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RESUMEN

La investigacion se efectuo en la planta de lacteos de la empresa ASOCOLESIG,
ubicada en las calles Rio Toachiy Topalivi perteneciente a la parroquia Sigchos,
Cantdn Sigchos, provincia de Cotopaxi. El objetivo principal de la investigacion
fue la elaboracién de yogurt de mortifio (Vaccinium floribundum) con dos tipos
de fermentos lacteos (YO-MIX 883 LYO 50 DCU Y FERMELAC), y dos
conservantes (sorbato de potasio y benzoato de sodio) y dos temperaturas de
incubacién (40°C - 45°C). La metodologia aplicada para el desarrollo fue la
investigacion experimental, documental, de campo, y descriptiva, el método
inductivo, y las técnicas de observacion directa y la encuesta. Una vez obtenido el
producto final las muestras fueron sometidas a un analisis sensorial por medio de
una prueba de degustacion utilizando a 139 catadores entre docentes y
estudiantes de tercero a noveno ciclo de la carrera de Ingenieria Agroindustrial de
la Universidad Técnica de Cotopaxi. Los datos obtenidos fueron analizados en el
programa estadistico Infostat/L y Excel mediante un disefio de bloques
completamente al azar en arreglo factorial de 2*2*2 con tres réplicas donde se
evaluo variables organolépticas como: color, sabor, olor, textura, consistencia y
aceptabilidad. Con lo cual se determiné los tres mejores tratamientos t; (a; by €1)
que corresponde al Cultivo YO-MIX 883 LYO 50 DCU; sorbato de potasio;
40°C, el ts (a2 by c1) que corresponde al Cultivo Fermelac; benzoato de sodio;
40°C tg (a2 b2 ) el mismo que es el Cultivo Fermelac; benzoato de sodio; 45°C,
donde posteriormente se realizo un analisis fisico-quimico de los tres mejores
tratamientos con los rangos de pH, grasa, proteina y acidez dando como resultado
que cumplen con los rangos establecidos segun las normas INEN 2395 — 2011 y
microbiologico del mejor tratamiento t; (a; by c1) en los parametros como
coliformes, E.coli, mohos y levaduras que también cumplen con los rangos
establecidos segln las normas INEN 2395 — 2011 y finalmente se desarrollo el
analisis economico del mejor tratamiento con un precio de $ 2,24 el litro de

yogurt de mortifio (Vaccinium floribundum).
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ABSTRACT

The investigation was made in a dairy plant in the enterprise ASOCOLESIG,
located in Rio Toachi Street and Topalivi, situated in Sigchos country, Cotopaxi
province. The principal objective of this investigation was the bilberry (mortifio)
yogurt elaboration, using two tipes of dairy ferment (YO-MIX 883 LYO 50 DCU
Y FERMELAC), two preservatives (potassium sorbate and sodium benzoate) and

two different incubation temperatures (40°C - 45°C).

The methodologies applied for the development of the investigation were:
experimental, documentary, field and descriptive, the inductive method, direct
observation techniques and inquest. With the final product the samples obtained
have been submitted in a sensorial analysis by 139 tasters among professors and
students crossing the third and ninth level in the Universidad Tecnica De Cotopaxi

in the Ingenieria Agro-industrial Carrere.

The obtained data were analysis using the statistic software Infostat/L and Excel
with blocks design and factorial adjustment by 2*2*2. The analysis was made by
three replies of color, taste, scent, texture, consistence and acceptability, with
which it was determined the three best treatments ti(a; by ¢1) corresponding to
crop YO-MIX 883 LYO 50 DCU; potassium sorbate; 40°C, el ts (a2 b, c;) that
correspond to the Fermelac Crop; sodium benzoate ; 40°C tg (a2 b, ¢) it is the
same as the Fermelac Corp, where latest made a physiochemical analysis with the
three best treatments using a range of pH, fat, protein and acidity at the
Agrocalidad laboratories accomplish with the established standards by INEN
2395 — 2011, as well as, accomplished with the microbiologic treatments t; (a; by
c1) by the INEN 2395 — 2011, that are established parameters like coliforms,
E.coli, mould and yeast, by the INEN 2395 — 2011. Finally the economic
development was analyzed with the best treatment with a final P.V.P of $ 2, 24

per litter of bilberry (mortifio) yogurt (Vaccinium floribundum).
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INTRODUCCION

