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RESUMEN 
 
 

Contribuyendo con ideas innovadoras para la industria alimentaria y sabiendo que 

en la actualidad se está tomando en cuenta a la soya por su gran contenido 

nutricional para la elaboración de diferentes productos se ha considerado 

desarrollar una variedad diferente de yogurt a base de soya, dicha investigación se 

llevó  cabo en el Laboratorio Académico de Lácteos de la Carrera de Ingeniería 

Agroindustrial, en el cual se realizó el estudio de la adición de las fibras linaza 

(linum usitatissimum) y salvado de trigo (triticum aestivum), en la elaboración de 

yogurt de soya (glycine max) de tres sabores taxo, mora y guanábana. Para efecto 

de la presente investigación se empleó el Diseño de Bloques Completamente al 

Azar (DBCA) y posteriormente la prueba de significación Tukey al 5% para 

determinar los mejores tratamientos obtenidos mediante análisis organoléptico, la 

cantidad de yogurt que se utilizó para cada uno de los tratamientos es de 1 litro al 

mismo que se adicionó 10 g. de las diferentes fibras. Luego del análisis 

organoléptico (cataciones) se obtuvo los 3 mejores tratamientos t5 (salvado de 

trigo + mora), t6 (salvado de trigo + guanábana), t3 (linaza + guanábana). Estos 

tratamientos fueron enviados a un laboratorio reconocido de la ciudad de Quito 

LABOLAB acreditado por la Organización Ecuatoriana de Alimentos (OEA) para 
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someterlos a análisis físico-químicos y organolépticos de acuerdo a los resultados 

de los análisis físico-químicos de los mejores tratamientos; el tratamiento que 

tiene los más altos valores que justifica la realización de la investigación es el 

tratamiento t5 (salvado de trigo + mora) con los siguientes resultados Humedad 

(%) 80.83, Proteína (%) 2,77+0.18, Grasa (%) 1.95, Ceniza (%) 0.30, Fibra 

(%)11.08, Carbohidratos Totales (%) 3.07, Energía (Kcal/100g) 40.91. Los 

parámetros microbiológicos (Coliformes totales Escherichia coli, Mohos y 

Levaduras,) son (<10 ufc/g) Esto quiere decir que el yogurt fue elaborado bajo las 

normas de higiene y calidad para obtener un producto inocuo, los análisis físico-

químicos y microbiológicos cumplieron con los parámetros establecidos en la 

Norma INEN 2395-2011 Segunda revisión 2011-07 LECHES FERMENTADAS 

REQUISITOS el producto tuvo una vida útil de 18 días y un precio de venta al 

público de 1,93 USD el litro, además se realizó la etiqueta con la inclusión del 

sistema gráfico. 

 

ABSTRACT 
 
 

 
Contributing innovative ideas for the food industry and knowing that at present it 

is considering to soy for its high nutritional content for the production of different 

products has considered developing a different variety of yogurt soy, such 

research is It took place at the Academic Laboratory Dairy Race Agroindustrial 

Engineering, in which the study of the addition of flax fiber (Linum 

usitatissimum) and wheat bran (Triticum aestivum), in developing soy yogurt 

(glycine max) three flavors taxo, blackberry and soursop. For the purpose of this 

investigation the design completely randomized Boques (DBCA) and 

subsequently Tukey test at 5% significance was used to determine the best 

treatments obtained by sensory analysis, the amount of yogurt that was used for 

each of the treatment is the same 1 liter was added to 10 g. of different fibers. 

After the organoleptic analysis (tastings) t5 the top 3 treatments (wheat bran + 

blackberry), t6 (wheat bran + soursop), t3 (flaxseed + soursop) was obtained. 
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These treatments were sent to an accredited laboratory in Quito LABOLAB 

accredited by the OAS to submit to physical-chemical and sensory analysis 

according to the results of physico-chemical analysis of the best treatments 

treatment that has the highest values justifying, conducting research is the 

treatment t5 (wheat bran + blackberry) with the following results humidity (%) 

80.83, Protein (%) 0.18 2.77 + Fat (%) 1.95, Ash (%) 0.30 Fiber (%) 11.08, Total 

Carbohydrate (%) 3.07 Energy (Kcal / 100g) 40.91. Microbiological parameters 

(total coliforms Escherichia coli, molds and yeasts,) are (<10 cfu / g) This means 

that the yogurt was prepared under the rules of hygiene and quality for a safe 

product, physico-chemical and microbiological analysis met the parameters 

established in the Standard INEN 2011-07 2395-2011 Second revision 

FERMENTED MILKS REQUIREMENTS product had a shelf life of 18 days and 

a retail price of $ 1.93 plus label it was made with the inclusion of graphic system
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INTRODUCCIÓN 
 
Antiguamente en el mundo se subestimaba la importancia de las fibras, creyendo 

que, porque no son digeridas, desempeñaban un pobre papel en la nutrición y en 

las grandes funciones del organismo. Hoy en día, a los elementos nutritivos 

esenciales que provienen de los glúcidos, lípidos o prótidos, es preciso añadir las 

fibras. Las fibras alimentarias son largas moléculas químicas que pertenecen 

principalmente a las paredes de las células vegetales y que nuestro organismo no 

es capaz de digerir las fibras de trigo se extraen de la planta de trigo y se purifican 

por un proceso termo físico especial. Está compuesto por un 98% de fibra 

dietética (celulosa y hemicelulosa), teniendo una gran importancia funcional y 

nutricional proporcionando enriquecimiento de fibra dietética. Al igual que la 

linaza es rica en fibra, ácidos grasos esenciales: Omega 3 (ácido alfalinoleico), 

Omega 6 (ácido linoleico) y Omega 9 (ácido oleico) y una sustancia llamada 

linano. Para complementar las bondades de la fibra hoy en día se puede añadir 

fibras a todas las bebidas como por ejemplo a la leche de soya o yogurt de soya 

puesto que Según la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y 

la Agricultura (FAO),  en el año 2001,  la  superficie cultivada de soya a nivel 

mundial abarcó un total de 76,3 millones de hectáreas, de las que obtuvieron 

177,3 millones de toneladas de producción.  

En relación con Ecuador la producción de soya se encuentra en las provincias de 

Los Ríos y de Guayas pues reúnen condiciones favorables para este cultivo, que 

se realiza en grandes extensiones y en forma mecanizada.  Tanto la superficie 

sembrada como la producción se concentran en la Provincia de Los Ríos; 

alrededor del 96% de la superficie sembrada de soya y alrededor del 97% de su 

producción se encuentran en ese cantón, con un rendimiento promedio de 1,72 

TM/Ha. lo restante de la producción se distribuye en las provincias de Guayas, 

Manabí, El Oro, por la Región del Litoral, Bolívar, Cotopaxi, Chimborazo y 

Pichincha por la Sierra, las dos últimas con producciones marginales; y en la 

misma baja magnitud Morona Santiago y Napo por la Amazonía.   La producción 

de soya abastece a las nueve plantas agroindustriales existentes en el país, de las 

cuales se hallan localizadas, seis en Guayaquil, dos en Manta y una en Quito. 
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Para justificar la realización de la investigación tenemos que la industria 

alimentaria se encuentra en constante evolución, debido al avance de la ciencia y 

la tecnología, cuyas investigaciones se encaminan principalmente a ofrecer 

mejores productos e inocuos para el consumidor y por otra parte buscar la mayor 

rentabilidad con el aprovechamiento de materias primas disponibles y buscando 

los sustitutos más adecuados que permitan reducir los costos de producción sin 

que se vea afectada la calidad de los mismos, con ello lograr un mercado más 

amplio. 

 

Contribuyendo con ideas innovadoras se ha considerado desarrollar una variedad 

diferente de yogurt  a base de soya, Utilizando una proporción del 75:25 (leche de 

soya más leche de vaca) , la leche de vaca se adicionó para que el  fermento 

láctico pueda actuar sobre la leche de soya y pueda focular (coagular), además 

para poder apaciguar el sabor de la leche de soya y que tenga un sabor moderado 

entre la mezcla , esto no afecta a la composición nutricional del yogurt de soya, 

siendo la soya parte fundamental del proceso de elaboración y además 

adicionando fibras alimentarias como son la linaza y el salvado de trigo para 

obtener un  producto que pueda ser consumido a cualquier hora del día y para todo 

nivel de consumo. Además, gracias a las propiedades de la soya y a la adición de 

fibra este yogurt ofrecerá más y mejores beneficios a los consumidores, tales 

como: rico en fibra, mayor nivel proteínico y bajo nivel de grasa y más fácil 

digestión que el yogurt tradicional. 

 El país necesita que su economía se renueve y reciba incentivos con el 

planteamiento de nuevas alternativas de unidades de negocios. Es por esto que se 

desarrolló este nuevo producto dentro del mercado del yogurt y de bebidas 

nutritivas a base de lácteos, como es el yogurt a base de leche de soya adicionando 

fibras que le permita a cualquier empresa dedicada a la producción y 

comercialización del yogurt, incursionar con mayor fuerza en este mercado. 

Siendo innovadora esta nueva idea puesto que en los mercados extranjeros existe 

este producto en mayor escala a diferencia que en Ecuador no se le da valor a este 

tipo de yogur debido a que no es conocido ni degustado por los consumidores, hay 
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poco mercado para este producto y pocas marcas haciendo de este nuevo producto 

un producto innovador. 

La presente investigación tiene como objetivo: 
 
“Estudiar los efectos de la adición de las fibras linaza y salvado de trigo en la 

elaboración de yogurt de soya (glycine max) de tres sabores: taxo (passiflora 

tripartita), mora (rubus glaucus) y guanábana (annona muricata), en el 

Laboratorio Académico de Lácteos de la carrera de Ingeniería Agroindustrial. 

 

 
En esta investigación se plantearon los siguientes objetivos específicos: 
 
 
 Realizar un análisis organoléptico de los tratamientos en estudio para 

determinar los tres mejores tratamientos. 

 

 Realizar un análisis fisicoquímico y microbiológico de los tres mejores 

tratamientos. 

 

 Determinar el tiempo de vida útil del mejor tratamiento obtenido del 

análisis organoléptico 

 

 Realizar un análisis  económico del mejor tratamiento obtenido del análisis 

fisicoquímico. 

 

 Además se utilizaron las siguientes hipótesis: 

 

H1.- La adición de fibras y la saborización si influyen en las características 

organolépticas, físico-químicas y microbiológicas del yogurt de soya.  

 

H0.- La adición de fibras y la saborización no influyen en las características 

organolépticas, físico-químicas y microbiológicas del yogurt de soya. 
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CAPÍTULO I 

 

1. FUNDAMENTO TEÓRICO 
 

 
1.1. Antecedentes 

 
1.1.1. Investigaciones Relacionadas     

 

Con respecto al tema de investigación ““Estudio de la adición de las fibras Linaza 

(Linum usitatissimum) y Salvado de Trigo (Triticum aestivum), en la elaboración 

de Yogurt de Soya (Glycine Max) de tres sabores Taxo (Passiflora tripartita), 

Mora (Rubus glaucus) y Guanábana (Annona muricata), en el Laboratorio 

Académico de Lácteos de la Carrera de Ingeniería Agroindustrial, en el Período 

2014-2015”.” se ha encontrado las siguientes investigaciones: 

 

 

1) "VALORACIÓN DE LA CALIDAD DEL YOGUR ELABORADO CON 

DISTINTOS NIVELES DE FIBRA DE TRIGO" de la autora Janneth Lucia 

García Zambrano, egresada de la Escuela de Ingeniería en Industrias Pecuarias 

de la Escuela Superior Politécnica del Chimborazo _ Tesis de Grado, 

Riobamba – Ecuador 2008; se evaluó la adición de cuatro niveles de fibra de 
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trigo (0.5, 1.0, 1.5 y 2.0%), en la elaboración de yogur, frente a un tratamiento 

control (0% de fibra de trigo). 

Se determinó que las propiedades físico químicas se vieron afectadas 

estadísticamente en los contenidos de materia seca que sufrió un incremento de 

18.90 a 23.78%, de igual forma la proteína de 5.81 a 6.07%, cenizas (0.70 a 

0.91%) y la fibra (0.63-1.56%). Los análisis microbiológicos determinaron la 

ausencia de microorganismos patógenos, presentando únicamente los gérmenes 

de la flora normal del yogur. En relación a las características organolépticas 

estas se vieron influenciadas estadísticamente. 

 

 

2) “PRODUCCIÓN Y COMERCIALIZACIÓN DE YOGURT DE SOYA EN 

GUAYAQUIL COMO UNIDAD ESTRATÉGICA DE NEGOCIOS PARA 

INDUSTRIAS LÁCTEAS TONI” de la autores Jenny Vargas y Jairo Álvarez, 

egresados del Instituto de Ciencias Humanísticas y Económicas de la Escuela 

Superior Politécnica del Litoral _ Tesis de Grado, Guayaquil – Ecuador 2003; 

se desarrolló una fórmula de yogurt de soya , basada en  estudios realizados por 

INTSOY Ciencia de los alimentos de México que hace posible la elaboración 

del producto de un agradable sabor a la vez que posee los nutrientes originales 

de la soya , y lo que es más gracias a su calidad de yogurt, este producto genera 

otros beneficios adicionales para el organismo humano. 

 
 

3) "UTILIZACIÓN DE DIFERENTES NIVELES DE CASEINATO DE 

CALCIO PARA LA PRODUCCIÓN DE YOGURT DIETÉTICO" del autor 

Julio Patricio Cuvi  Santiago, egresado de la Escuela de Ingeniería en 

Industrias Pecuarias de la Escuela Superior Politécnica del Chimborazo _ Tesis 

de Grado, Riobamba – Ecuador 2004; se ha encaminado a buscar nuevas 

técnicas en la producción de yogurt con la adición de caseinato de calcio, con 

lo que se pretendió a más de mantener el sabor característico del yogur 

tradicional, enriquecerlo en sus propiedades nutritivas con fuentes de calcio 
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alternativas, que lograron suplir la necesidad de este mineral tan importante en 

las personas desde la infancia hasta la tercera edad o ancianos. 

