nimero de ecuatorianos. El banano
(Musa AAB) en Ecuador es visto como una cosecha de creciente importancia econémica, ya
que el pais ocupa el cuarto lugar como productor de este producto organico a nivel mundial,
con una produccion anual de 7.931.000 toneladas. Segun el Instituto Nacional de
Investigaciones Agropecuarias (INIAP), y el Instituto Nacional de Estadistica y Censos
(INEC), el banano (Musa paradisiaca (L.) AAB) y (Musa AAB) por separado, abordan un
area importante para la economia y seguridad del Ecuador, ya que crea fuentes de trabajo
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estables y temporales, asi como para siempre dar alimentos ricos en energia a la mayoria de

la poblacion obrera.

El rendimiento anual de platano en Manabi suplanta el 46,8% respecto a la
productividad Nacional del cultivo ya que 91,0% de la produccion se asigna a la venta;
mientras que, la produccion anual en el maiz duro representa un 10,6% a nivel Nacional y
el 83,7% se designa a la venta (INEC, 2020).

La considerable area para el cultivo de platano se localiza en el cantén el Carmen
de la provincia de Manabi, la produccién periddica en Manabi representa el 45,10% en
comparacion a la produccion nacional del cultivo aproximadamente el 70% de la produccion
de la region Costa, ademas de ser el mayor exportador del producto hacia Estados Unidos y
Europa (Beltron, 2018), sin embargo a la fecha no cuenta con una agroindustria destinada a

dar valor agregado como el que se propone en la presente investigacion.

Impacto social

Las estrategias sociales y laborales en el Ecuador han impulsado una mejora
significativa en los entornos cotidianos de esta importante zona agropecuaria. Entre 2003 y
2010, se ha intentado escalar el trabajo para tamizar el trabajo infantil en la zona bananera y
trabajar en la satisfaccion personal de los trabajadores, a través del movimiento del Foro
Social Bananero, una organizacion formada por personas del &mbito puablico. y privado; En
2007, el 12,5% de los jovenes y jovenes del pais trabajaban, mientras que en 2015 esta tasa
se redujo a 5,9%, el Ministerio de Trabajo emitio a finales de 2015 un contrato especifico
para el area bananero que garantiza condiciones estables y una remuneracion justa y adecuada

para los trabajadores de esta area (Espacio Geografico, 2018).

Impacto ambiental

La contaminacion ecoldgica provocada por la horticultura influye bastante en el clima

y en los activos regulares como el suelo, el agua, el aire y la biodiversidad. Hoy existen
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efectos preocupantes, por ejemplo, la deforestacion, la utilizacion de sustancias agroguimicas
como abonos, pesticidas y la utilizacion de fuentes de energia no renovables utilizadas en la
fumigacion, lo que provoca la obliteracion de suelos, contaminacion de agua, aire, pérdida
de biodiversidad y problemas en bienestar humano. La accion rural del banano repercute en
el clima por la deficiente administracion en el ciclo de desarrollo, provocando la regular
practica horrenda en vista de la desintegracion, fermentacion y salinizacion de la tierra,
contaminacion del aire por fumigaciones y contaminacion del agua por fuertes desechos y
sustancias nocivas como pesticidas, herbicidas, nematicidas y abonos inorganicos que dafian
el clima. Asi, se caracterizd que la utilizacion de abonos, pesticidas, aceites rurales y la
utilizacion de fuentes de energia no renovables producen dafios irreversibles al climay a la
persona, convirtiendo la deficiencia de los bienes normales en practicas pésimas en el avance

de la accion agraria (Ordofiez, 2016).

Objetivos

Objetivo general

e Evaluar las caracteristicas sensoriales del yogurt saborizado con diferentes variedades de

musacea.

Objetivos especificos

o ldentificar la variedad de Musaceae que aporte mayor aceptacion sensorial en el yogurt.
e Analizar las caracteristicas organolépticas por la inclusion de diferentes porcentajes de
jalea en la elaboracion del yogurt.

e Determinar el valor nutricional del yogurt saborizado con mayor aceptacién segln la
NTE INENE 2395.

Hipotesis

e Hi: El cultivar de las musaceas influye en las caracteristicas sensoriales del yogurt.
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CAPITULO |

1. MARCO TEORICO

1.1 El cultivo de Musaceae

1.1.1 Generalidades

En la actualidad, el platano es la segunda muséacea cultivada en el mundo moderno y
siguen siendo una de las frutas mas exportadas, las mas consumidas y uno de los principales
productos que conforman el movimiento en el mercado internacional, a pesar de la
informacion receptada sobre los datos referentes a su produccién, consumo y comercio
pueden ser minimizadas por el caracter extensivo del cultivo que incorpora pequefias
parcelas familiares, los datos disponibles reflejan la importancia en la oferta global, que se

ha desarrollado en los Gltimos afios (FAO, 2022).

El platano tiene caracteristicas nutritivas y medicinales que los diferencian a las
demas frutas, son considerados como cultivos esenciales en la seguridad alimentaria de
numerosas naciones (Martinez Soldrzano y Rey Brina, 2021). No obstante, ante la inevitable
circunstancia producida por el Covid (SARS Cov-2), uno de los peligros que las naciones
han contemplado tras la adaptacion de las medidas sanitarias para hacer frente a su
propagacion, han sido las posibles interrupciones en el abastecimiento de alimentos, donde

se incluye diferentes musaceas.

El platano es originario de las regiones tropicales humedas del Sudeste de Asia,
pertenece a la familia de las Musaceas, el platano es un fruto que se produce y consume
principalmente en los paises en via de desarrollo. En el comercio internacional solo se transa
el 1% de la produccion mundial; Estados Unidos y la Union Europea son los principales
importadores de platano fresco (Productor, 2018).
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El platano también es fuente de fibra, de tipo soluble, la mas presente es la inulina, la
misma que funciona como alimento para las bacterias benéficas que se encuentran en el
intestino, beneficiando al sistema digestivo, al sistema inmunoldgico, e incluso también se
ha visto un papel protector contra diabetes y enfermedades cardiovasculares, de igual modo,

ayuda a la reduccion del colesterol (Espinoza, 2017).