El yogurt es un alimento lacteo que se obtiene mediante la fermentacion
bacteriana de la leche el cual provee de proteinas, calcio, vitaminas y minerales; el
consumo en la poblacion en general son: adultos, hombres y mujeres de manera

especial la poblacién infantil por todas las bondades del producto.

El mortifio, por sus caracteristicas medicinales es un alimento que aportara un sin
numero de propiedades como contenidos importantes de azlcares, minerales,
antioxidantes, vitaminas del complejo B, y C, y minerales como potasio, calcio, y
fésforo, ademas presenta la ventaja de poderse refrigerar sin alteracion de sus
caracteristicas organolépticas y nutricionales, ni variaciones en peso o volumen,
para la elaboracion posterior de yogurt de mortifio, objeto de estudio, el mismo
que serd accesible y conveniente a los hogares ecuatorianos, obteniendo un valor
agregado, lo cual facilita poder mantener un mercado permanente, ain fuera de las
épocas de cosecha, tiene segln este trabajo expectativas de consumo local con

proyeccion al ambito nacional.

En el capitulo | de la investigacion se trata sobre los antecedentes generales del
proyecto, esto es como se justifica la existencia, su elaboracion y las propiedades,

dentro de la dieta alimenticia de los consumidores.

En el Capitulo Il comprende los aspectos que engloban los materiales y métodos
utilizados la metodologia los cuales fueron la investigacion bibliografica
documental, campo, descriptiva y experimental, los métodos inductivo, y las
técnicas de observacion y la encuesta, disefio experimental, tratamientos que
fueron utilizados durante la investigacion, ubicacion geografica del ensayo,
equipos, materiales de laboratorio, implementos y herramientas, materia prima y
el proceso de elaboracion de yogurt de mortifio (Vaccinium floribundum) con su

respectivo diagrama de proceso.
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El capitulo Il es asignado a detallar los resultados de datos obtenidos que se
realizaron durante la elaboracion de yogurt de mortifio, como analisis

organoléptico, fisico-quimico.

Se mostrara un andlisis econémico del mejor tratamiento y las conclusiones,

recomendaciones, referencias bibliograficas y anexos referentes a la investigacion.

Para el desarrollo de la investigacion se plante6 el objetivo general,

“Elaborar yogurt de mortifio (Vaccinium floribundum) con dos tipos de
fermentos lacteos (YO-MIX 883 LYO 50 DCU y FERMELAC) y dos tipos
de conservantes (sorbato de potasio y benzoato de sodio) y dos
temperaturas de incubacién en la empresa de lacteos ASOCOLESIG en el
Cantdn Sigchos en el periodo 2015”.

Para poder culminar la investigacion se desarrollo los siguientes objetivos

especificos;

» Realizar un analisis organoléptico para determinar los tres mejores

tratamientos del yogurt de mortifio (Vaccinium floribundum).

» Realizar un andlisis fisico quimico de los tres mejores tratamientos del

yogurt de mortifio (Vaccinium floribundum).

> Realizar un andlisis microbiolégico del mejor tratamiento del yogurt de

mortifio (Vaccinium floribundum).

> Determinar el precio de venta al publico del mejor tratamiento del yogurt

de mortifio (Vaccinium floribundum).

Para la realizacion de la presente investigacion se plante6 la siguiente hipoétesis;

HO: Los dos tipos de cultivos, dos conservantes y dos temperaturas de incubacién
no afectan significativamente en las propiedades organolépticas, fisico —

guimicas, y microbioldgicas del yogurt de mortifio (Vaccinium floribundum).