 

1.2. Marco Teórico 

 

1.2.1. Soya 

1.2.1.1. Definición  
 
 

Según (ASAÑERO, PLAZA, & QUIROZ, 2015) “El grano de soya y sus 

subproductos (aceite y harina de soja, principalmente) se utilizan en la 

alimentación humana y del ganado. Se comercializa en todo el mundo, debido a 

sus múltiples usos.” (pág. 203). 

 

 

Según TAYLOR (1995) La soya Glycine Max es: 
 

 “Es una importante semilla perteneciente a la familia de las 
leguminosas. En muchos países occidentales, esta semilla se utiliza 
para la extracción de aceite y el residuo o pasta, rico en proteína, 
se emplea para la alimentación animal, mientras que en oriente la 
soya es fundamental en la dieta de un gran sector de la población”                   
(pág. 129). 

 

1.2.1.2. Composición química  

De acuerdo a TSCHEUSCHNER (2001) la composición química de la soya: 

“La composición de la soya cambia dependiendo de la variedad 
del grano, de las condiciones de crecimiento, así como del estado 
en que se encuentra. El porcentaje de humedad, proteína, grasa, 
carbohidratos y cenizas, es menor en el grano fresco y cosechado 
antes de tiempo, debido a que no se desarrolló completamente, 
afectando su composición” (pág. 23). 
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1.2.1.2.1. Proteínas  

 

Según REYES (2007) “La soya es una excelente fuente de proteínas una variación 

significativa en el contenido de proteína existe de un cultivo a otro, debido a la 

zona de cultivo, su crecimiento y cosecha. El contenido de proteína está en un 

rango de 35 a 44%. ” (pág. 74). 

 

 

Según (ASAÑERO, PLAZA, & QUIROZ, 2015) “La proteína de soya es 

particularmente valiosa, debido a que su composición de aminoácidos es completa 

comparada con otros cereales.” (pág. 74). 

 

 

Según REYES (2007) dice que la soya tiene las siguientes proteínas: 

 

 Glicina 

De acuerda a Según REYES (2007). “Proteína predominante del grano de soya, 

de esta se deriva el nombre del genero Glycine. Tiene un peso molecular 320000- 

350000 y está constituida de 12 sub-unidades asociadas a través de enlaces 

hidrógeno y bisulfuro.” (pág. 74).  

 

 Enzimas 

Según REYES (2007). “La soya como todas las semillas contiene sistemas 

enzimáticos necesarios para la germinación. Tecnológicamente, la más 
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importante enzima en la soya es la lipoxigenasa, también conocida como 

lipoxidasa.” (pág. 74). 

Mismo autor expresa “Esta enzima cataliza la oxidación de los ácidos grasos 

poliinsaturados (linoleico, linolénico y araquidónico) por el oxígeno molecular, 

que lleva al desarrollo de la rancidez y el sabor afrijolado.” (pág. 74).  

 

1.2.1.2.2. Carbohidratos 

 

Según PAMPLONA (2003) los carbohidratos de la soya: 

 “Constituyen una porción importante en el grano de soya,   
aproximadamente el 30% de su peso. Estos incluyen: almidón, 
azúcares (sacarosa, rafinosa estaquiosa) y otros carbohidratos 
menores como sustancias pépticas. La soya carece de almidón” 
(pág. 502). 

 

 

1.2.1.2.3. Vitaminas 

 

Según PAMPLONA (2003) las vitaminas de la soya: 

 

“La semilla de la soya es una buena fuente de vitaminas solubles. 
El contenido de vitamina de la soya es presentado de diversas 
formas en bibliografías, en donde se observa que el contenido de 
niacina es mucho mayor que el de tiamina.” (pág. 21). 

 

1.2.1.2.4. Minerales 

 

De acuerdo a De acuerdo a LUND (2013) citado por MARX (2013) expresa que: 

 
“El contenido total de minerales es determinado por el total de 
cenizas. El contenido de calcio en la soya está en el rango de 160 a 
470 mg/100g. La disponibilidad de calcio proveniente de la soya es 



 
 
 

9 
 

muy baja, únicamente el 10% del calcio de la soya puede ser 
utilizado efectivamente por el hombre.” (pág. 28). 
 
 

1.2.2. Leche de soya  

 

1.2.2.1. Definición  

 

 

Según RODRIGEZ (2005) y BOUCHER (2005) expresan que: 

 

“La leche de soya, es el alimento líquido blanquecino que se 
obtiene de la emulsión acuosa resultante de la hidratación de 
granos de soya entero (Glycine max), seleccionado y limpio, 
seguido de un procesamiento tecnológico adecuado. Su fórmula 
puede contener azúcar, colorantes, saborizantes y conservantes” 
(págs. 206-207). 

 

 

Según PAMPLONA (2003)  expresa que la leche de soya: 

 

“La leche de soya pasteurizada es la leche de soya fluida sometida 
a un proceso de pasteurización, que se aplica al producto a una 
temperatura no menor de 65ºC, por un tiempo definido seguido de 
un enfriamiento rápido y que elimina riesgos para la salud pública 
al destruir microrganismos patógenos y reducir la microbiota del 
producto con la mínima alteración de sus características 
organolépticas y nutricionales.” (pág. 32). 
 

 

 Características Generales 

Según (LECHE GLORIA, 2015) “La leche de soya debe presentar aspecto normal, 

homogéneo, libre de sustancias extrañas” (pág. 67). 
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Mismo autor expresa “La leche de soya debe presentar las siguientes 

características organolépticas para ser apta para realizar yogurt:” 

 

 Apariencia 

 

Homogénea y estable, libre de aglomeraciones y grumos a su apariencia general. 

(pág. 505). 

 

 Olor 

 

A vegetal o leguminosa propio del grano de soya. (pág. 505). 

 

 Sabor 

 

Ligeramente a frijol o poroto. Libre de sabores extraños. (pág. 505). 

 

 Color 

 

La leche de soya presenta un color blanquecino (pág. 506). 

 

 

1.2.2.2. Características Físicas y Químicas 

 

Según ESTYB (2000) “La leche de soya debe cumplir con las características 

físicas y químicas que se establecen en la tabla siguiente” 
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CUADRO 1. CARACTERÍSTICAS FÍSICAS Y QUÍMICAS DE LA LECHE 

DE SOYA PASTEURIZADA 

 

Características         Límites    Método de Ensayo 

pH     6.8 – 7.4        --- 

Proteína    Min 3.0 %      NB 33020  

Grasa       Min 1.6 %   NB 228 

         Fuente.- IBNORCA, 2009. 

 

1.2.2.3. Características Microbiológicas 

 

De acuerdo a (COGUANOR NTG, 2008) “La leche de soya pasteurizada no 

deberá contener microrganismos patógenos. (pág. 32). 

 

1.2.2.4. Elaboración de leche de soya 

 

Según ALVARADO (1996), BARBOSA (2005) y FLORES (2004), la leche de 

soya se prepara, remojando los granos de soya, seguido de un molido húmedo, 

filtrado y ebullición. Sin embargo también se prepara haciendo dispersiones 

estables de aislados de proteína de soya en agua, junto con otros ingredientes. 

Como ya se ha mencionado anteriormente, granos de soya de baja calidad afectan 

en la composición química, propiedades fisicoquímicas y microbiológicas de la 

leche de soya. Actualmente los productores de ésta leche seleccionan 

cuidadosamente la variedad de soya amarilla (Glycine max). La recuperación de 
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contenido proteínico es aproximadamente de 70 a 80%, sin embargo estos valores 

varían dependiendo de las etapas previas a la elaboración así como el 

procesamiento. 

 

DIAGRAMA Nº 1.- DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACIÓN DE LA 

LECHE DE SOYA. 
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Fuente.- www.disgfjulechesoja.htm 

1.2.2.5. Valor nutricional de la leche de soya 
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Según LIU (2001) expresa que: 
 

“Con el crecimiento y desarrollo las necesidades de aminoácidos 
esenciales bajan; los adultos necesitan una menor concentración 
de éstos por unidad de proteína para mantener un adecuado nivel 
nutricional, que el que necesitan jóvenes adolescentes Es así que se 
plantean los siguientes requerimientos en g/proteína/kg/día: 2-5 
años: 110 g ,10-12 años: 0.99 adultos: 0.75 g.” (pág. 23). 

 

 

1.2.3. Yogurt de soya  

 

1.2.3.1. Elaboración  
 

 

Según FREIRE (2010)  dice que: 

 “El yogurt es el nombre en árabe de una leche fermentada de tipo 
ácido láctico. Se le conoce con diferentes nombres de acuerdo con 
el lugar en que se elabora. En la actualidad, se fabrica un gran 
número de productos de tipo yogurt. El proceso para preparar 
yogurt de soya es muy similar al de preparar yogurt con leche de 
vaca. Los pasos principales en la elaboración del yogurt de soya 
incluyen: preparación de la leche de soya, formulación, 
pasteurización, homogenización, inoculación, tiempo de 
incubación y refrigeración” (pág. 35). 
 

 

Según SOYERA (1993). “El contenido de proteína y sólidos de la leche de soya 

influyen en la textura del yogurt. Además, este yogurt se puede adaptar para darle 

sabor con frutas y parece prometedor como un nuevo producto alimenticio.”              

(pág. 38). 

De acuerdo a FREIRE (2010). “El proceso para preparar yogurt de soya es muy 

similar al de preparar yogurt con leche de vaca. Los pasos principales en la 

elaboración del yogurt de soya incluyen:” 

 

 Pasteurización 
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 Homogenización 

 Inoculación 

 Tiempo de incubación  

 Refrigeración (pág. 192). 

Según SOYERA (1993). “Existen diversos principios básicos que deben 

observarse para preparar un buen yogurt de soya. Estos incluyen leche de soya de 

alta calidad, tipo de iniciadores, tipos de azúcares adicionados, así como tiempo 

de incubación y temperatura.” (pág. 36). 

 

Mismo autor expresa que, en relación a la elaboración al yogurt de soya:  
 

Es muy probable que cualquier sabor extraño que se encuentre 
presente en la leche de soya también aparezca en el yogurt de soya 
terminado. La leche utilizada para preparar yogurt de soya no 
debe tener ningún sabor “afrijolado”. (pág. 36). 

 

Según (VARGAS & ALVAREZ, 2003). “Al igual que el yogurt de leche de vaca, 

el de soya se produce cultivando la leche de soya con cultivos mezclados de 

Streptococcus thermophilous y Lactobacillus bulgaricus.” (pág. 312). 

 

De acuerdo a FREIRE (2010). “El contenido de proteína y sólidos de la leche de 

soya influyen en la textura del yogurt. En términos generales, cuanto más 

enriquecida sea la leche tanto más firme será el yogurt de soya terminado.”           

(pág. 87). 

 Pasteurización 

De acuerdo a VARGAS y ÁLVAREZ (2003)  la pasteurización: 

 
 

Consiste en un proceso técnico sometido a un flujo continuo, 
aplicado a la leche a una temperatura de 80 ºC con un tiempo de 
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retención de 12 segundos en donde se eliminan todos los 
microorganismos patógenos por el proceso H.T.S.T. (Alta 
Temperatura Corto Tiempo). La leche inmediatamente es 
sometida a enfriamiento de tal manera, que su temperatura baja a 
40 ºC. (pág. 31) 

 
 
 

 Homogenización 

 

Según VARGAS y ÁLVAREZ (2003)  expresan que:  

 

La homogenización hará más cremosa a la leche de soya y más 
uniforme su consistencia por medio del rompimiento de glóbulos 
de grasa (bajos en grasa) y convertidos en partículas finas y 
dispersando los sólidos. Para casi todas las leches de soya, una 
pasada a 2.000 – 3.500 PSI a 90°C en un homogenizador.                       
(págs. 30 -31) 

 
 
 

 Inoculación 

 

De acuerdo a VARGAS y ÁLVAREZ (2003)  mencionan que:  

La mezcla es enviada al tanque de maduración (incubación), 
donde la temperatura permanece en 41 ºC, temperatura a la cual 
es adicionado el cultivo, el cual se compone de la mezcla de 
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus bulgaricus. (pág. 32).  

 

 Tiempo de incubación  

 

Según VARGAS y ÁLVAREZ (2003). “Se mantiene la temperatura de 41°C. 

Después de cuatro horas y media de incubación, verificar constantemente el pH 
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del yogurt. Cuando el pH llegue a 4.3 (por lo general en 5 - 6 horas), colocar el 

yogurt en un refrigerador.” (2°C). 

 

 

 Refrigeración 

 

Según VARGAS y ÁLVAREZ (2003). “El producto se mantiene entre 2 – 4 ºC 

donde se adiciona el color, el concentrado de fruta y jarabe (azúcar más agua), 

previamente pasteurizados. (pág. 33).  

 

 

1.2.4. Fermentos lácteos   
 

 

De acuerdo a LARA (2007). “Desde el punto vista tecnológico, existen dos 

formas de clasifican a los fermentos empleados en la industria láctea: por la 

temperatura en la que se desarrollan los microrganismo y producción final de 

componentes por fermentación” (pág. 12).  

 

1.2.4.1. Por  temperatura de desarrollo  

 

Según MARTÍNEZ (2008). “Las bacterias, en general, se pueden clasificar en 

función al rango de temperatura en la que se desarrollan de forma eficaz. Según 

este criterio, los dividiríamos en:” 

 

 Psicrófílos.- que se desarrollan a temperaturas de refrigeración. 