1.1.2 Especies de Muséaceas

Segun Nadal (2009), la morfologia y taxonomia del platano corresponde a la familia de
las Muséceae, especie Musa x paradisiaca L, es conocida por ser una planta herbacea
perenne gigante, con rizomas cortos y un tallo aparente, que se deriva de la union de las
vainas foliares, conico y de 3,5-7,5 m de altura, terminado en una corona de hojas, el platanos
son monocotiledoneas de porte alto, originada de cruzas intra e interespecificas entre Musa
acuminada Colla (genoma A) y Musa balbisiana Colla (genoma B) que pertenecen a la
familia Muséaceae, esta especie diploide proviene de los genomas Ay B, respectivamente. En
el orden de importancia econdmica, existen bananos triploides (AAA, AAB y ABB),
diploides (AA 'y AB) y tetraploides (AAAA, AAAB y AABB).

v’ Barraganete

Este cultivar de Musaceae AAB presenta algunas caracteristicas fisicas como la
longitud que es igual o mayor a 20cm, de diferentes tonalidades de color verde del pericarpio,
el mesocarpio en estado inmaduro es de color blanco a amarilla y en estado maduro el color
amarillo es mas intenso y el sabor es dulce alcanzando los graos brix hasta 25%, el fruto es
de superficie lisa, uniforme y su peso promedio del fruto mas el raquis es de 40kg, también
presenta caracteristica quimicas como los grados Brix en estado verde tiene de 10 - 14 %,
también en la segunda variedad que mas exporta Ecuador. Su pulpa tiene menos agua —por
eso0 es mas duro—y no es tan dulce, por lo que se usa como acompafiamiento (muchas veces
reemplaza a la papa), frito, hervido o al vapor. Con él hacen chifles, patacones y tostones
(Paula, 2013).

v" Dominico.
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Este cultivar de Musaceae ABB de referencia que es conocido como la variedad
mas pequefia, cuando llega al estado de madurez cambian a color amarillo oscuro con
manchas marrones, tiene una longitud de 6cm aproximadamente en comparacion al pequefio
que mide 3cm siendo este el menos comun, una también de sus caracteristicas es que crudo
es amargo, pero cocinado queda blando, suave y mantecoso; uno de los usos que le dan las
ama de casas es para preparar sopas y sango verde, como llaman al puré en Ecuador, también
para hacer patacones con los que se acompafian platos como la fritada y el arroz con camaroén
(Paula, 2013).

v Orito

Este cultivar de Musaceae AA, denominado orito y se encuentra distribuido en todas
las regiones naturales del area continental del Ecuador, en algunas zonas se la conoce también
como «Almendra». En un racimo pueden facilmente encontrarse entre 6 a 11 manos y
también entre 107 a 286 dedos, mide aproximadamente 12cm, el peso del racimo oscila entre
26 a 41 libras, alcanza aproximadamente 4 metros de altura, su madurez toma un tono
amarillo limén su pulpa toma una ligereza suave, pastosa y con mucho aroma (El productor,
2018).

v" Maquefio

Este cultivar de Musaceae AAB se destaca por su color y un sabor dulce con un ligero
toque de frambuesa cuando llega a su estado de madurez, es de poca longitud pero muy grueso
su pulpa es pegajosa y dulce, esta fruta proviene de Ecuador, el maquefio mide entre 20 y 25
centimetros de largo; tiene de 2 a 4 centimetros de ancho y pesa entre 150 y 200 gramos, con
el que también comparte la mayoria de sus propiedades; el platano rojo también es una fruta
altamente nutritiva, si bien es rico en calorias, apenas contiene grasas y €s muy rico en azlcares
y en diferentes minerales, como el potasio. Por ello la OMS recomienda su consumo (La
vanguardia, 2021).

v' Banano
Este cultivar de Musaceae AAA, este cultivo presenta unas caracteristicas

importantes como su longitud de 20cm, el grosor de su cascara es de aproximadamente
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0,25cm y el grosor de su pulpa es de 2,85cm, tiene su origen en Asia meridional, siendo este
conocido desde el afio 650 después del Cristo. La especie del banano que conocemos llegé a
Canarias en el siglo XV y desde alli fue traida a América en el afio 1516; los consumidores
europeos aprecian al banano exclusivamente como un postre, pero la verdad es que esta
planta constituye una parte esencial de la dieta diaria para mas de 400 millones de personas

en los cien paises tropicales (Banelino, 2017).

1.1.3 Usos gastronomicos del platano

Su increible variedad de formas hace del platano un alimento muy adaptable, en
occidente el mas comun y basico es como producto natural de reposteria, servido entero y
utilizando la tira para sostenerlo sin que las manos toquen directamente el puré, en trocitos
se integra a raciones de productos organicos de verduras mixtas, mermeladas y otros, asi
como batidos y bebidas diversas; por su alto aporte energético y su alto contenido en potasio,
extrafio entre los productos organicos, es consumido gran parte del tiempo por competidores
y deportistas, se utilizan como respaldo de ciertas carnes en recetas tropicales, asi como en
el arroz cubano y el preeminente de Maryland, con azucar de color terroso, jugo de limoén o
vinagre y sabores, las salsas o los palitos estan listos, de vez en cuando excepcionalmente
sabrosos; en Jamaica la salsa de platanos y chiles es el aderezo estandar para los pollos.
También se utilizan en pasteles y pan de platano, Bananas Foster, flambeadas con ron y
canela y presentadas con yogurt helado de vainilla, es un postre de Orleans que se ha vuelto

muy conocido en los Estados Unidos (EcuRed, 2012).

1.1.4 Valor nutricional del platano

e El principal componente del platano es el agua.

e Tienen un alto contenido en hidratos de carbono, siendo una de las frutas con un valor
caldrico més elevado. Por otro lado, es pobre en proteinas y lipidos.

e Entre las vitaminas podemos encontrar las del tipo Ay B, como la B2, B3 y B6 y acido

félico. En menor medida presenta vitamina C y pequefias cantidades de vitamina E.
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e Los minerales mas destacables son el potasio y el magnesio. Al ser rico en potasio y pobre
en sodio es una fruta adecuada para la hipertension.

e Tiene un elevado aporte en fibra soluble que ayuda a regular el nivel de colesterol en
sangre. Resulta eficaz para aliviar varios tipos de reumatismos y gota.

e La fruta madura es bastante digestible lo que la hace recomendable en caso de patologias
gastrointestinales como diarreas, también para las ulceras. Cuidado porque cruda puede

resultar indigesto.