XiX



H1: Los dos tipos de cultivos, dos conservantes y dos temperaturas de incubacion
si afectan significativamente en las propiedades organolépticas, fisico — quimicas

y microbioldgicas del yogurt de mortifio (Vaccinium floribundum).
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CAPITULO |

1. Fundamentacion teérica

1.1. Antecedentes

Luego de revisar las investigaciones relacionadas con el tema en estudio se han

citado las que tienen resultados relacionados.

Segin FLORES Jorge, en la Universidad de Honduras, en el afio 2012 con el
tema de investigacion “Evaluacion de dos cultivos lacticos comerciales y dos
temperaturas de incubacion del yogur semi sélido natural con edulcorante y bajo
en grasa” menciona que: el cultivo lactico comercial Yo Flex Mild 1.0® obtuvo
niveles esperados de acidificacion dentro de los parametros técnicos descriptos
para el yogur semi solido natural de contenido graso y calorico reducido, el factor
temperatura de incubacién no ha afectado en las propiedades fisico-quimicas
determinadas para el yogur semi solido natural de contenido graso y calorico
reducido ya que no fue estadisticamente significativa para el estudio, el yogur
semi solido natural del estudio puede ser denominado como bajo en grasa y de
contenido calorico reducido al compararlo bajo parametros nutricionales con el

yogur semi sélido natural Zamorano.

Segtin JACOME José, en la Universidad Técnica de Ambato, en el afio 2014 con
el tema de investigacion “aplicacion de un tratamiento enzimatico con enzimas

pectoliticas (Pectinex Ultra SP-L y Ultrazym AFPL) en la obtencion de una



bebida tipo vino de mortifio (Vaccinium floribundum) Y SU EFECTO EN el
contenido de antocianinas” menciona que: las enzimas pectoliticas Pectinex Ultra
SP-L y Ultrazym AFPL. pueden ser utilizadas para obtener una bebida tipo vino
de mortifio (Vaccinium floribundum) a una concentracion de 2,5ml/HL,
adicionadas una vez sulfitado el mosto y antes de la inoculacién con levaduras, lo
que permite mejorar el contenido de antocianos monoméricos totales (AMT), la
calidad sensorial y el rendimiento del producto, el uso de enzimas pectoliticas
Pectinex ultra SP-L y Ultrazym AFPL. Incrementa el contenido de antocianinas
en la bebida tipo vino de mortifio (Vaccinium floribundum) medido como
contenido de antocianos monoméricos totales (AMT), la levadura de panificacion
fresca marca comercial Levapan y la levadura liofilizada marca comercial
Fleischmann permiten, a través de la fermentacion alcohdlica del mosto de
mortifio (Vaccinium floribundum), obtener una bebida tipo vino con atributos
caracteristicos de la fruta y de aceptada calidad sensorial, cumpliendo los
parametros fisicoquimicos y microbiol6gicos para este tipo de bebidas, el mejor
tratamiento en base a los atributos evaluados durante el andlisis sensorial de la
bebida tipo vino de mortifio (Vaccinium floribundum) es el elaborado con la

relacion 1:4 (fruta: agua), enzima Ultrazym AFPL y levadura fresca Levapan.

Segun ARIAS Santiago, en la Universidad Técnica de Cotopaxi en el afio 2010
con el tema “elaborar yogurt de higo maduro (Ficus carica) con dos tipos de
cultivos, dos tipos de conservantes y dos temperaturas, empleando el método
semi-industrial; que satisfagan el gusto del pdblico consumidor” menciona que:
después de multiples pruebas se obtuvo el yogurt de higo (Ficus carica), en base a
dos cultivos, dos conservantes y dos rangos de temperatura, con un alto grado de
aceptabilidad, el mejor cultivo para la elaboracién de yogurt es a2 (CHOOZIT
MY 800LYO 5 DCU) en cuanto a cualidades organolépticas color, sabor,
consistencia y aceptabilidad con valores de 3.22, 3.72, 2.67, 2.85 unidades
respectivamente, el mejor tratamiento en cuanto las cualidades del producto en
forma general alblc2 (YOMIX 883 LYO 50 DCU - Sorbato de Potasio - 40 a 45°
C) alcanz6 la mayor aceptacion con un valor de 3,20 unidades de calidad, del