 Mesófilas.- que se desarrollan a temperaturas entre 20 y 35 ºC. 

 

 Termófilas.- que se desarrollan a temperaturas 35 y 50 ºC. (pág. 42). 

 

1.2.4.2. Por producción final  



 
 
 

18 
 

 

De acuerdo a LOPERA (2005). Los fermentos lácticos se pueden clasificar a su 

vez en: 

 

 Homofermentatívos.- durante la fermentación producen gran cantidad de 

ácido láctico, como los Lactococcus lactis y Lactococcus cremoris; del 

tipo Mesófilos. 

 Heterofermentativos.- Durante la fermentación no solo producen una 

pequeña cantidad de ácido láctico, si no que producen aromas, sabores y 

en ocasiones gas carbónico generando “ojos” en la masa del queso. Un 

ejemplo son las del genero diacetylactis (Mesófilas), o las propiónicas que 

se utilizan en la fermentación de los quesos con ojos de gran tamaño.(pág. 

23). 

 

 

1.2.4.3. Para producción de yogurt  

 

Según (VARGAS & ALVAREZ, 2003)  en relación a fermentos para yogurt:  

 

El yogur se compone de fermentos donde se utilizan las cepas de 
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y Streptococcus 
thermophilus. Los Fermentos Lácteos se mantienen como 
simbióticos o una mezcla de cultivos. Estos fermentos son 
adecuados para los productores de yogurt bajos en grasas y sobre 
todo tipo de frutas y yogurt para beber. (pág. 41). 

 
 
 
 
 

1.2.5. Saborizantes naturales   
 
 

De acuerdo a (DAYAN, 2014) en relación a los saborizantes: 
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“Los saborizantes pueden ser naturales, provienen de la 
naturaleza misma y tiene un uso excluyentemente alimenticio, 
lográndose a partir de métodos físicos como ser: concentración, 
extracción y destilación; sintéticos, resultan de un proceso 
químico de elaboración y tienen la misión de representar las 
características que presentan algunos productos naturales; y, 
artificiales, se los logra a través de procesos químicos que no 
tienen símiles o equivalentes en la naturaleza todavía.” (pág. 25).    
 
 
 

1.2.5.1. Mora 

 

 Definición 

Según EROSKI (2011), manifiesta que la mora es: 
 
 

 “Desde el punto de vista botánico, la mora es una fruta polidrupa, 
es decir, está formada por la unión de pequeñas drupas 
arracimadas (o en racimo), dentro de las que se halla una semilla 
diminuta, perceptible durante su consumo e incluso a veces algo 
molesta. De forma algo más alargada en las especies de Morus, y 
generalmente más redondeada en las de Rubus (aunque depende 
de la especie), Rubus glaucus presenta una forma levemente 
parecida al de la fresa).” (pág. 124). 

 

 

 Propiedades nutritivas 

De acuerdo a TROM Y RASKI (1995) como la generalidad de las frutas, las 

moras son fuente de sales minerales y vitaminas, constituyendo así un importante 

aporte nutricional que podría incluirse en cualquier tipo de dieta. 

Según EROSKI (2011) expresa que: 

 

 “Las moras son frutas de bajo valor calórico debido a su escaso 
aporte de hidratos de carbono, lo que las hace un alimento 



 
 
 

20 
 

beneficioso ayudando al metabolismo. También contienen 
antocianos y carotenoides, asociados en diversos estudios a ciertas 
propiedades consideradas beneficiosas para el organismo.”                 
(pág.  120). 

 

CUADRO 2. VALOR NUTRICIONAL DE LA MORA. 

 

VALOR NUTRICIONAL 

Valor medio por cada 100 g 

Valor calórico                           35,1 Kcal  

Glúcidos                                6 g  

Fibra  9 g  

Provitamina A  2,9 * 10-5 mg  

Vitamina C  18 mg  

Vitamina E  13,3 mg  

Potasio  210 mg  

                      Fuente.- www.botanical-online.com 

 

 

 

 

 

1.2.5.2. Taxo  

 

 Definición 
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Según FEUILLET (1995) manifiesta que el taxo: 
 

      “Son enredaderas de tallo cilíndrico pubescente, de hojas obovadas, 
trilobuladas y aserradas en las márgenes. La flor es péndula y de 
bellos colores rojos o violetas. El fruto es una baya oblonga u ovoide 
con cáscara gruesa y blanda, verde clara que se vuelve amarilla al 
madurar. Contiene múltiples semillas obovadas, con arilo 
anaranjado, suculento y comestible.” (pág. 67). 

 
 

 Propiedades Nutritivas 

Según FEUILLET (1995) “El taxo tiene un alto contenido de agua. Es rico en 

calcio, fósforo, vitaminas A, B1, B3 y C. Por sus propiedades sedantes es ideal 

para aliviar problemas del sistema nervioso y es muy aconsejada en trastornos 

intestinales y estomacales.” (pág. 46). 

 

 

1.2.5.3. Guanábana  

 

 Definición 

 

Según KHONDIKER (2002) manifiesta que el guanábana 
 

“La Annona muricata, guanábana o graviola, es un árbol de hoja 
perenne endémico del Caribe, México, Centro y Sudamérica, 
estrechamente relacionado con la chirimoya. Se cultiva, como 
esta, por su fruto, de cáscara verde y sabor muy dulce” (pág. 102). 
 

 
 Propiedades Nutritivas 

 

Según KHONDIKER (2002) la pulpa de la guanábana está constituida 

principalmente por agua; además proporciona sales minerales, potasio, fósforo, 
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hierro, calcio, lípidos, tiene un alto valor calórico debido a la presencia de hidratos 

de carbono; además es rica en vitamina C y provitamina A, así como de vitamina 

B.  

 

 

1.2.6. Colorantes   
 
 

Según VALLEJO (2002), en relación a los colorantes: 

 

“Los colorantes alimentarios son un tipo de aditivos alimentarios 
que proporcionan color a los alimentos (en su mayoría bebidas), si 
están presentes en los alimentos se consideran naturales y si por el 
contrario se añaden a los alimentos durante su preprocesado 
mediante la intervención humana se denominan artificiales.”         
(pág. 24).   

 

Mismo autor expresa que: “Suelen causar su efecto colorante en los alimentos ya 

en pequeñas cantidades (apenas concentraciones de centenas de ppm). El color es 

uno de los principales atributos para la preferencia de un alimento.” (pág. 25).   

 

De acuerdo a VALLEJO (2002), en relación a los colorantes alimentarios: 

 

“Los colorantes alimentarios son un aditivo inútil ya que a 
menudo sólo pretende hacernos creer que el alimento es mejor de 
lo que parece en realidad. Los colorantes alimentarios se utilizan 
solo para embellecer el aspecto de los alimentos y las bebidas” 
(pág. 3).   

 

 

Antes mencionado autor expresa que:  

Pueden ser naturales o artificiales y se les identifica porque sus 
códigos están entre el E-100 y el E-180. Los colorantes naturales 
pueden ser de origen mineral, vegetal o animal (como la 
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Cochinilla o E-120) aunque eso no quiere decir que sean 
implícitamente ya inocuos. 

 

 

1.2.7. Fibras naturales   

Según RIVERA (2014) Las fibras de origen vegetal son básicamente celulosa. 
 

1.2.7.1. Linaza  

 

 Definición 

Según RIVERA (2014) expresa que la linaza: 

 

“La linaza es la semilla de la planta Linum usitatissimum (lino). Es 
usada para consumo humano, por ejemplo en infusiones. De la 
semilla se extrae el aceite de linaza, el cual es rico en ácidos grasos 
de las series Omega 3, Omega 6, y Omega 9.” (pág. 156). 

 
 

De acuerdo a TROM Y RASKI (1995) las semillas de linaza contienen altos 

niveles de lignanos y ácidos grasos omega-3. Los lignanos pueden beneficiar el 

corazón y poseen propiedades contra el cáncer. Otros estudios sugieren que la 

linaza en la dieta puede beneficiar a personas con ciertos tipos de cáncer de mama 

y próstata La linaza también puede disminuir la gravedad de la diabetes al 

estabilizar los niveles de glucemia. Hay algunas personas que usan las semillas de 

lino como un laxante debido a su contenido de fibra dietética. Es recomendable 

consumir la linaza molida con agua y el consumo excesivo sin líquido puede 

resultar en obstrucción intestinal.  

La linaza debe consumirse a horas diferentes que la medicina ya que grandes 

cantidades de semilla de linaza puede perjudicar la eficacia de ciertos 

medicamentos orales, debido a su contenido de fibra. 

Según TROM Y RASKI (1995) dice que: 
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“La linaza es rica en fibra soluble e insoluble, esto incrementa los 
beneficios a la salud. Previene el estreñimiento incrementando el 
peso fecal y la viscosidad del material digerido, además reduce el 
tiempo de tránsito del material a través del intestino. De esta 
manera, la fibra dietética ayuda a controlar el apetito y la glucosa en 
la sangre. Las dietas ricas en fibra dietética pueden ayudar a reducir 
el riesgo de enfermedades del corazón, diabetes, la obesidad e 
inflamación.” (pág. 65). 

 Valor Nutricional 

CUADRO 3. VALOR NUTRICIONAL DE LA LINAZA. 

 

Fuente.- www.linaza.us/linum-composicion-y-valor-nutricional.htm 
 

Según MAZZA (2014) manifiesta que: 

      “Una cucharada sopera de semilla aporta 50 calorías y 3 gramos de 
fibra, mientras que en su forma molida aporta 36 calorías y 2,2 
gramos de fibra. En cuanto al tipo de grasa es de los que menos 
grasa saturada contiene y de los que más grasa poliinsaturada 
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omega 3 (57%) y omega 6 (16%) contiene, esto le confiere una 
importancia nutricional particular ya que el omega 3 es una grasa 
esencial que el cuerpo no produce y que necesita ingerir a diario.” 
(pág. 32). 

 

 
1.2.7.2. Salvado de trigo 

 

 Definición 

Según MAZZA (2014) “El salvado de trigo, al ser un alimento rico en potasio, 

ayuda a una buena circulación, regulando la presión arterial por lo que es un 

alimento beneficioso para personas que sufren hipertensión. El potasio que 

contiene este alimento ayuda a regular los fluidos corporales y puede ayudar a 

prevenir enfermedades reumáticas o artritis.” (pág. 37). 

 Valor nutricional 

 

Según la REVISTA REMINGTON (2008), el valor nutricional:  

El salvado de trigo es un alimento rico en fósforo ya que 100 g. de 
este alimento contienen 1013 mg. de fósforo. Este alimento 
también tiene una alta cantidad de vitamina K. La cantidad de 
vitamina K que tiene es de 131 ug. Por cada 100 g. (pág. 20)  

 

Misma revista expresa que “Con una cantidad de 1,30 mg por cada 100 gramos, el 

salvado de trigo también es también uno de los alimentos con más vitamina B6.” 

(pág.  20). 

De acuerdo a la REVISTA REMINGTON (2008), en relación al valor 

nutricional del salvado de trigo: 

 
Entre las propiedades nutricionales del salvado de trigo cabe 
también destacar que tiene los siguientes nutrientes: 15,55 g. de 



 
 
 

26 
 

proteínas, 73 mg. de calcio, 21,72 g. de carbohidratos, 2 mg. de 
sodio, 79 ug. de vitamina B9, 2,32 mg. de vitamina E, 273 kcal. 
de calorías, 4,25 g. de grasa y 0,09 g. de azúcar. (pág. 21). 
 
 
 
 

1.3. Marco conceptual 

 

Acidificante: modifica a la baja, si es menor de 7 es ácido, si es mayor de 7 

alcalino.  

Dosis: la cantidad de principio activo de un medicamento, expresado en unidades 

de volumen o peso por unidad de toma en función de la presentación, que se 

administrará de una vez. 

 
Diabetes: es un conjunto de trastornos metabólicos, que afecta a diferentes 

órganos y tejidos, dura toda la vida y se caracteriza por un aumento de los niveles 

de glucosa en la sangre. 

Duodeno: Es la primera parte del intestino delgado y se localiza entre el estómago 

y la parte media del intestino delgado o yeyuno. 

Fibra: se puede definir como la parte de las plantas comestibles que resiste la 

digestión y absorción en el intestino delgado humano y que experimenta una 

fermentación parcial o total en el intestino grueso.  

 

     Grasa: varias clases de lípidos, aunque generalmente se refiere a los 

acilglicéridos, ésteres en los que uno, dos o tres ácidos grasos se unen a una 

molécula de glicerina, formando mono glicéridos, di glicéridos y triglicéridos 

respectivamente.  

Insoluble: Que no puede disolverse ni diluirse. 
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Polidrupa: es un fruto en el que diferentes carpelos forman drupas que se insertan 

en el mismo receptáculo. Resultan en un fruto compuesto de pequeños "frutos" a 

su vez.  

Piloroplastia: Es un procedimiento quirúrgico para ensanchar la abertura en la 

Parte inferior del estómago (píloro), de manera que los contenidos estomacales se 

Puedan vaciar al intestino delgado. 

 

      Saborizantes: son preparados de sustancias que contienen los principios 

sápidoaromáticos, extraídos de la naturaleza (vegetal) o sustancias artificiales, de 

uso permitido en términos legales. 