1.1.5 Fuentes de probioticos

El Instituto Ecuatoriano de Normalizacién (NTE INEN 2395, 2011) asegura que
las leches fermentadas deben cumplir con los requisitos de sustancia base del modo de vida
del microorganismo en particular (Lactobacillus delbruekii subsp. bulgaricus y
Streptococcus salivaris subsp.thermophilus;Lactobacillus acidophilus, en general), y de
microorganismos prebioticos, hasta la fecha de terminacion, de acuerdo con lo demostrado

en la tabla 1.

Tabla 1.
Cantidad de microorganismos especificos en leche fermentada sin tratamiento térmico
posterior a la fermentacion

Yogurt, kumis, kéfir, leche cultivada, leches
Producto fermentadas con ingredientes y leche fermentada
concentrada minimo

Kéfir y kumis
minimo

Suma de
microorganismos
que comprenden
el cultivo
definido para
cada producto
Bacterias
probidticas
Levaduras 10* UFC/lg

107 UFClg

108 UFC/g
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1.1.6 Requisitos microbioldgicos

El examen microbioldgico correspondiente de las leches fermentadas debe mostrar la
escasez de microorganismos patdgenos, sus metabolitos y toxinas. Las leches fermentadas,
ejecutadas segun las normas ecuatorianas, deben cumplir con los requisitos microbiologicos
establecidos en la tabla 2 (NTE INEN 2395, 2011).

Tabla 2.
Requisitos microbioldgicos en leche fermentada sin tratamiento térmico posterior a la
fermentacion.

Requisito n m M c Método de ensayo
Coliformes totales, UFC/g 5 10 100 2 NTE INEN 1529-7
Recuento de E. coli, UFC/g 5 <1 0 0 NTE INEN 1529-8
Recuento de mohos y levaduras, UFC/g 5 200 500 2 NTE INEN 1529-10

En donde:

n = NUmero de muestras a examinar.

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

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

1.1.7 Fuentes prebidticas

Los prebidticos son fibras vegetales particulares. Actian como abonos que estimulan
el desarrollo de microorganismos sanos en el tracto digestivo, se encuentran en muchos
alimentos cultivados a partir de la tierra, particularmente en aquellos que contienen azlcares
complejos, como fibra y almidén, hoy en dia, la lista de mejoras prebidticas podria ser
significativamente mas larga, pero en su mayor parte contienen una fibra compleja similar a
los carbohidratos. Las organizaciones complementarias comercializan productos para
condiciones especificas, como la salud 6sea y el peso de los ejecutivos, y garantizan que sus

ingredientes mejoren el desarrollo de tipos especificos de microbios (OMS, 2022).
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1.1.8 Elyogurt

El yogurt se determina como el producto de leche solidificada producida por la
fermentacion lactica originada por la accion de las bacterias (Lactobacillus
bulgaricus y Streptococcus thermophilus), para poder emplear el término yogurt, los
microorganismos productores de la fermentacion lactica deben ser viables y estar vigentes
en el producto terminado en una dosis minima de 1 x 107 colonias por gramo o mililitro; El
consumo de yogurt lo asociamos a un patréon alimentario saludables, varios estudios
demuestran que aquellos que consumen yogurt tienen mayor ingesta de verduras, hortalizas,
frutas, frutos secos, como también grasas no hidrogenadas, legumbres y pescado, de igual
forma se ha demostrado que los consumidores presentan un mejor perfil metabdlico en
comparacion a los no consumidores, por ello es que el consumo de yogurt se ha sugerido que

sea un marcador de calidad en la dieta (Babio et al., 2017).

El yogurt probidtico es un atractivo para los consumidores, porque la incorporacion
bacterias probioticas incrementan su valor terapéutico y ayuda a los consumidores a ingerir
alimentos nutricionales que tengan beneficios positivos, para la elaboracion del yogurt se
requiere leche y fermentos lacticos, siendo estos importantes para que la leche cumpla el
requisito de estar en Optimas condiciones sanitarias, lo que perfecciona al ser impuesta al
proceso de pasteurizacion, ademas no debe poseer antibidticos, para que pueda ser dada la
fermentacion lactica de manera correcta, y obtener el producto con caracteristicas

fisicoquimicas y microbioldgicas aceptables (J.A, 2009).

1.1.9 Como se logra saborizar el yogurt

De la formaen el que las bacterias que conforman el producto necesitan multiplicarse,
los saborizantes deben colocarse posteriormente de la incubacion, quiere decir, antes de ser
llevado a la heladera, transcurrido el tiempo que necesita de reposo, una de las formas en las
que se puede saborizar los yogures es adhiriendo diversos elementos para que transmita su

sabor uniformemente durante un tiempo prolongado (Lopez, 2016).
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1.1.10 Aromatizantes-Saborizantes

Las sustancias como aromatizantes en el Reglamento de Conformidad Europea (CE)
N°1334/2008 puntualizan como un ingrediente alimentario que se debe agrega a los
alimentos con el Gnico fin de brindarle sabor o inclusive poder mejorar su sabor y que
contribuyen de manera significativa durante la presencia de sustancias indeseables naturales
en los alimentos, las sustancias aromatizantes no requieren necesariamente autorizacion ni
aprobacion cuando las preparaciones son logradas a partir de fuentes naturales que cumplen
con las aprobaciones de su produccion y los limites requeridos para determinadas sustancias

no deseadas (Debeuckerlaer, 2015).

Los aromas se emplean en los alimentos a través de mezclas de forma individual
denominadas como “ingredientes de sabor”, que cambian el sabor; los ingredientes pueden
ser “sustancias aromatizantes” que puedan brindan o modificar el sabor, mediante la creacion
nuevas mezclas de sabor que puedan tener percepciones del gusto de las personas que
esperan al momento de ingerir el alimento. Como ejemplo tenemos la vainilla que es
aromatizante individual donde las personas lo definen como sabor y olor a vainilla, muchas
de estas sustancias aromatizantes por su presencia natural pueden ser provenientes de fuentes
naturales y apartados para uso o pueden ser producidos sintéticamente. Son afiadidas estas

sustancias a los alimentos en niveles bajos, frecuentemente entre el 1-2 % (Hallagan, 2017).