analisis econémico (TABLA N° 17), el mejor tratamiento fue el a2b2cl
(CHOOZIT MY 800 LYO 5 DCU - Sorbato de Potasio - 36 a 40°C), con una tasa
beneficio costo de 0,67 ctvs. Por lo que reporta un mejor beneficio costo

produccion.

1.2. Marco teorico

1.2.1. Laleche

Segln ZAVALA. (2005), manifiesta “En su acepcion mas general, la leche es un
alimento primordial segregado por las glandulas mamarias de los mamiferos con

la finalidad de nutrir las crias en su primera fase de vida.” (p5).

e Composicion de la leche

En la composicion de la leche, encontramos proteinas, lactosa, grasas, vitaminas,
minerales y enzimas. Estos constituyentes difieren entre si por el tamafo
molecular y por su solubilidad, tornando a la leche en un complicado sistema
fisico-quimico: las moléculas menores representadas por las sales, lactosa y
vitaminas hidrosolubles se presentan en un estado de solucion verdadera. Las

moléculas mayores, lipidos, proteinas y encimas, aparecen en estado coloidal.

1.2.2. Elyogurt

Se dice de la leche &cida modificada, tuvo su origen en Bulgaria. Se puede
elaborar con leche vacuna, de cabra y oveja, entera, parcial o totalmente

descremada, previa pasteurizacion o sometida a altas temperaturas hasta hervirla.



El tipo de elaboracion depende mucho del lugar de consumo. Asi por ejemplo
norte y Sur-Ameérica, como en Europa occidental se basa en la leche de vaca; en

Turquia y Europa oriental de cabra y en Egipto e India de Bufalo. (Murad, 2013)
(p1)

e Clasificacion del yogurt

La clasificacion de los yogures se realiza en funcion de los aditivos afadidos.
Existen los naturales, azucarados (con sacarosa), edulcorados (con edulcorantes),
con frutas (incluyen trozos de fruta) y aromatizados (presentan el gusto de la fruta
pero no la contienen). Todos ellos, al final del proceso de elaboracion deben
presentar una concentracion de bacterias lacteas del orden de 107 UFC (unidades
formadoras de colonias) que se mantendran vivas hasta el consumo del producto.
Su pH serd inferior a 4,6 y su vida Util serd de 24 dias. Para su conservacion deben

mantenerse en refrigeracion.

Los yogures presentan una composicion diferente a la leche; en primer lugar, el
contenido de lactosa en el yogur es inferior y se utiliza por los microorganismos
en la fermentacion. Por el contrario, su acidez es mayor debido a la formacion de
acido lacteo. La concentracion de vitaminas es inferior que en la leche, también
deben ser nombrados aquellos yogures que contienen cepas especiales, son los
Ilamados pro bidticos, en los cuales las bacterias estan presentes de manera activa,
es decir vivos, haciendo mas beneficioso su consumo para la dieta cotidiana. A
nivel nutricional el yogur nos provee de proteinas de alta calidad, calcio,
vitaminas, minerales y la concentracion de grasa depende de la leche de base con

que se elabore.(Sitio Argentino de Produccion Animal, 2011).

El tipo de yogurt a obtener esta determinado por el contenido graso, el ingrediente
utilizado y el proceso de elaboracién. La norma ecuatoriana clasifica a las leches

fermentadas de la siguiente manera:



Segun el contenido de grasa:
e Tipo I. Elaborado con leche entera, leche integra o leche integral.
e Tipo Il. Elaborado con leche semidescremada o semidesnatada.

e Tipo Ill. Elaborado con leche descremada o desnatada.