 
 Solubilidad: es una medida de la capacidad de disolverse una determinada 

sustancia (soluto) en un determinado medio (solvente). 
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CAPÍTULO II 
 

 

2. MATERIALES Y MÉTODOS 
 

 

En este capítulo del trabajo de investigación se procede a describir la materia 

prima, los materiales utilizados en la investigación, así como los métodos y 

técnicas aplicados en los diferentes procesos para el “Estudio de la adición de las 

fibras Linaza (Linum usitatissimum) y salvado de trigo (Triticum aestivum), en la 

elaboración de yogurt de soya (Glycine Max) de tres sabores Taxo (Passiflora 

tripartita), Mora (Rubus glaucus) y Guanábana (Annona muricata), en el 

Laboratorio Académico de Lácteos de la Carrera de Ingeniería Agroindustrial, en 

el Período 2014-2015”. 

 

2.1. Características del Sitio Experimental 
 
 

2.1.1. Ubicación Político Territorial  

Provincia:  Cotopaxi  

Cantón:  Latacunga 

Parroquia:  Eloy Alfaro 

Barrio:                         Salache Bajo 

Lugar:                          CEYPSA - U.T.C. 

 
Formato DMS (grados, minutos y segundos).  
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Latitud:              S1°1'20" 

Longitud:                     W78° 37'5" 

Altitud                         2750 m.s.n.m. 

Temperatura:               11 ºC 

 
Imagen 1. UBICACIÓN DEL CENTRO EXPERIMENTAL Y DE 

PRODUCCIÓN SALACHE – CEYPSA. 

 

  

   

 

 

 

 
  

  

 
          Fuente.- Google Maps, 2015  

          Elaborado por.- Edwin Guaña, 2015. 

 
 

Fuente: Google Maps 
Elaborado por: Edwin Guaña 
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2.2. Recursos Necesarios 
 

2.2.1. Postulante 
 

 

 Edwin Rolando Guaña Guaña  
 

 

2.2.2. Director 
 

 
 Ing. Al. Luis Javier Tapia Vasco Mg. 

 

2.2.3. Institución 

 Universidad Técnica de Cotopaxi  

 

2.3. Materiales, Equipos y Materias primas 
 
A continuación se describe los materiales, equipos, materias primas e insumos, 

empleados en la ejecución de la presente investigación:   

 

2.3.1. Materiales 
 

 Ollas de acero inoxidable y aluminio 

 Cocina industrial 

 Mesa 

 Balanza 

 Envases 

 Utensilios de Cocina 

 Material de limpieza 
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2.3.2. Materia Prima e insumos 
 

 Leche de soya 75% 

 Leche de vaca 25% 

 Saborizante de  Mora, Taxo y Guanabana 

 Colorante de  Mora ,Taxo 

 Fibras (Linaza y Salvado de trigo) 

 Fermento Yomix (Streptococcus Thermophilous y Lactobacillus  

Bulgaricus. 

 

 Azúcar 

2.3.3 Equipos 
 
Equipos de Laboratorio  

 Balanza analítica  

 Incubadora 

 Termómetro  

 Lacto densímetro 

 Brixsometro 

 Acidómetro 

Equipos de Oficina e Informática 

 Laptop 



 
 
 

32 
 

 Impresora 

 Flash memory 

 Cámara fotográfica 

 Copiadora 

 Internet   

2.4. Métodos y Técnicas 
 

 
2.4.1. Métodos 

Para realizar la presente investigación se aplicó los siguientes métodos: método 

inductivo, método analítico y método sintético.   

 

2.4.1.1. Método Inductivo 
 

Es el razonamiento que, partiendo de casos particulares, se eleva a conocimientos 

generales. Este método permite la formación de hipótesis, investigación de leyes 

científicas, y las demostraciones. La inducción puede ser completa o incompleta. 

Este método ayudó a elaborar las hipótesis de la investigación. 

 

2.4.1.2. Método Analítico 
 

El método analítico es aquel método de investigación que consiste en la 

desmembración de un todo, descomponiéndolo en sus partes o elementos para 

observar las causas, la naturaleza y los efectos con el objeto de estudiarlas y 

examinarlas por separado, para ver, por ejemplo las relaciones entre las mismas. 

(MORALES, 2015)  
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El método analítico lo puse en práctica al especificar las normas INEN acerca de 

leches fermentadas.  

 

2.4.1.3. Método Sintético  
 
 
El método sintético es un proceso de razonamiento que tiende a reconstruir un 

todo, a partir de los elementos distinguidos por el análisis; se trata en 

consecuencia de hacer una explosión metódica y breve, en resumen. En otras 

palabras debemos decir que la síntesis es un procedimiento mental que tiene como 

meta la comprensión cabal de la esencia de lo que ya conocemos en todas sus 

partes y particularidades. (MORALES, 2015)   

El método sintético fue de gran ayuda para elaborar el resumen, conclusiones y 

recomendaciones. 
. 

2.4.2. Técnicas 
 

Las técnicas aplicadas en el desarrollo de la presente investigación fueron las 

siguientes:  

 

2.4.2.1. Observación Participativa 
 

Técnica en el cual hay una relación directa con el objeto de estudio, que además 

de ser observada puede ser palpada. (MORALES, 2015). 

 En la presente investigación se empleó en la elaboración del yogurt de soya con 

el fin de obtener resultados positivos. 

2.4.2.2. Encuesta 
 

La encuesta es una técnica destinada a obtener datos de varias personas cuyas 

opiniones impersonales  interesan al investigador es un estudio observacional en 

el cual el investigador busca recaudar datos por medio de un cuestionario 
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prediseñado, y no modifica el entorno ni controla el proceso que está en 

observación (como sí lo hace en un experimento). (MORALES, 2015) 

Esta técnica nos aseguró un elevado nivel de respuesta con esto determinamos los 

3 mejores tratamientos, mediante análisis organolépticos. 

 

 

 

2.4.3 Instrumentos 
 

2.4.3.1. Estadística   
 

La estadística es comúnmente considerada como una recolección de hechos 

numéricos expresados en términos de una relación sumisa, y que han sido 

recopilados a partir de otros datos numéricos. La estadística se utilizó en el diseño 

experimental para la determinación de los tres mejores tratamientos.   

 

2.4.3.2. Recolección bibliográfica   
 

Esta etapa consiste en acudir a diversos lugares informativos como archivos, 

bibliotecas,  librerías, videotecas, institutos de investigación, universidades del 

país Internet, entre otros.  Para ello es importante tener presentes las diversas 

fuentes que nos pueden ser útiles en la tarea de recabar información para nuestra 

investigación. En este caso también fue de gran ayuda las bibliotecas virtuales que 

implemento la universidad esto se utilizó en la elaboración del marco teórico. 

 

 

2.5. Tipo de investigación 
 

Esta tesis tiene diferentes tipos de investigaciones como es  exploratoria, 

descriptiva y experimental.   
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2.5.1. Investigación exploratoria 
 

Es la investigación que pretende darnos una visión general, de tipo aproximativo, 

respecto a una determinada realidad. Este tipo de investigación se realiza 

especialmente cuando el tema elegido ha sido poco explorado y reconocido y 

cuando más aún, sobre él, es difícil formular hipótesis precisas o de cierta 

generalidad. La investigación exploratoria se la utilizó, para saber si es factible o 

no la elaboración de yogurt de soya, por ser un producto que existe en el mercado 

pero en baja proporción, para que sea aceptado o rechazado. 

 

2.5.2. Investigación descriptiva 
 

La investigación descriptiva, también conocida como la investigación estadística, 

describió los datos y características de la población o fenómeno en estudio en este 

caso de la población de los alumnos de ingeniería agroindustrial en la elaboración 

de yogurt de soya.   

2.5.3. Investigación experimental 
 

Es un tipo de investigación que usa la lógica y los principios encontrados. Los 

experimentos pueden ser llevados a cabo en el laboratorio o en la vida real. 

La investigación experimental consiste en la manipulación de una variable 

experimental no comprobada, en condiciones rigurosamente controladas, con el 

fin de describir de qué modo o por qué causa se produce una situación o 

acontecimiento en particular. Esta investigación sirvió  en el diseño experimental, 

porque se necesitaba saber de los seis tratamientos, cuáles eran los mejores con 

mayor aceptación para el consumidor. 

 

2.5.4. Investigación analítica 
 

Es un procedimiento que es más complejo con respecto a la investigación 

descriptiva, que consiste fundamentalmente en establecer la comparación de 
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variables entre grupos de estudio y de control sin aplicar o manipular las 

variables, estudiando éstas según se dan naturalmente en los grupos. Sin embargo, 

se refiere a la proposición de hipótesis que el investigador trata de probar o negar. 

Esta investigación se aplicó en la elaboración del tercer capítulo para comparar 

cada uno de los tratamientos y verificar si se cumple o no las hipótesis. 

 

2.6. Características del ensayo 
 

Se describe la unidad de estudio con su respectiva población y muestra.   
 

 
2.6.1. Unidad de estudio 

 
 

En este punto se describe la población y muestra empleados para realizar la 

presente investigación. 

 

2.6.1.1. Población  

 

La población en la presente investigación será de 6 tratamientos con 3 repeticiones, 

dando un total de 18 unidades experimentales. 

Las pruebas de degustación (cataciones) se realizaron en la Universidad Técnica 

de Cotopaxi a los estudiantes de la Carrera de Ingeniería Agroindustrial, que 

cuentan con una población de 293 estudiantes. 

 

2.6.1.2. Muestra 
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 (1,65)2x (0,50) x (0,50) x (293) 
=………………………………….. 

                                              (293x0,1)2 +  (1.65)2 x (0,50)x(0,50) 
 

Aplicando la fórmula para el cálculo de la muestra se obtuvo un resultado de 55 

estudiantes con los cuales se realizó las cataciones y de esta manera se obtuvieron 

los 3 mejores tratamientos para realizar los análisis fisicoquímicos, y 

microbiológicos del producto en estudio. La cantidad de yogurt que se utilizó para 

cada uno de los tratamientos es de 1 litro y se adicionó 10 g de fibra (salvado de 

trigo y linaza) procesadas listas para ser adicionadas, por 1000 ml de yogurt de 

soya. 

 
 

2.7. Diseño experimental 
 
 

En la investigación realizada se empleó el diseño experimental que consiste en un 

(DBCA) con un arreglo factorial 2*3 con 3 repeticiones 

 

2.7.1. Factores en estudio 

Los factores en estudio que se analizaron para elaborar yogurt de soya fueron: 

 

Factor -A-:       Fibras:       a1= Linaza  

                                              a2= Salvado de trigo 

Factor –B-:       Sabores:     b1= Taxo 

                        b2= Mora 

n = ?       
e = 10% = 0.1   
Z = 1.65 para el 90% de confiabilidad y 10% 
error 
N =  (población) = 293   
p = 0.50 

 
  

q = 0.50       

n=55,2323 
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                       b3= Guanábana 

2.7.2. Tratamientos en estudio 
 
Los tratamientos empleados en la investigación se detallan a continuación: 
 

TABLA 1.TRATAMIENTOS EN ESTUDIO. 

 
REPETICIONES NÚMERO TRATAMIENTO DESCRIPCION 

 

 

REPETICIÓN I 

t1 a1b1 Linaza+ Taxo 

t2 a1b2 Linaza +Mora 

t3 a1b3 Linaza + Guanábana 

t4 a2b1 Salvado trigo+ Taxo 

t5 a2b2 Salvado trigo+ Mora 

t6 a2b3 Salvado trigo + Guanábana 

 

 

 

REPETICION II 

t2 a1b2 Linaza +Mora 

t4 a2b1 Salvado trigo+ Taxo 

t6 a2b3 Salvado trigo + Guanábana 

t1 a1b1 Linaza+ taxo 

t3 a1b3 Linaza + Guanábana 

 

 

REPETICIÓN III 

t6 a2b3 Salvado trigo + Guanábana 

t5 a2b2 Salvado trigo+ Mora 

t4 a2b1 Salvado trigo+ Taxo 

t3 a1b3 Linaza + Guanábana 

t2 a1b2 Linaza +Mora 
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t1 a1b1 Linaza+ taxo 

       Elaborado por.- Edwin Guaña 

2.7.3. Variables e indicadores 
 

A continuación se describe las variables evaluadas e indicadores empleados en la 

presente investigación. 

TABLA 2. VARIABLES E INDICADORES EN ESTUDIO. 
 

Variable 
Independiente Variable Dependiente  Indicadores 

Las dos fibras linaza y 
salvado de trigo    

 
 
 
 
 
 

Elaboración de yogurt 
de soya           

 
CARACTERÍSTICAS   
MICROBIOLÓGICAS: 
*Coliformes totales 
*Echerichia coli, 
*Mohos y levaduras 
 
                                                  
CARACTERÍSTICAS 
ORGANOLÉPTICAS:  
*Color 
* Olor  
*Sabor  
*Textura  
*Aceptabilidad    
          

 
                                       
CARACTERÍSTICAS 
FISICOQUÍMICAS  
*Humedad 
*Grasa  
*Ceniza 
*proteína 
*carbohidratos totales 
*Energía 
 
ANÁLISIS DE VIDA 
ÚTIL 
 
ANÁLISIS PARA 

    

Los tres sabores de 
yogurt de mora , taxo y 
guanábana 
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SEMAFORIZACIÓN                                          
                             

    Elaborado por: Edwin Guaña 

2.7.4. Análisis estadístico 
 

Para realizar el análisis estadístico se empleó el Análisis de Varianza o ADEVA 

con un Diseño de Bloques Completos al Azar (DBCA) con un arreglo factorial 

2*3 con 3 repeticiones con esto se determinó  las características cualitativas del 

yogurt de soya. 

 

TABLA 3. ESQUEMA DE ANÁLISIS DE VARIANZA - ADEVA 
                         

FUENTE DE 
VARIACION 

GRADOS DE 
LIBERTAD 

TRATAMIENTOS 5 

CATADORE-
BLOQUES 54 

ERROR EXP. 270 

TOTAL 329 

                      Elaborado por.- Edwin Guaña 

 

 

2.7.5. Análisis funcional 
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Se empleó la prueba de significación Tukey al 5%, para las variables con 

significación estadísticas y de esta manera determinar los mejores tratamientos en 

la elaboración de yogurt de soya.   