1.1.11 Analisis Sensorial

El analisis sensorial es una herramienta que permite a las asociaciones conocer las
propiedades organolépticas de un alimento, a través de las facultades, de todo lo que les gusta
o disgusta de un alimento, en la industria alimentaria, se utiliza el analisis sensorial en funcion
de la razén que se busca; Las pruebas para el andlisis se dividen en pruebas emocionales,
discriminativas y claras estas pueden ser el sabor, olor, color, dulzor, textura y entre otras
permitiendo conocer el aporte que pueda brindar el consumidor de acuerdo a lo que su paladar
vaya conociendo e interactuando con las siguientes caracteristicas organolépticas (Bueso,
2013).
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CAPITULO 11

2. ANTECEDENTES

Como asegura Godoy et al. (2016) todas los cultivares de musaceas tienen una intima
relacion con la salud y la desnutricion de la poblacion, el autor asegura que la mezcla de
platano en polvo determina que es un alimento rico en fibra dietaria, bajo en grasa, alto nivel
proteico y un elevado aporte de carbohidratos totales, especialmente de almidon resistente,
este tiene propiedades funcionales de la bebida instantanea, el pH, proteina, carbohidratos,
grasa, fibra y cenizas se determiné cumplen el requerimiento nutricional segin la OMS, en
cuanto a las caracteristicas organolépticas la apariencia, aroma, consistencia, sabor y olor

tienen una gran aceptacion este alimento a base de platano.

Organizaciones mundiales, nacionales, publicas y privadas aseguran que el platano
es un alimento saludable, rico en vitamina B6, vitamina C y potasio, proteinas, carbohidratos
y fibra permiten realizar declaraciones afirmativas de su composicion nutricional (Fernandez
etal., 2022).

Varios autores Vasquez et al. (2015) afirman que el yogurt es una fuente principal de
nutrientes en la dieta del humano, este autor realiz6 dos tipos de yogures de leche descremada
de cabra al 3% de grasa saborizado con mango Yy platano, obteniendo un pH, acidez, solidos
totales, grasa y proteina dentro de los pardmetros de calidad de la norma NTE INEN 2395,

en cuanto a la aceptabilidad sensorial fue alta.

Existen varias investigaciones con evidencias que revelan que disefiar alimentos
lacteos con la adicion de musaceas proporciona una apariencia que genera al consumidor una
preferencia por el alimento, bajo resultados estadisticos establecen un resultado con valores
que difiere significativamente (p<0,01) calificado como bueno referente al yogures
comerciales, de esta manera se puede manifestar que la inclusién de productos como el
platano influye decididamente en la apariencia, color, olor y sabor del yogurt con la inclusién

de platano.
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CAPITULO Il

3. MATERIALES Y METODOS
3.1 Localizacion del experimento

La presente investigacion se realizd en la provincia de Manabi, en el canton El
Carmen, en la granja experimental “Rio Suma” perteneciente a la Universidad Laica Eloy

Alfaro de Manabi ubicada en las siguientes coordenadas geogréaficas: Latitud: 0°15'35"S,
Longitud: -79°25'37"W y Altitud: 266 m.s.n.m.

3.2 Caracteristicas agrometeoroldgicas

El canton ElI Carmen se caracteriza por las caracteristicas agrometeorologicas

expuestos en la tabla 3:

Tabla 3.

Caracteristicas climaticas, de la zona El Carmen.

Variable Caracteristicas
Rango Altitudinal 260 msnm
Temperatura 25,6 °C
Humedad relativa 85,6 %
Helidfila 884 - 1.320 horas luz/afio
Drenaje Natural
Clasificacion bioclimatica Tropico himedo
Precipitacion anual 2815 mm
Evaporacion anual 1064,3

Fuente: (INAMHI, 2019).

3.3 Tratamientos
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En la tabla 4 se describen los tratamientos evaluados en la presente investigacion, que

corresponden a la aplicacion de diferentes porcentajes de jaleas de distintos cultivares de

Musaceaes.
Tabla 4.

Tratamientos evaluados.

Tratamientos Factor A Factor B
(Cultivares) (% de jalea)
Tl Dominico 5%
Tl Dominico 10%
Ti Dominico 15%
T2 Orito 50
T2 Orito 10%
T2 Orito 15%
T3 Barraganete 5%
T3 Barraganete 10%
T3 Barraganete 15%
T4 Banano 5%
T4 Banano 10%
T4 Banano 15%
T5 Maquefio 5%
T5 Maquefio 10%
T5 Maquefio 15%

3.4 Variables

3.4.1 Variables independientes

Variedades de cultivares de Musaceaes

e Barraganete (Musa Paradisiaca )

e Orito (Musa acuminata)

e Dominico (Musa paradisiaca var. Sapientum)

e Banano (Musa x paradisiaca)

e Maquefio (Musa acuminata x balbisiana)

Porcentaje de jalea de Musaceae

e 5%
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e 10%
o 15%

3.4.2 Variables dependientes

Caracteristicas sensoriales:

e Sabor

e Olor

e Textura
e Color

e Dulzor

e Apariencia

3.4.3 Operacionalizacion de variables

En la tabla 5 se describen la operacionalizacion de las variables:

Tabla 5.

Operacionalizacién de las variables.

Variables Conceptualizacion Operacionalizacion
-Barraganete en jalea.
VI: -Dominico en jalea.
Variedades de -Orito en jalea. 5,10y 15 gr. Jalea/2000 ml
musaceaes -Magquefio en jalea. yogurt
-Banano en jalea.
Sabor, olor, color, textura,
VD: Las caracteristicas que se obtengan de Yogurt apariencia, dulzor. Medicién

Caracteristicas
sensoriales

saborizado con musaceas de la base de un yogurt
artesanal.

seré escala de 1-7 mediante
encuestas




3.6 Analisis estadistico

Se realiz6 un andlisis de varianza (ADEVA) de todas las variables evaluadas y se

aplico la prueba de Tukey al 5 % para la comparacion de medias.

3.7 Disefio experimental

Los tratamientos evaluados se implementaron en un Disefio Completo al Azar

(D.C.A.), con arreglo factorial A (Variedades de cultivares de Musaceaes) y B (Porcentaje

de jalea de Musaceae) con 5 tratamientos y 3 observaciones.

Tabla 6.
Esquema de ADEVA empleado.

Fuente de variacion Grados de libertad
Total 15*25=375-1=374
Tratamientos 15-1=14
Error 360

3.8 Manejo del ensayo

Materiales y Equipos

Mandil
Cofia
Guantes
Marmitas
Balanzas
GLP
Cuarto Frio
Licuadora
Coladera

Termdmetro
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Refractometros
Potenciometro
Cuchillo
Cuchara

Dosificadores

Materia Prima

Leche de vaca

Cultivo Lécteo

Azlcar

Fruta (Cultivares de Muséaceas)

Envases

3. 9 Procesos para la elaboracion de yogurt saborizado con cultivares de musaceaes

Elaboracién de la jalea

Seleccion de las musaceas que este en buen estado, indice de madurez 6, sin dafios fisicos
ni bioldgicos.