De acuerdo con los ingredientes:
v Natural
v' Con fruta
v Azucarado
v Edulcorado

Con otros ingredientes (hortalizas, miel, chocolate, frutos secos, otros).

> Saborizado o aromatizado

De acuerdo con el proceso de elaboracion:
» Batido
» Coagulado o aflanado
> Bebible

» Concentrado

» Deslactosado INEN 2 395 (2009) (ppl1-5)

1.2.2.1. Importancia nutricional del yogurt

Segin CRUZ S. Braulio, (2006); menciona “El yogurt es un alimento de facil
digestibilidad, la caseina que es la principal proteina de la leche es parcialmente
hidrolizada en el proceso de fermentacién, por tanto el organismo lo asimila con

mayor facilidad.

La lactosa, que es el azucar de la leche es transformada en &cido lactico, esta
acidez favorece el desarrollo de una flora intestinal benéfica que destruye los

componentes de la putrefaccion presentes al interior del intestino humano”. (p41)



1.2.2.2.  Valor nutricional del yogurt
El yogurt tiene un alto contenido nutricional contiene principalmente proteina,
grasa, sodio, valor energético y lo mas importante calcio, el cual nos ayuda para la

prevencion de las enfermedades de nuestro organismo.

TABLAL VALOR NUTRICIONAL DEL YOGURT

Valor Hidrato  de | Proteina(gr) | Grasa (gr) Sodio (mg) Calcio (mg)
energético(kcal) | carbono(gr)

Yogurt 86 14 45 3 59 135

entero

Desnatado 34 4 4 0.1 62 135

Elaborado por: Elizabeth Viteri
Fuente: RICHAR DMADURO http://maduroufps.blogspot.com/2013/06/-nutricionales-del-yogurt.html

1.2.2.3.  Los beneficios del yogurt

Los principales beneficios que el yogurt brinda a nuestro organismo son:

1) Generar tolerancia a la lactosa: Como antes mencionamos, este es un punto
muy importante, para asi aclarar que su consumo es posible entre las personas que
no toleran los lacteos. Las bacterias acido lacteas contienen lactasa (enzima que

digiere la lactosa).

2) Previene y mejora los sintomas de diarrea: esto se debe a que el yogur ayuda a
restablecer la flora bacteriana intestinal sana, que se destruye por las diarreas. Por
otro lado este alimento fortalece nuestro sistema inmunolégico ayudandolo a

defenderse contra las infecciones.

3) Reduce los valores de colesterol sanguineo: diferentes estudios demuestran que
el consumo de yogur desnatado baja los niveles de colesterol en sangre, en
consecuencia este alimento debe formar parte de la dieta de aquellas personas que

presentan riesgo cardiovascular.




4) Gran fuente de calcio: las pérdidas diarias de este mineral en nuestro organismo
deben ser repuestas a través de la dieta diaria. El calcio presente en el yogur se ha
disuelto en el &cido lactico, haciéndose asi mas absorbible para nuestro sistema
digestivo y para su facil paso posterior a todo nuestro cuerpo. Es notable que
destaquemos que este producto lacteo tiene efecto preventivo ante el cancer de
colon. (Murad, 2013). (p5)

1.2.2.4. Propiedades del yogurt

Segin HERNANDEZ (2003)

Desde sus origenes, las leches fermentadas has sido ingerida por sus
propiedades medicinales para el alivio de desordenes estomacales,
medicinales y del higado. Durante la primera mitad del siglo XX, un
bacteriologo ruso, de apellido Mechnikof relaciono la buena salud y la
longevidad de los campesinos de los Balcanes con el consumo de un
producto fermentado a partir de leche al cual le llamaban Yahourth.
Por este motivo, se considera que las leches fermentadas fueron las

precursoras de lo que hoy se conoce como yogurt. (p267)

1.2.2.5.  Factores que afectan la calidad del yogurt

La fabricacion industrial de leches fermentadas requiere de una produccién

uniforme la cual permita mantener un mayor control y un equipo sofisticado.