 

2.8. Metodología de la elaboración 
 

Para realizar la presente investigación se empleó la siguiente metodología para la 

elaboración del yogurt de soya con adición de fibras y saborización. 

 

2.8.1. Elaboración del yogurt de soya 

 

Para la elaboración yogurt de soya con adición de fibras y saborización, se 

realizaron los siguientes pasos:  

 

 Recepción de la materia prima 

 

La leche de soya se adquirió directamente ya procesada lista para ser utilizada 

para la elaboración del yogurt, de igual manera la leche de vaca se adquirió 

directamente del productor, se realizó las pruebas de control de calidad con los 

equipos existentes en laboratorio lo que nos permitió corroborar en buen estado de 

la materia prima  para obtener un producto inocuo. 
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Fotografía 1. RECEPCIÓN DE LA LECHE DE SOYA Y LA LECHE DE 
VACA. 

 
                       Tomado por.-  Colaboradora: Blanca Pilicita 

 Mezclado 

Se procedió a realizar una mezcla entre la leche de soya y la de vaca en una 

proporción de 75% de leche de soya y 25% de leche de vaca.  

Fotografía 2. MEZCLADO DE  LECHES 

 
                           Tomado por.-  Colaboradora: Blanca Pilicita 

 

 Pasteurización 

Se realizó una pasteurización a la mezcla de las leches a una temperatura de 85ºC 

por un tiempo de recepción de 15 segundos. (RIVERA, 2001) 
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Fotografía 3. PASTEURIZACIÓN EN LA COCINA INDUSTRIAL 

 
                           Tomado por.-  Colaboradora: Blanca Pilicita 

 Enfriamiento 

Se lo realizó hasta una temperatura de 41ºC 

Fotografía 4. ENFRIAMIENTO DE LA MEZCLA 
 

 
                        Tomado por.-  Colaboradora: Blanca Pilicita 
 
 

 Adición del fermento 

Se añadió el fermento, el cual se compone de la mezcla de Streptococcus 

Thermophilous  y Lactobacillus  Bulgaricus. 
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Fotografía 5. ADICIÓN DEL FERMENTO (YOMIX) 

 
                        Tomado por.-  Colaboradora: Blanca Pilicita 

 Incubación 

Una vez que la leche se encontró a 41º C se procedió a la incubación durante 6 

horas respectivamente. 

 

Fotografía 6. INCUBACIÓN EN LA MÁQUINA DEL LABORATORIO 
ACADÉMICO 

 
            Tomado por.-  Colaboradora: Blanca Pilicita 

 

 Corte del proceso de incubación 

El yogurt fue batido con el fin de cortar la acidificación. 
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Fotografía 7. BATIDO DEL YOGURT 
 

 
                          Tomado por.-  Colaboradora: Blanca Pilicita 

 Mezclado 

Una vez que el yogurt fue batido se procedió a agregar y mezclar los colorantes y 

saborizantes y el azúcar respectivamente para cada tratamiento. 

 

Fotografía 8. ADICIÓN DE COLORANTES Y SABORIZANTES 

 
                       Tomado por.-  Colaboradora: Blanca Pilicita 
 
 

 Adición de fibras 
 

La fibra existe en el mercado ya procesada lista para ser adicionada, una vez que 

el yogurt está listo se añadió las fibras (linaza y salvado de trigo) 
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Fotografía 9. ADICIÓN DE FIBRAS. 

 
                            Tomado por.-  Colaboradora: Blanca Pilicita 

 Envasado y sellado 

Se llenaron los envases que previamente fueron desinfectados y esterilizados. Y 

fueron envasados y sellados  en presentaciones de 1000 ml. Los envases llevaran 

la respectiva etiqueta. 

 

Fotografía 10. ENVASADO Y SELLADO DEL YOGURT DE SOYA 

 
                            Tomado por.-  Colaboradora: Blanca Pilicita 
 

 Producto final 

Al final de la elaboración  se obtuvo el yogurt de soya 
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Fotografía 11.  YOGURT DE SOYA CON FIBRAS 

 
                               Tomado por.-  Colaboradora: Blanca Pilicita 

 Almacenamiento 

El producto obtenido se almacenó en refrigeración entre 5 a 10 ºC. 

 

Fotografía 12. ALMACENAMIENTO EN REFRIGERACIÓN 
 

 
                           Tomado por.-  Colaboradora: Blanca Pilicita 
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2.9. Diagrama de flujo 
 

DIAGRÁMA 2. DIAGRÁMA DE FLUJO PARA ELABORAR YOGURT DE 

SOYA DE SABORES CON FIBRAS. 

           Leche de soya 

                    Leche de vaca   

                   

 

  

                                       

  

 

      

  

  

Saborizante,colorante 

ADICIÓN FERMENTO 

INCUBACIÓN 
(41⁰C x 6 horas) 

CORTE 

MEZCLÁDO 

 

MATÉRIA PRIMA 

MEZCLÁDO 
(75:25) 

ENFRIAMIENTO 
(41⁰C) 

PASTEURIZACIÓN 
(850C por 15 s.) 
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                                                  Elaborado por.- Edwin Guaña 

 

2.10. Balance de materiales 
 

 
Debido a que todos los tratamientos tienen la misma formulación se realizó el 

balance en base a las fibras con un sabor. Para esto se 

transformó todas las unidades a gramos para esto 

utilizamos la densidad leche de soya.=1.035 g/ml ó 

Kg/lt  y la Densidad de la leche de vaca=1.028 g/ml ó 

Kg/lt para las debidas transformaciones. 

 

 

2.10.1. Balance del t5 (salvado de trigo + mora) 
 

 

       A 
776,25g. Leche de soya 

 
 
 
 
 
                            

 
 
 
 

D 
Yogurt de 

soya (fibra de 
trigo) 

C 
0,30 g Fermento 

1,00 g Saborizante 
Mora 

1,00 g Colorante Mora 
11,67 g Salvado de trigo 
25,20 g Azúcar 

ADICIÓN FIBRAS 
 

ALMACENAMIENTO 
(5-10⁰C) 

 

Linaza     y 
Salvado de trigo 

ENVASADO Y SELLADO 
 

MEZCLA 
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BALANCE TOTAL 
 
A+ B + C = D  
 
776,25 (g) + 257,00 (g) + 39,17 (g) = D 
 
D = 1072,42 (g) 
 
 
 

TABLA 4. FÓRMULA CUALI- CUANTITATIVA DE YOGURT DE SOYA 

SABOR A MORA CON SALVADO DE TRIGO. 

 

Materia Prima e 
insumos 

Cantidad               
(g) Porcentaje  

Leche de soja 776,25 72,38% 
Leche de vaca 257,00 23,96% 

Fermento 0,30 0,03% 
Saborizante Mora 1,00 0,09% 
Colorante Mora 1,00 0,09% 
Salvado de trigo 11,67 1,09% 

Azúcar 25,20 2,35% 
TOTAL 1072,42 100% 

 
 

2.10.2. Balance del  t2 (linaza + mora) 

       A 
776,25g. Leche de soya 

 

257,00g. Leche de 
vaca 

B 

D 
Yogurt de 

soya (fibra de 
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BALANCE TOTAL 

 
A+ B + C = D  
 
776,25 (g) + 257,00 (g) + 39,17 (g) = D 
 
D = 1072,42 (g) 
 
 

TABLA 5. FÓRMULA CUALI- CUANTITATIVA 

DE YOGURT DE SOYA SABOR A MORA CON LINAZA. 

 

Materia Prima e 
insumos 

Cantidad               
(g) Porcentaje  

Leche de soja 776,25 72,38% 
Leche de vaca 257,00 23,96% 

Fermento 0,30 0,03% 
Saborizante Mora 1,00 0,09% 
Colorante Mora 1,00 0,09% 

linaza 11,67 1,09% 

linaza) 

C 
0,30 g Fermento 

1,00 g Saborizante 
Mora 

1,00 g Colorante Mora 

11,67 g Salvado de 
linaza  

25,20 g Azúcar 

257,00g. Leche de 
vaca 

B 

MEZCLA 
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Azúcar 25,20 2,35% 
TOTAL 1072,42 100% 

 
 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

CAPÍTULO III 
 

 
  

3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
 
 

En el presente capítulo se analizará y discutirá los resultados de la investigación: 

“Estudio de la adición de las fibras linaza (Linum usitatissimum) y salvado de 

trigo (Triticum aestivum), en la elaboración de yogurt de soya (Glycine max) de 

tres sabores taxo (Passiflora tripartita), mora (Rubus glaucus) y guanábana 

(Annona muricata), en el Laboratorio Académico de Lácteos de la Carrera de 

Ingeniería Agroindustrial, en el Período 2015”. 
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Por medio del análisis estadístico en el programa estadístico infostat versión 2.0 

se obtuvieron los mejores tratamientos de la investigación y además se observó la 

influencia de las fuentes de variación sobre las distintas variables estudiadas.   
 
 
 

3.1. Análisis estadístico 
 

 
A continuación se presentan los resultados y los análisis respectivos de las 

características organolépticas, para la determinación de los tres mejores 

tratamientos y los resultados de los análisis de control de calidad 

complementarios, los cuales asegurarán la inocuidad del producto obtenido.      

3.1.1. Análisis Organoléptico 
 

Para el análisis organoléptico en las encuestas a los catadores se elaboró yogurt de 

soya con la adición de fibras y sabores, descritos anteriormente en los tratamientos 

propuestos. 

 

3.1.1.1. Variable color 
 

 
Análisis de varianza para el color del yogurt de soya adicionado fibras y sabores. 

  
 
 

TABLA 6. ANÁLISIS DE VARIANZA PARA LA VARIABLE COLOR 
 
   

FUENTE DE VARIACIÓN 
SUMA DE 

CUADRADOS 
GRADOS DE 

LIBERTAD 
CUADRADOS 

MEDIOS 
RAZÓN DE  
VARIANZA PROBABILIDAD 
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Tratamientos 18,8527 5 3,7705 32,3148 <0,0001** 

Catadores 15,6917 54 0,2906 2,4904 <0,0001* 

Error        31,504 270 0,1167                 

Total        66,0484 329                        
 ** Altamente significativo   

Elaborado por.- Edwin Guaña 

 
XM = 3,4343                      C.V.= 9,9457 % 

 
 

 

 

En la Tabla 6 se menciona que la probabilidad calculada es menor que 0,05 se 

concluye que si se ha detectado diferencia altamente significativa es decir se 

rechaza la hipótesis nula y se acoge la hipótesis alternativa este factor tiene un 

efecto estadístico altamente significativo con respecto a la adición de fibras y los 

sabores en la elaboración de yogurt de soya, permitiendo de esta manera observar 

diferencias entre tratamientos en lo que se refiere al COLOR del yogurt de soya, 

en el nivel de confianza del 95% según la regla de decisiones, de acuerdo a esto se 

hizo la prueba de rango múltiple tukey.  

 

El coeficiente de variación, es confiable lo que significa que de 100 

observaciones, el 9,9457 van a salir diferentes y el 90,0543 de observaciones 

serán confiables, es decir serán valores iguales para todos los tratamientos de 

acuerdo al color aceptado por los catadores, lo cual indica la precisión con que fue 

conducido el ensayo, y la aceptación del porcentaje en función del control que el 

investigador tiene sobre la investigación. 
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TABLA 7. TUKEY AL 5% PARA LA VARIABLE COLOR 

Letras distintas indican diferencias significativas (p<=0,05)    

Elaborado por.- Edwin Guaña 

 

En la tabla 7 se observa que los datos obtenidos en la prueba de tukey el 

tratamiento con el mejor color de acuerdo a la valoración de la encuesta es el                                         

t5 (salvado de trigo + mora) con un color bueno, que tuvo una aceptación en los 

catadores; dando un valor de 3,7093 perteneciente al grupo homogéneo A, lo cual 

se observa la diferencia de los grupos homogéneos es decir existe deferencia 

altamente significativa. 

 

 

GRÁFICO 1. PROMEDIO DE CATACIONES PARA LA VARIABLE COLOR 
 
 

TRATAMIENTOS PROMEDIOS RANGO 
 

t5 (a2b2) 3,7093    A 

t6 (a2b3) 3,6545    A 

t3 (a1b3) 3,5511     A   B 

t2 (a1b2) 3,4187           B     C 

t4 (a2b1) 3,2544                   C 

t1 (a1b1) 3,0191                          D 
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      Elaborado por.- Edwin Guaña 
 
 
En el gráfico1 se observa que el mejor tratamiento es t5 (salvado de trigo+mora)  

que se encuentra en un color bueno, de acuerdo a las encuestas realizadas, se 

observa la diferencia entre cada uno de los tratamientos. 

 

 

 

 

 

 

3.1.1.2. Variable olor 
 
 

Análisis de varianza para el olor del yogurt de soya adicionado fibras y sabores. 
 