Lavado y eliminacion de partes vegetativas y extrafias.

Pesado de las musaceaes.

Eliminacion de peddnculos y pericarpio.

Dosificacion de musaceaes, azlcar y agua.

Concentracion de la jalea hasta obtener 45 Brix.

Enfriado de la jalea.

Elaboracion de yogurt

Recepcién de la leche.
Control de calidad, densidad, pH, acidez, antibioticos.
Pesado de la leche.

Pasteurizacion bal a 65° por 30min.
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Enfriamiento a 40°C.

Mezcla

Mezcla de yogurt con los porcentajes correspondientes de jaleas, segun su dosificacion.

Envasado y rotulado.
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Grafico 1.

Organigrama de la preparacion de yogurt base.
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Gréfico 2.
Preparacion de la jalea.
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3.10 Planificacion y Ejecucion del protocolo de evaluacion sensorial

e Elaboracién del documento de evaluacion sensorial, la misma que se disefio en un
rango de 1-7, donde (1 significa Me disgusta mucho y 7 Me gusta mucho)

e Validacion del documento de evaluacion sensorial

e Determinacién del grupo hedonico no entrenado para ejecutar el documento de
evaluacion sensorial

e Acondicionamiento del espacio para realizar la evaluacion sensorial

e Codificacion de las muestras a evaluar

e Se instruye a los evaluadores sobre las variables cualitativas a evaluar, al ser una
evaluacion sensorial de preferencia hacia el alimento se determina el grado de gusto
que tiene hacia el alimento; el color del yogurt esta determinado por el cultivar de la
Musaceae; el olor es captado por el olfato el cual esta determinado por un criterio
caracteristico que distingue al yogur y propio al cultivar ; el sabor esta determinado
por el sentido del gusto el mismo que la preferencia esta dada por el nivel de
aceptabilidad del gusto determinado por el grado de preferencia en el dulzor y textura

e Ejecucion de la evaluacion sensorial

e Recoleccion y tabulacién de datos, a través del D.C.A en el paquete estadistico SPSS.

e Interpretacion de datos
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CAPITULO IV

4. RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1 Caracteristicas organolépticas

4.1.1 Color

En el anélisis de varianza de la variable color (Anexo 1), se puede apreciar que existio
diferentes estadisticas significativas (p<0.05) solo para efecto individual del factor A

(Variedades de musaceas) y el factor B (% de jalea).

En latabla 7 se aprecia que el color del yogurt de Maquefio fue el mas el mas valorado
Ilegando a una puntuacion de 6,40 (me gusta), siendo estadisticamente superior a las demas
variedades evaluadas. Cabe mencionar que las variedades Barraganete, Banano y Maquefio

se encuentran en la categoria de me gusta.

Tabla 6.
Promedios de la variable categorica “color”.

Factor A: Variedades de musaceas Media Raljgc_)
estadistico
Dominico 5,84 c
Orito 5,97 bc
Barraganete 6,01 abc
Banano 6,31 ab
Maquefio 6,40 a

El color del yogurt por efecto de porcentajes de jalea se aprecia en la tabla 8, en la
cual se denota que la inclusion del 15% de jalea fue la méas puntuada 6,22 que lo ubica en la
categoria de “me gusta”, siendo estadisticamente superior a los demas porcentajes evaluados.
Se debe acotar que el 5 y 15% de jalea en el yogurt saborizado se ubican en la categoria “me
gusta”.
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Tabla 7.
Promedios de la variable categorica “color”.

Factor B: % Jalea Media Rarjg(_)
estadistico

5% jalea 6,14 ab

10% jalea 5,95 b

15% jalea 6,22

Los resultados obtenidos en la investigacion en cuanto al color fueron del cultivar
maquefio al 15%, el mismo que estd determinado por el color amarillo dado por los
carotenoides promotor de la Vitamina A, esta pigmentacion en el consumidor genera una
preferencia al momento de elegir el alimento, como lo asegura Englberger (2012), que las
frutas y verduras de color anaranjado y amarillo son fuentes importantes en la dieta el ser
humano, en la investigacion realizada en la que se dosifico fibra de naranja para saborizar

yogur en la que se obtuvo un alto nivel de preferencia por el color que esta fuente proveia.

Segun la investigacion de Acevedo et al. (2019), en la que se elabor6 y evaluo las
caracteristicas sensoriales de un yogur de leche caprina con jalea semifluida de pifia
determinaron que el color, olor, sabor y textura tiene un gran impacto al momento de preferir
un alimento, asi lo determina en los resultados en el que se obtuvo 4.5 de 5 en puntuacién en
color en la que se concluye que en yogur de leche caprina con jalea de pifia tiene aceptacion

moderada referente a otros sustratos de sabor.

4.1.2 Apariencia

En el anexo 2 se reporta el analisis de varianza para la variable apariencia, en el cual
se puede observar que existié diferentes estadisticas significativas (p<0.05) solo para efecto

individual del factor A (Variedades de musaceas) y el factor B (% de jalea).

Los promedios de la variable categdrica apariencia por efecto del factor A
(Variedades de muséaceas) se aprecia en la tabla 9, misma que muestra que el yogurt de
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maquefio y banana fueron los mas puntuados llegando a un valor de 6,19 y 6,15,

respectivamente, lo que los ubica en el mismo rango estadistico y en la categoria de “me

gusta”.

Tabla 8.
Promedios de la variable categorica “apariencia”.

Factor A: Variedades Media Rar)gc_)
estadistico
Dominico 5,64 b
Orito 5,67 b
Barraganete 5,84 ab
Banano 6,15 a
Maquefio 6,19 a

En la tabla 10 se aprecia la apariencia del yogurt por efecto del factor B (% de jalea),
en la cual se observa que la inclusion del 15% de jalea fue la méas puntuada 6,23 que lo ubica
en la categoria de “me gusta”, siendo estadisticamente superior a los demas porcentajes

evaluados.

Tabla 9.
Promedios de la variable categorica “apariencia’.