Existen muchos tipos de leches fermentadas que se elaboran bajo la misma linea
de produccidn, la diferencia se limita al tipo de cultivo iniciador y al contenido de
solidos totales de la leche. Es asi que existen varios factores que deben ser
cuidadosamente controlados durante el proceso de fabricacion, con el objeto de

tener un yogurt de alta calidad con adecuado sabor, aroma, viscosidad,



consistencia, apariencia y libre de suero separado que obtenga un tiempo de vida

prolongado.

Los tratamientos previos de la leche incluyen toda una serie de medidas que
afectan en forma directa a la calidad del producto final, asi como los tratamientos
mecanicos utilizados en la produccion de yogurt, estos factores que afectan

directamente la calidad del yogurt pueden ser:

La calidad de la leche
Contenido de grasa y solidos totales
Calcular la adicion de azucar

La homogenizacion

YV V V V V

Realizar un tratamiento térmico etc.

Para la produccién de yogurt; la leche debe ser de la méas alta calidad
bacterioldgica; tener un contenido bajo de bacterias y sustancias que puedan
impedir el desarrollo de los cultivos tipicos del yogurt. Esta leche no debe
contener antibioticos, bacteriéfagos, ni residuos de soluciones de limpieza o
agentes desinfectantes. La industrializacion de este producto requiere de una
materia prima con buena calidad, procedente de ganaderos seleccionados y debe

ser cuidadosamente analizada.

El contenido de grasa y sélidos de la leche, se normalizan de acuerdo con la
legislacion establecida por el INEN. Estos componentes deben estar presentes en
el yogurt de 0 a 10%. Sin embargo, lo més frecuente es un contenido en grasa de
0,5-3,5% y de acuerdo con este contenido el yogurt puede ser:

Yogurt Contenido graso minimo 3%

Yogurt semidescremado Contenido graso maximo <3%

Contenido graso minimo >0,5%

Yogurt descremado Contenido graso maximo 0,5%

En la fabricacion de yogurt, se puede afiadir a la leche sustancias estabilizantes y
azucar o edulcorantes, de acuerdo con el tipo de producto que se desee obtener.



La sacarosa y la glucosa pueden afiadirse solo en combinacion con frutas. Los
yogures dietéticos se elaboran con edulcorantes como: aspartame y fructosa, los
cuales pueden ser consumidos por personas diabéticas. Un edulcorante no tiene

valor nutritivo pero proporciona un sabor dulce incluso en pequefias cantidades.

La fruta aporta con un porcentaje minimo de azUcar, por razones de rentabilidad
se aconseja adicionar de 12 —18% de fruta. Generalmente las industrias utilizan

pulpa de fruta o saborizante para la elaboracion de yogurt.

Es importante calcular la adicién de azucar correcta, ya que la adicion por encima
del 10% a la leche antes del periodo de inoculacion / incubacién, provoca un
efecto adverso sobre las condiciones de fermentacion y cambia la presion
osmética de la leche. Los aditivos permitidos y sus concentraciones estan

legislados por la norma INEN 2 395.

La funcion principal de las sustancias estabilizantes es ligar agua. Se utiliza varios
tipos de coloide hidréfilos los cuales aumenta la viscosidad del producto y
contribuyen a que, el suero no se separe del yogurt. El tipo de estabilizante y la

concentracion debe ser determinada de forma experimental por cada fabricante.

Su uso excesivo 0 inapropiado proporcionard al producto terminado, una
consistencia dura y elastica similar a la goma. Estos productos son empleados
frecuentemente en la fabricacidén de yogurt con frutas y yogurt pasteurizado en
una concentracion de 0,1 a 0,5%. Los estabilizantes tales como la gelatina, agar-
agar, almiddn, carrageninas y pectina, son los mas utilizados en la fabricacion de

yogurt.