 
 

TABLA 8. ANÁLISIS DE VARIANZA PARA LA VARIABLE OLOR 
  

FUENTE DE VARIACIÓN 
SUMA DE 

CUADRADOS 
GRADOS DE 
LIBERTAD 

CUADRADOS 
MEDIOS 

RAZÓN DE  
VARIANZA PROBABILIDAD 

3,7093 3,6545 3,5511 3,4187 3,2544
3,0191

0

0,5

1

1,5

2

2,5

3

3,5

4

t5 t6 t3 t2 t4 t1

PR
O

M
ED

IO
S

TRATAMIENTOS

COLOR
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Tratamientos 3,2804 5 0,6561 7,4645 <0,0001** 

Catadores 19,855 54 0,3677 4,1833 <0,0001* 

Error 23,7312 270 0,0879 

Total 46,8666 329 
** Altamente significativo             

Elaborado por.- Edwin Guaña 

 
XM = 3,2949                      C.V.= 8,9998 % 

 
 

En la Tabla 8 se menciona que la probabilidad calculada es menor que 0,05 se 

concluye que si se ha detectado diferencia altamente significativa es decir se 

rechaza la hipótesis nula y se acoge la hipótesis alternativa , este factor tiene un 

efecto estadístico altamente significativo con respecto a la adición de fibras y los 

sabores en la elaboración de yogurt de soya, permitiendo de esta manera observar 

diferencias entre tratamientos en lo que se refiere al OLOR del yogurt de soya, en 

el nivel de confianza del 95% según la regla de decisiones , de acuerdo a esto se 

ejecutó  la prueba de rango múltiple tukey.  

 

El coeficiente de variación, es confiable lo que significa que de 100 

observaciones, el 8,9989 van a salir diferentes y el 91,0011 de observaciones 

serán confiables, es decir serán valores iguales para todos los tratamientos de 

acuerdo al olor aceptado por los catadores, lo cual indica la exactitud con que fue 

conducido el ensayo, y la aceptación del porcentaje en función del control que el 

investigador tiene sobre el experimento. 

 

 

TABLA 9. TUKEY AL 5% PARA LA VARIABLE OLOR 
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TRATAMIENTOS PROMEDIOS RANGO 

t6 (a2b3)           3,4358   A 

t3 (a1b3)           3,3444   A     B 

t5 (a2b2)          3,3327   A     B 

t4 (a2b1)          3,3087   A     B 

t2 (a1b2)           3,2233          B    C 

t1 (a1b1)           3,1200                 C 

     Letras distintas indican diferencias significativas (p<=0,05)          

    Elaborado por.- Edwin Guaña 

 

 

En la tabla 9 se observa que los datos obtenidos en la prueba de tukey el 

tratamiento con el mejor olor de acuerdo a la valoración de la encuesta es el                                          

t6 (salvado de trigo+guanabana) con un olor perceptible, que tuvo una aceptación 

en los catadores; dando un valor de 3,4358 perteneciente al grupo homogéneo A. 

lo cual se observa la diferencia de los grupos homogéneos es decir existe 

deferencia altamente significativa. 

 

 

GRÁFICO 2. PROMEDIO DE CATACIONES PARA LA VARIABLE OLOR 
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      Elaborado por.- Edwin Guaña 
 
 

En el gráfico 2 se observa que el mejor tratamiento es t6 (salvado de 

trigo+guanabana) que se encuentra en un color perceptible, de acuerdo a las 

encuestas realizadas, se observa la diferencia entre cada uno de los tratamientos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.1.1.3. Variable sabor 
 

 
Análisis de varianza para el sabor del yogurt de soya adicionado fibras y sabores. 

3,4358 3,3444 3,3327 3,3087 3,2233 3,12
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TABLA 10. ANÁLISIS DE VARIANZA PARA LA VARIABLE SABOR 
  
 

FUENTE DE 
VARIACIÓN 

SUMA DE 
CUADRADOS 

GRADOS DE 
LIBERTAD 

CUADRADOS 
MEDIOS 

RAZÓN DE  
VARIANZA PROBABILIDAD 

Tratamientos 10,9207 5 2,1841 26,0709 <0,0001** 

Catadores 18,6488 54 0,3453 4,1222 <0,0001* 

Error 22,6197 270 0,0838 

Total 52,1891 329 
** Altamente significativo               

Elaborado por.- Edwin Guaña 

 
XM = 3,2535                      C.V.= 8,8978 % 

 
 

 

En la Tabla 10 se menciona que la probabilidad calculada es menor que 0,05 se 

concluye que si se ha detectado diferencia altamente significativa es decir se 

rechaza la hipótesis nula y se acoge la hipótesis alternativa , este factor tiene un 

efecto estadístico altamente significativo con respecto a la adición de fibras y los 

sabores en la elaboración de yogurt de soya, permitiendo de esta manera observar 

diferencias entre tratamientos en lo que se refiere al SABOR del yogurt de soya, 

en el nivel de confianza del 95% según la regla de decisiones, de acuerdo a esto se 

efectuó la prueba de rango múltiple tukey.  

 

El coeficiente de variación, es confiable lo que significa que de 100 

observaciones, el 8,8978 van a salir diferentes y el 91,1022 de observaciones 
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serán confiables, es decir serán valores iguales para todos los tratamientos de 

acuerdo al sabor aceptado por los catadores, lo cual indica la precisión con que fue 

conducido el ensayo, y la aceptación del porcentaje en función del control que el 

investigador tiene sobre el experimento. 

 
 
 

TABLA 11. TUKEY AL 5% PARA LA VARIABLE SABOR 

 

TRATAMIENTOS PROMEDIOS RANGO 

t6 (a2b3)          3,4984      A 

t5 (a2b2)             3,4975      A     

t3 (a1b3)             3,1982           B 

t4 (a2b1)             3,1627           B        C 

t2 (a1b2)             3,1436            B       C 

t1 (a1b1)             3,0175                     C 

      Letras distintas indican diferencias significativas (p<=0,05)          

     Elaborado por.- Edwin Guaña 

 

 
En la tabla 11 se observa que los datos obtenidos en la prueba de tukey el 

tratamiento con el mejor sabor de acuerdo a la valoración de la encuesta es el                                                   

t6 (salvado de trigo+guanabana) con un sabor que gusta bastante, que tuvo una 

aceptación en los catadores; dando un valor de 3,4984 perteneciente al grupo 

homogéneo A, lo cual se observa la diferencia de los grupos homogéneos es decir 

existe deferencia altamente significativa 

GRÁFICO 3. PROMEDIO DE CATACIONES PARA LA VARIABLE SABOR 
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      Elaborado por.- Edwin Guaña 
 
 
 

En el gráfico 3 se observa que el mejor tratamiento es t6 (salvado de 

trigo+guanabana) que se encuentra en un sabor que gusta bastante, de acuerdo a 

las encuestas realizadas, se observa la diferencia entre cada uno de los 

tratamientos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.1.1.4. Variable textura 
 
 

3,4984 3,4975
3,1982 3,1627 3,1436 3,0175
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Análisis de varianza para la textura del yogurt de soya adicionado fibras y 

sabores. 
 
 

 

TABLA 12. ANÁLISIS DE VARIANZA PARA LA VARIABLE TEXTURA. 
   

  

FUENTE DE VARIACIÓN 
SUMA DE 

CUADRADOS 
GRADOS DE 

LIBERTAD 
CUADRADOS 

MEDIOS 
RAZÓN DE  
VARIANZA PROBABILIDAD 

Tratamientos 0,6303 5 0,1261 1,3884 0,2288 ns 

Catadores 10,2025 54 0,1889 2,0808 0,0001** 

Error 24,5156 270 0,0908 

Total 35,3485 329 
 ns No significativo 

Elaborado por.- Edwin Guaña 

 
XM = 3,3242                      C.V.= 9,0667 % 

  
 

En la Tabla 12 se menciona que la probabilidad calculada es mayor que 0,05 se 

concluye que no se  ha detectado  significación es decir , se acepta la hipótesis 

nula y se rechaza la hipótesis alternativa , este factor no tiene un efecto estadístico 

con respecto a la adición de fibras y los sabores en la elaboración de yogurt de 

soya, permitiendo no observar diferencias entre tratamientos en lo que se refiere a 

la TEXTURA del yogurt de soya, de acuerdo a esto no se realizó la prueba de 

rango múltiple tukey.  

Además existió una diferencia altamente significativa para los catadores. 

 

El coeficiente de variación, es confiable lo que significa que de 100 

observaciones, el 9,0667 van a salir diferentes y el 90,9333 de observaciones 
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serán confiables, es decir serán valores iguales para todos los tratamientos de 

acuerdo a la textura aceptada por los catadores, lo cual indica la precisión con que 

fue manejado el ensayo, y la aceptación del porcentaje en función del control que 

el investigador tiene sobre el experimento. 

 
 

 

GRÁFICO 4. PROMEDIO DE CATACIONES PARA LA VARIABLE 
TEXTURA 

 

 
     
      Elaborado por.- Edwin Guaña 
 
 
En el gráfico 4 se observa que el mejor tratamiento es t6 (salvado de 

trigo+guanabana) que se encuentra en un textura buena, de acuerdo a las 

encuestas realizadas, se observa tratamientos iguales. 
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3.1.1.5. Variable aceptabilidad  
 
 

Análisis de varianza para la aceptabilidad del yogurt de soya adicionado fibras y 

sabores. 
 
 

 

TABLA 13. ANÁLISIS DE VARIANZA PARA LA VARIABLE 

ACEPTABILIDAD 
         

FUENTE DE 
VARIACIÓN 

SUMA DE 
CUADRADOS 

GRADOS DE 
LIBERTAD 

CUADRADOS 
MEDIOS 

RAZÓN DE  
VARIANZA PROBABILIDAD 

Tratamientos   22,7916 5 4,5583 39,8918 <0,0001** 

Catadores 17,448 54 0,3231 2,8277 <0,0001 

Error     30,8521 270 0,1143                 

Total     71,0917 329                        
** Altamente significativo               

 Elaborado por.- Edwin Guaña 

 
XM = 3,9192                     C.V.= 8,6244% 

 
 

En la Tabla 13 se menciona que la probabilidad calculada es menor que 0,05 se 

concluye que si se ha detectado diferencia altamente significativa es decir se 

rechaza la hipótesis nula y se acoge la hipótesis alternativa , este factor tiene un 

efecto estadístico altamente significativo con respecto a la adición de fibras y los 

sabores en la elaboración de yogurt de soya, permitiendo de esta manera observar 

diferencias entre tratamientos en lo que se refiere a la ACEPTIBILIDAD  del 

yogurt de soya, en el nivel de confianza del 95% según la regla de decisiones , de 

acuerdo a esto se efectuó la prueba de rango múltiple tukey.  
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El coeficiente de variación, es confiable lo que significa que de 100 

observaciones, el 8,6244 van a salir diferentes y el 91,3756 de observaciones 

serán confiables, es decir serán valores iguales para todos los tratamientos de 

acuerdo a la aceptabilidad  aprobada por los catadores, lo cual indica la precisión 

con que fue manejado el ensayo, y la aceptación del porcentaje en función del 

control que el investigador tiene sobre el experimento. 

 

 

TABLA 14. TUKEY AL 5% PARA LA VARIABLE ACEPTABILIDAD 
 

TRATAMIENTOS PROMEDIOS RANGO 

t5 (a2b2)           4,2295       A 

t6 (a2b3)            4,1698       A   B 

t3 (a1b3)            4,1153             B 

t4 (a2b1)            3,7885                     C 

t2 (a1b2)            3,6564                     C 

t1 (a1b1)            3,5576                     C 

       Letras distintas indican diferencias significativas (p<=0,05)      

      Elaborado por.- Edwin Guaña, 2015 

 

 

En la tabla 14 se observa que los datos obtenidos en la prueba de tukey el 

tratamiento con la mejor aceptabilidad  de acuerdo a la valoración de la encuesta 

es el t5 (salvado de trigo+mora) con una aceptabilidad  que gusta mucho, que tuvo 

una aceptación en los catadores; dando un valor de 4,2295 perteneciente al grupo 

homogéneo A, lo cual se observa la diferencia de los grupos homogéneos es decir 

existe diferencia altamente significativa. 
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GRÁFICO 5. PROMEDIO DE CATACIONES PARA LA VARIABLE 

ACEPTABILIDAD 

 

 
     Elaborado por.- Edwin Guaña, 2015 
 
 
En el gráfico 5 se observa que el mejor tratamiento es t5 (salvado de trigo+mora) 

que se encuentra en una aceptabilidad que gusta mucho, de acuerdo a las 

encuestas realizadas, se observa la diferencia entre cada uno de los tratamientos. 
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3.1.2. Conclusión del Análisis Organoléptico 
 

TABLA 15. PROMEDIO DE ATRIBUTOS 
 

ATRIBUTOS T1 T2 T3 T4 T5 T6 

COLOR 3,0191 3,4187 3,5511 3,2544 3,7093 3,6545 

OLOR 3,1200 3,2233 3,3444 3,3087 3,3327 3,4358 

SABOR 3,0175 3,1436 3,1982 3,1627 3,4975 3,4984 

ACEPTIBILIDAD 3,5576 3,6564 4,1153 3,7885 4,2295 4,1698 

TEXTURA 3,2538 3,3084 3,3264 3,3027 3,3562 3,3933 

Elaborado por.- Edwin Guaña 
 
 

GRÁFICO 6. PROMEDIOS DE LOS ATRIBUTOS 
 

 
      Elaborado por.- Edwin Guaña 
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En base al gráfico 6 La preferencia del yogurt de soya está determinado por las 

características organolépticas; principalmente por el color, olor, sabor y 

aceptabilidad, la textura no tiene mayor influencia.  

 

Concluyendo que los mejores tratamientos son:  

 t5 (salvado de trigo + mora) 
 t6 (salvado de trigo + guanábana) 
 t3 (linaza + guanábana). 
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3.1.3. Características físico-químicas 

Los resultados de los  análisis fisicoquímicos de los tres mejores tratamientos 

obtenidos, mediante cataciones fueron realizados en el laboratorio de análisis de 

aguas y afines (LABOLAB) y se  reportan en la siguiente tabla. 

  

TABLA 16. ANÁLISIS FÍSICO-QUÍMICO DEL YOGURT DE SOYA. 
 