Factor B: % Jalea Media Rar]g(_)
estadistico
5% jalea 5,70 b
10% jalea 5,76 b
15% jalea 6,23 a

Como lo expresa Rincon y Oberto (2015), al recabar investigaciones realizadas en
alimentos lacteos liquidos aseguran que la apariencia es un factor trascendente en la
aceptabilidad del consumidor, este analisis sensorial evalla el aspecto visual entre el color,
grumosidad y la homogeneidad de la matriz alimentaria asi lo demuestra en la investigacion
en la que se determino la funcionalidad de la goma de enterolobium cyclocarpum en la
preparacion del yogur liquido semidescremado en la que se probo diferentes concentraciones

de goma, en la que se observa la diferencia significativa entre los tratamientos que no se
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agrega goma y en la que si se agrega dando propiedades significativas en cuanto a la
apariencia, la goma da a la matriz alimentaria reologia, sinéresis, homogeneidad y buena

textura.

4.1.3 Olor

Al analizar los resultados de la variable “olor” a nivel estadistico en base al ADEVA
expuesto en anexo 3, se dedujo que solo existid diferencias estadisticas significativas a nivel
del factor individual B (% de jalea) (p<0,05).

Los resultados de la variable categorica “olor” por efecto del factor B (% de jalea) se
aprecia en la tabla 11, misma que muestra que la inclusién del 15 % de jalea en el yogurt fue
de mayor valor con 5,59, con lo que se encuentra en la categoria de “me gusta un poco” y

muy proximo a la de “me gusta”.

Tabla 10.
Promedios de la variable categorica “olor™.

Factor B: % Jalea Media eslt::;d?gt?co
5% jalea 5,61 B
10% jalea 5,66 Ab
15% jalea 5,99 A

Los ecuatorianos tienen una alta preferencia hacia los olores que les recuerden a su
cultura o a su lugar de origen, es de alli que el olor del cultivar maquefio evaluado en un
grupo de panelistas de la regién de Manabi se identifican con aromas caracteristicos a este
fruto es asi que el cultivar de maquefio tuvo mayor aceptacion al 15%, este resultado contrasta
con ensayos realizados en la que se ha agregado frutos para saborizar bebidas lacteas teniendo
una alta preferencia aquellos frutos que tienen aromas fuertes e impactan en la memoria de
sus evaluadores , asi lo asegura Acevedo et al. (2019), en la elaboracion y evaluacion de las

caracteristicas sensoriales de yogur de leche caprina con jalea semifluida de pifia en la que el
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olor tuvo un alto nivel de significancia en comparacién con otros frutos dando valores

cercanos a su punto 5 siendo este el valor maximo de calificacion.

4.1.4 Sabor

En el anélisis de varianza de la variable sabor (Anexo 4), se puede apreciar que existio
diferentes estadisticas significativas (p<0,05) solo para efecto de interaccion factorial factor

A (Variedades de muséaceas) por el factor B (% de jalea).

En la tabla 12 se aprecia que el sabor de yogurt fue el méas valorado en la interaccion
del 5% de jalea en la variedad Maquefio con 6,40; con el 10% de jalea fueron mejores las
musaceas con Maguefio y Banano con 6,16 y con el 15% fue el Maquefio con un valor de

6,44 siendo estadisticamente superior a las demas variedades evaluadas.

Tabla 11.
Promedios de la variable categorica “sabor”.

Factor B: % jalea
5% jalea 10% jalea 15% jalea

Factor A: Variedades

Barraganete 6,16 b 5,88 b 6,36 b
Magquefio 6,40 a 6,16 a 644 a
Dominico 5,48 c 5,28 c 5,96 c
Orito 5,52 c 5,80 c 4,72 d
Banano 6,24 b 6,16 a 6,40 ab

En esta categoria se empled saborizantes 100 % naturales por lo que lo resultados
fueron positivos en cuanto al sabor por lo que concuerda con lo que expresa Chris (2014),
quien sugiere que no se deberia utilizar saborizantes falsos, porque esto trae repercusiones al
sabor natural del cultivo en comparacion a los sabores artificiales, ya que estos saborizantes
gue contienen quimicos afectan directamente al paladar, gusto del captador, aunque el sabor
no es el mismo por como falla al reproducir otros factores como la madurez o los sabores que

son producidos después de la coccion.
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4.1.5 Textura

El anélisis de varianza de la variable textura (Anexo 5), se puede observar que
existen diferentes estadisticas significativas (p<0.05) solo para efecto individual del factor A

(Variedades de muséaceas) y el factor B (% de jalea).

Los resultados de la variable categorica textura por efecto del factor A (Variedades
de muséaceas) se aprecia en la tabla 13, misma que muestra que el yogurt de maquefio y
banana fueron los méas puntuados llegando a un valor de 6,12 y 6,11, respectivamente, lo que

los ubica en el mismo rango estadistico y en la categoria de “me gusta.

Tabla 12.
Promedios de la variable categorica “textura”.

Faqtor A: Media Rar}g(_)
Variedades estadistico
Dominico 5.03 c
Orito 5.48 bc
Barraganete 5.89 ab
Banano 6.11 a
Maquefio 6.12 a

Como describe en su investigacion Jiménez et al. (2008), hace alusion atributos
sensoriales del yogur de Musaceae que contribuyen a la definicién de la textura esta depende
de la cantidad, tamafio de particulas su granulosidad ya que se detecta de forma especial en
la fibra de naranja y como esta se relaciona con la pulpa del cultivar, que la relacionan con

los solidos insolubles.

4.1.6 Dulzor
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Al analizar los resultados de la variable “dulzor” a nivel estadistico en base al
ADEVA expuesto en anexo 6, se dedujo que solo existio diferencias estadisticas
significativas a nivel del factor individual A (Variedades de musaceas) (p<0,05).

Los resultados de la variable categérica “dulzor” por efecto del factor A (Variedades
de muséaceas) se aprecia en la tabla 14, misma que muestra que las variedades Barraganete,
Banano y Maquefio tiene una valoracion de 6,16, 6,33 y 6,23 y son estadisticamente iguales,

con lo que se encuentran en la categoria de “me gusta”.

Tabla 13.
Promedios de la variable categorica “dulzor”.

Factor A: Variedades Media esg?j?sgt(i)co
Dominico 5,39 b
Orito 5,51 b
Barraganete 6,16 a
Banano 6,33 a
Magquefio 6,23 a

Estos resultados en forma general son similares a los obtenidos por Claudia I. y
Vénica (2015) hace referencia a la diferencia del grado de gusto de las muestras de yogur de
cultivares de Musaceae sin y con prebidtico/probiético (E y EP), respecto del control, se
atribuye a que presentan menor intensidad del gusto acido y mayor dulzor ya que en esta
investigacion se comprob6 mediante analisis de prueba y muestreo que la acidez es menor

en comparacion al dulzor del yogur saborizado.