ANÁLISIS 
t5 

(salvado de trigo 
+ mora) 

t6 
(salvado de trigo 

+ guanábana) 

t3 
(Linaza 

+ guanábana) 

Humedad (%):* 
(Max 82) 80.83 80.84 80.83 

Proteína (%): 
(Min 2.7) 

 

2,77+0.18 
 

2,76+0.18 
 

2,70+0.18 
 

Grasa (%):* 
(Min 2.5) 

1.95 
 

1.96 
 

1.98 
 

Ceniza (%):* 
(Max 0,70) 

 

0.30 
 

0.31 
 

0.30 
 

Fibra (%):* 
(0) 

 

11.08 
 

10.87 
 

10.11 
 

Carbohidratos Totales 
(%):* 

(Calculo) 

3.07 
 

3.26 
 

4.08 
 

Energía (Kcal/100g) * 
(Calculo) 40.91 41.72 44.94 

Fuente.- LABOLAB 
Elaborado por.- Edwin Guaña 
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De acuerdo a la tabla anterior los parámetros físico-químicos del yogurt de soya 

de los tres mejores tratamientos, cumplieron con los parámetros establecidos en la 

Norma INEN 2395-2011 Segunda revisión 2011-07 LECHES FERMENTADAS 

REQUISITOS. 

3.1.4. Conclusión del Análisis Físico Químico 
 

GRÁFICO 7. MEJOR TRATAMIENTO 
 

 

      Elaborado por.- Edwin Guaña 

 

De acuerdo a los resultados de los análisis físico-químicos de los mejores 

tratamientos el tratamiento que tiene los más altos valores que justifica, la 

realización de la investigación es el tratamiento t5 (salvado de trigo + mora), 

debido a que buscábamos elaborar un producto rico en fibra,  alto en proteína y 

con un nivel bajo de grasa. Los parámetros de humedad y ceniza son 

complementarias para realizar los demás análisis y los carbohidratos totales  y la 

energía se realizan mediante cálculo. 
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3.1.5. Características microbiológicas 
 
 

Los resultados de los análisis microbiológicos de los tres mejores tratamientos 

obtenidos mediante cataciones fueron realizados en el laboratorio de análisis de 

aguas y afines (LABOLAB) y se representan en la siguiente tabla. 

 

TABLA 17. ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO DEL YOGURT DE SOYA. 
 

ANÁLISIS 
t5 

(salvado de trigo 
+ mora) 

t6 
(salvado de trigo 

+ guanábana) 

t3 
(Linaza 

+ Guanábana). 

Coliformes Totales           
(Max 10×10 ufc/g) <10 <10 <10 

Escherichia coli                               
(<10 ufc/g) <10 <10 <10 

Mohos 
(50×10 ufc/g) <10 < 10 < 10 

Levaduras 
(50 x10 ufc/g)) <10 <10 <10 

      Fuente.- LABOLAB 
      Elaborado por.- Edwin Guaña 

 

3.1.6. Conclusión del Análisis microbiológico 

 

De acuerdo a la tabla anterior los parámetros microbiológicos (Coliformes totales 

Escherichia coli, Mohos y Levaduras,) del yogurt de soya obtenido de los tres 

mejores tratamientos, cumplieron con los parámetros establecidos en la Norma 

INEN 2395-2011 Segunda revisión 2011-07 LECHES FERMENTADAS 

REQUISITOS. Esto quiere decir que el yogurt fue elaborado bajo las normas de 

higiene y calidad para obtener un producto inocuo. 
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3.1.7. Estudio de vida útil en base a la acidez 
 

 

TABLA 18. MEDICIÓN DE ACIDEZ DEL  TRATAMIENTO t5 (salvado de 

trigo + mora) EN 24 DIAS. 

 

Día Acidez (ºD) 

0 0,74 

6 0,79 

12 0,85 

18 0,89 

24 0,96 
                                Fuente.- LABOLAB  
                                Elaborado por.- Edwin Guaña 
 

 

GRÁFICO 8. DÍA DE CONSERVACIÓN vs. ACIDEZ EN EL YOGURT DE 

SOYA. 

     

    
Elaborado por.- Edwin Guaña 
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 Estimación de acidez a los 19 días  

y = 0,009 x + 0,738  

y = 0,009 (19) + 0,738 

y = 0.909 ºD  

 

 Estimación de acidez a los 18 días  

y = 0,009 x + 0,738  

y = 0,009 (20) + 0,738 

y = 0.90 ºD  

 

  Estimación de acidez a los 20 días  

y = 0,009 x + 0,738  

y = 0,009 (20) + 0,738 

y = 0.918 ºD 

 

En vista que el rango de acidez  de un yogurt va de 80 0 D a 90 0 D (RIVERA, 

2001) Se concluye que el tiempo de vida útil del yogurt de soya t5 (salvado de 

trigo + mora) sin conservantes y en envases de polietileno es de 18 días en 

refrigeración con una acidez de 90 0 D, es decir que está dentro de los rangos 

establecidos. 

 

 

3.1.8. Características microbiológicas a los 18 días de conservación 
 

Para corroborar que el t5 (salvado de trigo + mora) tiene un tiempo de vida útil 

determinado se realizó un análisis microbiológico a los 18 días de conservación en 

refrigeración 
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TABLA 19. ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO DEL YOGURT DE SOYA. 
 

 

ANÁLISIS 
t5 

(salvado de trigo 
+ mora) 

Coliformes Totales 
(Max 10×10 ufc/g) <10 

Escherichia coli 
(<10 ufc/g) <10 

Mohos 
(50×10 ufc/g) 40 x 10 

Levaduras 
(50 x10 ufc/g)) 45 x 10 

             Fuente.- LABOLAB  
             Elaborado por.- Edwin Guaña 

 

 

Los coliformes totales y el echerichia coli no han cambiado, en cambiado los 

mohos y levaduras han proliferado y estuvieron  a punto de rebasar, pero no 

rebasaron los límites establecidos en la  Norma INEN 2395-2011 Segunda 

revisión 2011-07 LECHES FERMENTADAS REQUISITOS. Con este análisis 

corroboramos que la vida útil de yogurt de soya  es de 18 días si pasa los 18 días 

ya rebasaría los límites establecidos y ya no sería un producto inocuo para 

consumo humano. 
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3.1.9. Análisis de costos 

 

Se realizó un  análisis de costos del mejor tratamiento obtenido del análisis físico 

químico y tomando en cuenta el valor económico de cada fibra (Salvado de trigo y 

linaza) en presentaciones de 1000 ml. 

 
 

TABLA 20. ANÁLISIS DE COSTOS DEL t5 (salvado de trigo + mora) 
 
 
 
 

M.P. e insumos Unidad Cantidad Costo Unitario 
($) 

Costo Total 
($) 

Leche de soya lts 0,75 0,70 0,53 
Leche de vaca lts 0,25 0,40 0,10 

Fermento g 0,30 0,64 0,20 
Saborizante 

Mora ml 1,00 0,02 0,02 

Colorante Mora ml 1,00 0,02 0,02 
Salvado de trigo g 11,67 0,007 0,08 

Azúcar g 25,2 0,001 0,04 
Envase unidad 1,00 0,23 0,23 
Etiqueta unidad 1,00 0,12 0,12 

TOTAL $   1,34 
 
 

RUBRO Costo $ 
Depreciación 5% 0,07 
Mano de Obra 10% 0,13 
Suministros 5% 0,07 

TOTAL   0,27 
 
 

UTILIDAD Costo $ 
Utilidad 20% 0,32 
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P.V.P. 1,93 
                             Elaborado por.- Edwin Guaña 

TABLA 21. ANÁLISIS DE COSTOS DEL t2 (linaza + mora) 
 
 

 
 

M.P. e insumos Unidad Cantidad Costo Unitario 
($) 

Costo Total 
($) 

Leche de soya lts 0,75 0,70 0,53 
Leche de vaca lts 0,25 0,40 0,10 

Fermento ml 0,30 0,64 0,20 
Saborizante 

Mora ml 1,00 0,02 0,02 

Colorante Mora ml 1,00 0,02 0,02 
Linaza g 11,67 0,014 0,15 
Azúcar g 25,2 0,001 0,04 
Envase unidad 1,00 0,23 0,23 
Etiqueta unidad 1,00 0,12 0,12 

TOTAL   1,41 
 

 
RUBRO Costo $ 

Depreciación 5% 0,07 
Mano de Obra 10% 0,14 
Suministros 5% 0,07 

TOTAL 0,28 
 
 

UTILIDAD Costo $ 
Utilidad 20% 0,34 

 
 

P.V.P. 2,03 
                                    Elaborado por.- Edwin Guaña 
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3.1.10. Conclusión del Análisis de Costos 

 

GRÁFICO 9. COSTOS DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS 
 
 
 

 
         Elaborado por.- Edwin Guaña 
 
 
 
 
En el gráfico 9 se aprecia que los costos de las materias primas se mantienen a 

excepción del costo de las fibras  empleadas (salvado de trigo o linaza); su precio 

asciende de 0,08 USD a 0,15 USD respectivamente, esto se reflejó en el P.V.P. 

del producto final.   

 

El t5 (salvado de trigo + mora) a más de su bajo precio aporta con un valor 

nutricional rico en Fibra (11.08%), alto en Proteína (2,77+0.18%), y bajo en Grasa 

(1.95%). Y además tiene una presentación comercial de 1000 ml. En comparación 

con el t2 (linaza + mora) que su costo es mal alto debido al precio de la fibra. 
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3.1.11. Comparación del yogurt de soya elaborado con otras marcas 
en el mercado. 

 

TABLA 22. COSTOS DE YOGURES DE SOYA 
 

MARCA PRECIO 

SOY 
VITAL 3,25 

ECUASOY 1,93 
                                        Elaborado por.- Edwin Guaña 

 

GRÁFICO 10. MARCAS DE YOGURES 

 
                   Elaborado por.- Edwin Guaña 

 

Se visitó diferentes supermercados de Cotopaxi , Pichincha y se observó que no 

hay marcas de yogurt de soya siendo la única marca existente en el mercado SOY 

VITAL con un precio de 3,25 P.V.P. por la utilización de conservantes y demás 

químicos que son añadidos al yogurt , a diferencia de ECUASOY el yogurt que 

obtuvimos en la investigación que tiene un precio de 1,93 P.V.P. por ser natural y 

sin conservantes además nuestra marca aporta con un valor nutricional similar 

pero con alto contenido de fibra en relación con SOY VITAL  

3,25
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3.1.12. Diseño de una etiqueta representativa para el producto 
 

 

De acuerdo al REGLAMENTO TÉCNICO ECUATORIANO RTE INEN 

015:2006 ROTULADO DE PRODUCTOS una etiqueta para alimentos debe 

cumplir con los siguientes requisitos. 

 

3.1.12.1. Requisitos específicos   

 

El rotulado debe contener la siguiente información:    

 

 Nombre o denominación del producto   

 Marca comercial    

 Identificación del lote  o número de serie   

 Modelo o tipo (si aplica)   

 Contenido neto (si aplica)   

 Razón social y dirección completa de la empresa productor 

comercializadora.   

 Lista de componentes, con sus respectivas especificaciones (donde 

aplique)   

 País de fabricación del producto   

 Si el producto es perecible:   

 Fecha máxima de uso (año, mes y día)   

 Condiciones de conservación 

 

En base a estas normativas se elaboró el diseño de dos etiquetas en base a las 

fibras una para t5 (salvado de trigo + mora) y la otra para t3 (linaza + guanábana) 

para un contenido de 1000 ml en envases de polietileno. 
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3.1.12.2. Etiqueta para t5 (salvado de trigo + mora) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
                                    Creado por: Edwin Guaña 
                                           Diseñado por: Ing. Junior Quispe 

 
                     

3.1.12.3. Etiqueta para t3 (linaza + guanábana). 
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                                      Creado por: Edwin Guaña 
                                       Diseñado por: Ing. Junior Quispe 

3.1.13. Procedimiento para la inclusión del sistema gráfico en la 
etiqueta 
 

Según:http://www.controlsanitario.gob.ec/wpcontent/uploads/downloads/2014/06/

INSTRUCTIVO-PARA-EL-CAMBIO-DE-ETIQUETADO-20-06-2014.pdf dice 

que: 

 

OBJETIVO:  

Orientar al usuario externo con instrucciones detalladas que permitan incluir de 

una manera correcta el Sistema Gráfico en la etiqueta del producto a ser 

comercializado directamente al consumidor.  

 

ALCANCE:  

A todos los productos que deben llevar Sistema Gráfico en su etiqueta, 

comercializados en envases: botellas plásticas, vidrio, metálicas; envase 

cilíndricos, envase en formas irregulares.   

 

RESPONSABLE:  

La Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), 

será responsable de receptar la notificación y realizar control posterior de la 

inclusión del Sistema gráfico en los diferentes productos. 

    

 Requisitos que se deben adjuntar para la solicitud de notificación de 

inclusión del sistema gráfico de productos alimenticios procesados. 

 

a.- Diseño de etiqueta o rótulo del producto: Se deberá adjuntar el proyecto de 

etiqueta, tal como será utilizado en la comercialización del producto, ajustado a 

los requisitos que exige el Reglamento Sanitario de Etiquetado de Alimentos 

Procesados para el Consumo Humano No. 4522 y la reforma al reglamento 
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publicada en Registro Oficial No. 250 sobre el Etiquetado de Alimentos 

Procesados.    

b.- Análisis Bromatológicos: Se deberá adjuntar los análisis bromatológicos con 

los cuales se realizó los cálculos de las concentraciones de AZÚCAR, GRASA y 

SAL. 

 

 

3.1.14. Inclusión del sistema gráfico a la etiqueta 
 

 Para incluir el semáforo a nuestro producto primero tenemos que tener 

diseñada la etiqueta que anteriormente ya la tenemos. 