Graéfico 3.
Comparacion de las caracteristicas organolepticas entre el yogurt maquefio (15%) y uno de
marca comercial.
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Como se puede observar en el analisis de la gréfica 3 en la que se compara el mejor

ensayo del yogur saborizado maquefio al 15% con uno de los yogures mas consumidos a

nivel nacional, los resultados reflejan que el Dulzor, Textura y Color tienen similitudes en

cuanto a la preferencia del yogurt, sin embargo, la apariencia y el sabor difieren con un punto

de diferencia, esto demuestra que el yogurt de maquefio al 15% compite con unos de los

mejores yogures en cuanto a calidad.

Tabla 15.

Comparacion de las caracteristicas organolépticas entre el yogurt maquefio (15%) y uno de

marca comercial.

Variable Yogur - Yogur Tony
Magquefio - 15% Durazno
Apariencia 6.23 7
Olor 5.99 6.02
Sabor 5.98 5.5
Textura 5.99 6.2
Dulzor 6.03 6
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4.2 Composicion bromatoldgica del yogurt

En base a los resultados del item 4.1, se realiz6 la composicion bromatoldgica del
yogurt con la inclusion de 15 % de jalea de Maquefio, cuyos resultados se exponen en la tabla
16, en la cual se aprecia que el contenido de proteina es de 13,95 %, 2,38 % de ceniza, 3,26

% de fibra, 10,03 % de extracto etéreo, 70,38 % de extracto libre de nitrogeno.

Tabla 16. Composicion bromatologica del yogurt con el 15 % de jalea de Maquefio en la
investigacion “Evaluacion de la calidad del yogurt saborizado con diferentes
cultivares de musaceaes en estado maduro cosechadas en El Carmen”.

Humedad Proteina 0 : o Extracto
(%) (%) Ceniza (%) Fibra (%) etéreo (%) E.L.N.N
74,06 13,95 2,38 3,26 10,03 70,38 %

Fuente: (Empresa Agrolab, 2022)

Los valores reportado en la tabla 16 son superiores a los reportados por Lépez et al.
(2019), todos los cultivares de musaceas tienen una intima relacion con la salud y la
desnutricion de la poblacién, el autor asegura que la mezcla de platano en polvo determina
que es un alimento rico en fibra dietaria con un valor (6,59%); importante para la funcion
intestinal; es bajo en grasa (1,71%), adecuado para el sistema cardiovascular, presenta alto
nivel proteico (8,22%) y buen aporte de carbohidratos totales, especialmente de almidon
resistente, el cual mejora las propiedades funcionales de la bebida instantanea (rehidratacion
y viscosidad), y las caracteristicas organolépticas en el producto final. Por tanto, la mezcla
instantanea obtenida puede ser considerada un alimento funcional con un importante aporte

energético proteico.

De igual manera estos son mayores a lo reportado por Vasquez et al. (2015) quienes
afirman que el yogurt es una fuente principal de nutrientes en la dieta del humano, este autor
realizd dos tipos de yogures de leche descremada de cabra al 3% de grasa saborizado con
mango Y platano, obteniendo un pH, acidez, solidos totales, grasa y proteina valores de 4,35
y 4,36; 0,76% y 0,75%; 12,71% y 13,23%, 3,2% y 3,3%, 4,4% y 4,5%, respectivamente,

cumpliendo con normas para yogur de leche de vaca.
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4.3 Rendimientos y Costos de produccién de yogurt con el 15 % de jalea de Maquefio

El yogur saborizado con jalea al 15% del cultivar maquefio, se analiza en base a una
unidad experimental de 6 | de leche la misma que es sometida a pasteurizacion val dando una
perdida por evaporizacion de 0,6 kg generando rendimiento del 90% otro ingrediente es la
jalea del cultivar de maquefio el mismo que se inicia con 0,51kg del peso del fruto que al
finalizar la jalea se obtiene un rendimiento del 70,4%, el cultivo lacteo, azdcar tienen un
rendimiento del 100% a igual que los envases. Teniendo un rendimiento total de lote de 7,9

kg de yogur saborizado con jalea de maquefio al 15% (Tabla 17).

Tabla 17. Rendimientos y Costos de produccion de yogurt con el 15 % de jalea de Maquefio
en la investigacion “Evaluacion de la calidad del yogurt saborizado con diferentes
cultivares de musaceaes en estado maduro cosechadas en El Carmen”.

# Descripcion  Peso. Inicial (Kg) Pesz)kg)inal R?SKiS;JO Rencéz;(r)l)iento
1 Leche 6 5.4 0.6 90
2 Cultivo Léacteo 0.9 0.9 0 100
3 Azlcar 1.2 1.2 0 100
4 Platano 0.51 0.359 0.151 70.4
5 Envases 3 3 0 100

Fuente: El autor.

En la siguiente tabla se encuentran los costos de produccién con datos especificos
acerca de la elaboracién del producto, tomando en cuenta los diferentes analisis de costos
para la elaboracién del mismo producto, para ello se tomé como base de calcul6 una cantidad
de 0,359 kg de producto terminado; dentro de la elaboracion del producto se cuenta como
materia prima la leche, cultivo lacteo, azlcar, platano la manufactura de todo material
nombrado da como resultado el yogurt saborizado con cultivares de Musaceae adicional a
eso se realizo los célculos de los envases de 1 litro junto con sus etiquetas para la venta del

producto.
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Tabla 14.
Costos de Produccion del yogur saborizado con maquefio al 15%.

# Descripcion  Cantidad  U.Medida  Precio. U Frecto
1 Leche 6 Lt 0.6 3.6
) CL‘;:;';’S’ 0.9 Ml 3.65 3.65
3 Azlcar 12 kilo 1 1.2
4 Platano 500 gr 0.05 0.05
5  Envases 3 u 0.12 0.36
8.86
Unidades(L.itros) 8.50
Costo por Litro 1.04

Fuente: El autor.



CAPITULO V

5. CONCLUSIONES

e Todos los tratamientos de los cultivares de musaceaes tuvieron diferencias significativas

en la evaluacion sensorial del yogurt.

e Se identifico que la variedad de Musaceae que tuvo mayor aceptacion sensorial en el
yogurt fue el T5 que corresponde al cultivar Maquefio (Musa acuminata x balbisiana) al
15% de jalea.

e La caracteristica organoléptica con mayor impacto en el consumidor fue el sabor,
perteneciente al TS que corresponde al cultivar Maquefio (Musa acuminata x balbisiana)
al 15% de jalea.

e El yogurt saborizado con maquefio al 15% cumple con la normativa NTE INEN 2395, el
mismo que cumple los requisitos fisicoquimicos: Proteina el 13,95%; Cenizas el 2,38%;
Fibra el 3,26%; Extracto etéreo el 10,03%; E.L.N.N el 70,38%.
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CAPITULO VI

. RECOMENDACIONES

Sugerir el uso del cultivo de platano maquefio maduro, para la elaboraciéon del yogur
saborizado.

Recomendar el tratamiento 5 de la variedad de maquefio al 15% de jalea para la

elaboracion del yogur saborizado a nivel industrial.

Investigar nuevos tratamientos de yogur de Musaceae, con adicional a otro tipo de frutas

para una combinacion efectiva y atractiva al consumidor.
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ANEXOS

Anexo 1. ANOVA de la variable color.

Tipo 111 de .
Origen ol sBma de cu';/éer(gltailca F Sig.
cuadrados
Modelo corregido 14 32,4532 2,318 2,905 ,000
Interseccion 1 13984,267 13984,267 17524,144  ,000
Factor A: Variedad 4 16,773 4,193 5,255 ,000 **
Factor B: % Jalea 2 4,885 2,443 3,061 ,048 *
Variedad * % de Jalea 8 10,795 1,349 1,691 ,099 Ns
Error 360 287,280 ,798
Total 375  14304,000
Total, corregido 374 319,733

a. R al cuadrado =,102 (R al cuadrado ajustada = ,067)

Anexo 2. ANOVA de la variable apariencia.

_ Tipo 111 de Media _

Origen gl czl;r;faggs cuadratica F Sig.
Modelo corregido 14 53,2642 3,805 4,284 ,000
Interseccion 1 13036,056 13036,056 14680,243 ,000
Factor A: Variedad 4 20,144 5,036 5,671 ,000 **
Factor B: % Jalea 2 21,424 10,712 12,063 ,000 e
Variedad * % de Jalea 8 11,696 1,462 1,646 ,110 ns
Error 360 319,680 ,888
Total 375 13409,000
Total, corregido 374 372,944

a. R al cuadrado =,143 (R al cuadrado ajustada =,109)

Anexo 3. ANOVA de la variable olor.

Tipo 111 de .
Origen gl sBma de cuI;/cljer?élgca Sig.
cuadrados
Modelo corregido 14 75,296° 5,378 4,185 ,000
Interseccion 1 12407,064  12407,064 9654,468 ,000
Factor A: Variedad 4 52,416 13,104 10,197 ,000 Ns
Factor B: % Jalea 2 10,944 5,472 4,258 ,015 *
Variedad * % de Jalea 8 11,936 1,492 1,161 322 Ns
Error 360 462,640 1,285
Total 375 12945,000
Total, corregido 374 537,936
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Anexo 4. ANOVA de la variable sabor.

Tipo 111 de .
Origen ol sﬁma de cug/cljer%ltailca Sig.
cuadrados
Modelo corregido 14 85,4772 6,106 5,654 ,000
Interseccion 1 13189,803  13189,803 12215,294 ,000
Factor A: Variedad 4 58,864 14,716 13,629 000 *
Factor B: % Jalea 2 1,061 531 ,491 ,612 Ns
Variedad * % de Jalea 8 25,552 3,194 2,958 003 **
Error 360 388,720 1,080
Total 375 13664,000
Total, corregido 374 474,197
Anexo 5. ANOVA de la variable textura.
Tipo 111 de .
Origen gl sEma de cug/(ljer(?élgca F Sig.
cuadrados
Modelo corregido 14 84,789 6,056 4,889 ,000
Interseccion 1 12292,291  12292,291 9923,808 ,000
Factor A: Variedad 4 65,829 16,457 13,286 ,000 *k
Factor B: % Jalea 13,909 6,955 5,615 004 %
Variedad * % de Jalea 8 5,051 ,631 ,510 ,849 Ns
Error 360 445,920 1,239
Total 375 12823,000
Total, corregido 374 530,709
Anexo 6. ANOVA de la variable dulzor.
Tipo 111 de .
Origen ol sﬁma de cuI;/(Ijer%Itailca F Sig.
cuadrados
Modelo corregido 14 80,1172 5,723 4,472 ,000
Interseccion 1 13154,243 13154,243  10280,322 ,000
Factor A: Variedad 4 58,331 14,583 11,397  ,000 =
Factor B: % Jalea 2 2,437 1,219 ,952 ,387 Ns
Variedad * % de Jalea 8 19,349 2,419 1,890 ,060 Ns
Error 360 460,640 1,280
Total 375 13695,000
Total, corregido 374 540,757
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Anexo 7. Iméagenes del proceso de investigacion en campo.
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Encuestas realizadas sobre percepcion de los
yogurts elaborados
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Pesaje del cultivar maquefio en estado crudo y en
coccion
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TAGR®LAB

LABORATORIO DE ANALISIS QUIMICO AGROPECUARIO

RESULTADOS: ANALISIS DE BROMATOLOGICO

Datos del cliente Referencia
Numero
Ciiente : Sr. JONATHAN GOMEZ Heosts e
Ingreso: 27/4/2022
Tipo muestra: YORURT G5 MAQUENQ MADURO Impreso: 9/5/2022
Fecha
Identificacion: entrega: 11/5/2022
COMPOSICION BROMATOLOGICA
E.L.N.N
BASE HUMEDAD (PROTEINA EXT. ETEREO CENIZA | FIBRA OTROS
% % % Grasa % % %
Humeda 74,06 3,62 2,60 0,62 0,85 18,26
Seca 13,95 10,03 2,38 3,26 70,38

NOTA: Los datos de cada uno de los paréametros del andlisis estan reportados en base humeda y bas
seca
D. ._7 5 1?;&\\‘;'\\

- 0 0>

e >

Dra. Luz Maria Martinez E
LABORATORISTA \\.
AGROLAB

L e R R N R R N S W TR S g 5~ S5 N BT T 75, 52 20T
Direccion:
Calle Rio Chambira N° 602 y Zamora. (A dos cuadras
de la Clinica Araujo margen izquierdo)
Teléfono:

2752-607 M&J
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