  

 Después realizamos un análisis de semaforización  que se detalla a 

continuación 

 

TABLA 23. ANÁLISIS BROMATOLÓGICO PARA SEMAFORIZACIÓN 
 

PARÁMETRO MÉTODO RESULTADO 

Grasa (%) PEE/LA/05 ISO 12 1,65 

Ceniza (%) PEE/LA/03 INEN 14 0,30 

Sodio (mg/100g) Electrodo selectivo 20/100g = 0,2 

Azúcares (%) Fehling 7,96 
             Fuente.- LABOLAB  
             Elaborado por.- Edwin Guaña 
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 Luego ingresamos a la página oficial de la AGENCIA REGULADORA Y 

DE CONTROL SANITARIO (ARCSA) a la calculadora de alimentos e 

ingresamos los datos del análisis bromatológico. 

GRÁFICO 11. CALCULADORA DE ALIMENTOS 
 

 
      Fuente: ARCSA 

 

 También podemos calcular el semáforo en base a la tabla 24 

CUADRO 4. CONTENIDO DE COMPONENTES Y CONCENTRACIONES 
PERMITIDAS 
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      Fuente.- Ministerio de Salud 

 Luego procedimos  a diseñar el semáforo con sus medidas 

correspondientes  

 

GRÁFICO 12. PORCENTAJES RELATIVOS DE LA ETIQUETA EN 

RELACIÓN AL TAMAÑA TOTAL 

 
                      Fuente: Ministerio de salud 

 

 Con los reglamentos anteriores diseñamos la etiqueta  

Valor cm

a = 100 % 3,79

b = 86 % 3,26

c = 7 % 0,27

0,8*C 0,21

3,5*C 0,93

3,2*C 0,85
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GRAFICO 13. DISEÑO DEL SISTEMA GRAFICO 

  
                                     Creado por: Edwin Guaña 
                              Diseñado por: Ing. Junior Quispe 
 Después mediante el REGLAMENTO SANITARIO DE ETIQUETADO 

DE ALIMENTOS PROCESADOS PARA EL CONSUMO HUMANO 

procedimos a calcular el área de la etiqueta para introducir el semáforo a la 

etiqueta 

 

TABLA 24. INCLUSION DEL SISTEMA GRAFICO 
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Elaborado por.- Edwin Guaña 

 

 

 

3.1.14. 1. Etiqueta con 
sistema grafico 
incluido 
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                                                Creado por: Edwin Guaña 
                                                Diseñado por: Ing. Junior Quispe 
 

3.1.14.2. Etiqueta con sistema grafico incluido 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
                                          Creado por: Edwin Guaña 
                                           Diseñado por: Ing. Junior Quispe 

CONCLUSIONES 
 

 Se realizó el análisis organoléptico de los tratamientos en estudio con 55 

catadores, concluyendo que los mejores tratamientos son: t5 (salvado de 

trigo + mora), t6 (salvado de trigo + guanábana) y t3 (linaza + guanábana) 
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y la preferencia del yogurt de soya está determinado por el color, olor, 

sabor y aceptabilidad, la textura no tuvo mayor influencia. 

 

 

 Los análisis físico químicos hechos en LABOLAB de los  3 mejores 

tratamientos cumplieron con los parámetros establecidos en la Norma 

INEN 2395-2011 Segunda revisión 2011-07 LECHES FERMENTADAS 

REQUISITOS y dieron como resultado el mejor tratamiento que tiene los 

más altos valores  y que justifica, la realización de la investigación el 

tratamiento t5 (salvado de trigo + mora), debido a que buscábamos 

elaborar un producto rico en fibra,  alto en proteína y con un nivel bajo de 

grasa. Que aportó con el siguiente valor nutricional Humedad 80.83, 

Proteína 2,77+0.18, Grasa 1.95, Ceniza 0.30 Fibra 11.08 Carbohidratos 

Totales 3.07, Energía 40.91. 

 

 Los análisis microbiológicos realizados en LABOLAB (Coliformes totales 

Escherichia coli, Mohos y Levaduras,) de los tres mejores tratamientos, 

cumplieron con los parámetros establecidos en la Norma INEN 2395-2011 

Segunda revisión 2011-07 LECHES FERMENTADAS REQUISITOS. 

Esto quiere decir que el yogurt fue elaborado bajo las normas de higiene y 

calidad para obtener un producto inocuo y apto para el consumo humano. 

 
 

 En vista que el rango de acidez  de un yogurt va de 80 0 D a 90 0 D. Se 

concluye que el tiempo de vida útil del yogurt de soya t5 (salvado de trigo 

+ mora) sin conservantes y en envases de polietileno es de 18 días en 

refrigeración con una acidez de 90 0 D, es decir que está dentro de los 

rangos establecidos. 

 Los costos de producción del yogurt de soya se vieron afectados 

principalmente por la adición de la fibra, es decir, al emplear fibra de 

linaza el producto alcanzó un P.V.P. 2,03 USD mientras tanto al adicionar 

fibra de trigo el precio disminuye a 1,93 USD. 
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 Se diseñó la etiqueta para el producto obtenido en base al Reglamento 

Sustitutivo de etiquetado de alimentos procesados para el consumo 

humano y la NTE INEN 022. 

 
  Además se incluyó el sistema gráfico a la etiqueta mediante un análisis 

bromatológico dando como resultado que el producto tiene alto contenido 

en azúcar (7,96%), medio en grasa (1,65%) y bajo en sal (0,2 mg).   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

RECOMENDACIONES 
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 Estudiar el efecto de la inclusión de otros de fibras en el yogurt para 

determinar su efecto en la composición, organoléptica físico química 

microbiológica y costos de producción  

 

 Aplicar antes, durante y después del proceso de elaboración de yogurt de 

soya las normas de higiene y buenas prácticas de manufactura (BPM), 

Para así poder garantizar un buen producto cumpliendo con las normas y 

estándares de calidad 

 
 Difundir y concienciar a la población sobre el consumo de productos 

derivados de la soya, por cuanto son altamente nutritivos y no se los 

considera como alimentos primordiales en la alimentación. 

 
 

 Se recomienda continuar con este tipo de investigaciones y realizar un 

análisis de mercado y los posibles consumidores para poder realizar un 

emprendimiento novedoso como una nueva alternativa de generar recursos 

económicos. 

 

 

  Realizar una hoja de cálculo dinámico para facilitar el dimensionamiento 

del diseño del semáforo alimenticio y este a su vez se pueda emplear en 

otros productos.   
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UBICACIÓN DEL EXPERIMENTO 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente.- Google Maps, 2015  
          Elaborado por.- Edwin Guaña, 2015. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
Fuente.- Google Maps, 2015  
Elaborado por.- Edwin Guaña 
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FOTOGRAFÍAS DEL DESARROLLO DE LA INVESTIGACIÓN 

FOTOGRAFÍA 13. LABORATORIO ACADEMICO DE LACTEOS DE LA 

CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL 

 
                 Tomado por.-  Colaboradora: Blanca Pilicita 

 

FOTOGRAFÍA 14. RECEPCIÓN DE LA MATERIA PRIMA 
 

 
                Tomado por.-  Colaboradora: Blanca Pilicita 
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FOTOGRAFÍA 15. ANALISIS PARA DETERMINAR LA CALIDAD DE LA 

LECHE DE VACA Y SOYA 

 

 
           Tomado por.-  Colaborador: Blanca Pilicita 

 

FOTOGRAFÍA 16. MEZCLADO DE LAS LECHES 
 
 

 
                Tomado por.-  Colaboradora: Blanca Pilicita 
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FOTOGRAFÍA 17. PASTEURIZACIÓN 
 

 
                 Tomado por.-  Colaborador: Carlos Loachamin 
 
 

FOTOGRAFÍA 18. MEDICIÓN DEL ENFRIAMIENTO 
 

 
            Tomado por.-  Colaborador: Carlos Loachamin 
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FOTOGRAFÍA 19. ADICIÓN DEL FERMENTO 
 

 
                    Tomado por.-  Colaboradora: Blanca Pilicita 
 
 

FOTOGRAFÍA 20. INCUBACION EN LA DESHIDRATADORA 
 
 

 
                      Tomado por.-  Colaboradora: Blanca Pilicita 
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FOTOGRAFÍA 21. SACADO DE INCUBACIÓN Y BATIDO 
 

 
           Tomado por.-  Colaboradora: Blanca Pilicita 
 
 

FOTOGRAFÍA 22. ADICIÓN DE AZUCAR 
 

 
              Tomado por.-  Colaboradora: Blanca Pilicita 
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FOTOGRAFÍA 23. ADICIÓN DE COLORANTES Y SABORIZANTES 

 

 
                  Tomado por.-  Colaboradora: Blanca Pilicita 
 
 

FOTOGRAFÍA 24. ADICIÓN DE FIBRAS 
 

 
                  Tomado por.-  Colaboradora: Blanca Pilicita 
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FOTOGRAFÍA 25. ENVASADO Y SELLADO DEL YOGURT 
 
 

 
                        Tomado por.-  Colaboradora: Blanca Pilicita 
 

FOTOGRAFÍA 26. PRODUCTO TERMINADO 
 

 
                  Tomado por.-  Colaboradora: Blanca Pilicita 
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FOTOGRAFÍA 27. ETIQUETADO CON SEMAFORIZACIÓN 
 

 
Tomado por.-  Edwin Guaña 
 
 

FOTOGRAFÍA 28. REFRIGERACIÓN DEL PRODUCTO TERMINADO 
 

 
                     Tomado por.-  Edwin Guaña 
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ANÁLISIS SENSORIAL (CATACIONES) 
 
 

FOTOGRAFÍA 29. MUESTRAS DE YOGURT DE SOYA + FIBRA 
 

 
              Tomado por.- Edwin Guaña 
 

FOTOGRAFÍA 30. EXPLICACION SOBRE COMO REALIZAR LA 

CATACIÓN 

 

 
              Tomado por.-  Colaboradora: Blanca Pilicita 
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FOTOGRAFÍA 31. ENTREGA DE LA ENCUESTA 
 

 
           Tomado por.- Edwin Guaña 

 

FOTOGRAFÍA 32. CATACIONES CON LOS ALUMNOS DE 
AGROINDUSTRIAS DE LOS ULTIMOS CICLOS. 

 

 
        Tomado por.- Edwin Guaña 
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FOTOGRAFÍA 33. CATACIONES CON LOS ALUMNOS DE 
AGROINDUSTRIAS DE LOS ULTIMOS CICLOS 

 

 
        Tomado por.-  Colaboradora: Blanca Pilicita 
 

FOTOGRAFÍA 34.  CATACIONES CON LOS ALUMNOS DE 
AGROINDUSTRIAS DE LOS ULTIMOS CICLOS 

 
 

  
Tomado por.-  Colaboradora: Blanca Pilicita 



 
 
 

109 
 

FOTOGRAFÍA 35. REGRIFERACIÓN PARA ESTUDIO DE VIDA UTIL 
 
 

 
                             Tomado por.- Edwin Guaña 
 
 

FOTOGRAFÍA 36. NO EXISTEN MARCAS DE YOGURT DE SOYA CON 
FIBRA (Supermaxi) 

 
 

 
                          Tomado por.- Edwin Guaña 
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FOTOGRAFÍA 37. VISITA A LA BIBLIOTÉCA DE LA UNIVERSIDAD 
POLITÉCNICA NACIONAL 

 

  
Tomado por.-  Colaborador: Xavier Navarrete 
 
 

FOTOGRAFÍA 38. VISITA A LA BIBLIOTÉCA DE LA UNIVERSIDAD 

TECNICA DE AMBATO 

 

 
Tomado por.-  Colaborador: Xavier Navarrete.  



 
 
 

111 
 

ANEXO 3 

ENCUESTA 
 

Sírvase contestar la siguiente encuesta cuyo objetivo es el: “ESTUDIO DE LA ADICIÒN DE LAS 
FIBRAS LINAZA (Linum usitatissimum) Y SALVADO DE TRIGO (Triticum aestivum), EN LA 
ELABORACIÒN DE YOGURT DE SOYA (Glycine Max)  DE TRES SABORES   TAXO (Passiflora 
tripartita), MORA  (Rubus glaucus) Y GUANABANA (Annona muricata). EN EL LABORATORIO 
ACADEMICO DE LACTEOS DE LA CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, EN EL  
PERIODO 2014-2015”.  

 
Deguste las muestras en el orden de presentación e indique las siguientes características marcando con 
una X en cada muestra correspondiente: 

CARACTERÍSTICAS ALTERNATIVAS 
MUESTRAS 

y1 y2 y3 y4 y5 y6 

COLOR 

1 Malo             
2 Regular             
3 Bueno             
4 Muy Bueno             
5 Excelente             

OLOR 

1 Desagradable             
2 Regular             
3 Perceptible             
4 Intenso              
5 Normal característico             

SABOR 

1 No gusta             
2 Me gusta ligeramente             
3 Me gusta bastante             
4 Me gusta mucho             
5 Me gusta muchísimo             

TEXTURA 

1 Mala             
2 Regular             
3 Buena             
4 Muy Buena             
5 Excelente             

ACEPTABILIDAD 

1 Desagrada mucho             
2 Desagrada poco             
3 Ni gusta ni desagrada             
4 Gusta mucho             
5 Gusta bastante             

                Elaborado por: Edwin Guaña 
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ANEXO 4 

NORMATIVAS 
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REGLAMENTO DE ETIQUETADO DE ALIMENTOS PROCESADOSPARA 

EL CONSUMO HUMANO  
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INSTRUCTIVO PARA EL CAMBIO DE ETIQUETADO 20-06-2014 
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ANEXO 5 

 

ANÁLISIS FÍSICO-QUÍMICOS Y MICROBIOLÓGICOS 
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