Si el proceso es realizado de forma correcta, el producto no necesitara la adicion
de ningun tipo de coloides, ya que el producto adquiere caracteristicas similares a

las de un gel fino y consistente con una alta viscosidad de forma natural.



La reduccion del contenido de aire de la leche destinada a la produccién de yogurt
debe ser tan baja como sea posible. Este proceso permite la eliminacion de malos
aromas (desodorizacién), aumenta la estabilidad y viscosidad del producto final y

mejora las condiciones de trabajo del homogeneizador.

La homogenizacion, previene la separacion de la crema durante el periodo de

incubacion y asegura una distribucion uniforme de la grasa de la leche.

Es necesario realizar un tratamiento térmico antes de la inoculacion del cultivo
con el propdsito de mejorar las condiciones de la leche como sustrato para las
bacterias del cultivo industrial, Este tratamiento, que se lo realiza a 90 °C durante
15 s, permite que el codgulo del yogurt sea firme y con esto reducir el riesgo de

que el suero se separe en el producto terminado.

El fermento utilizado para la fabricacion de un yogurt, puede brindar al producto
final, caracteristicas especificas de sabor y viscosidad. EI manejo del cultivo
requiere de higiene y precision maxima. La industria lactea actualmente utiliza
concentrados congelados y liofilizados, de esta manera se evita la necesidad de
una sala especial para la preparacion del cultivo y permite la inoculacion directa
de la leche, esto minimiza el riego de contaminacion ya que se evitan las etapas

intermedias de propagacion.

Los tratamientos mecanicos a los cuales se somete la leche fermentada, influyen
directamente sobre la elaboracion de yogurt; produce una destruccién parcial o
total del coagulo formado durante la fermentacion. Por eso, es muy importante la
adecuada eleccion y el correcto dimensionamiento de tuberias, valvulas, bombas y
enfriadores (INEN 2 395 (2009). (P24-25))
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1.2.2.6. Elaboracion de yogurt

e Adquisicion de la materia prima

Primeramente se adquirird la leche a los productores, para lo cual se firmard un
convenio con la Asociacion de Ganaderos, para contar con el abastecimiento de la
materia prima en forma permanente y garantizar un precio estable durante todo el

afio y fijar ciertas normas de calidad de la leche.

En lo referente a las frutas, de acuerdo a la temporada se comprara en las fincas o

receptara en la planta industrial para mantener un stock.

» Estandarizacion

Consiste en adicionar azucar a la leche con el fin de elevar los solidos totales y

darle el dulzor adecuado al producto.
* Pasteurizacion

La leche se calienta hasta alcanzar la temperatura de 85°C y se mantiene a esta

temperatura por 10 minutos.

* Enfriamiento

Concluida la etapa de pasteurizacion, se enfria inmediatamente la leche hasta que

alcance 45°C de temperatura.
* Inoculacion

Consiste en adicionar a la leche el fermento que contiene las bacterias que la

transforman en yogurt.

11



* Incubacion

Adicionado el fermento, la leche debe mantenerse a 45°C hasta que alcance un pH

igual o menor a 4,6; por lo general se logra en 6 horas.
» Enfriamiento

Alcanzado el pH indicado, inmediatamente debera enfriarse el yogurt hasta que se
encuentre a 15°C de temperatura, con la finalidad de paralizar la fermentacion

lactica y evitar que el yogurt continle acidificAndose.
« Batido

Se realiza con la finalidad de romper el codgulo y uniformizar el producto, en esta
fase se coloca la fruta y el azlcar a fin de mejorar la calidad y presentacion del
yogurt se le puede adicionar fruta procesada en trozos a 450Brix, en la proporcion
de 6 a 10%.

» Envasado y etiquetado

Es una etapa fundamental en la calidad del producto, debe ser realizada
cumpliendo con los principios de sanidad e higiene, el envase es la carta de
presentacion del producto, por lo tanto deberd elegirse un envase funcional,
operativo y que conserve intactas las caracteristicas iniciales del producto. El
etiquetado se lo realiza de forma manual y habra que tener mucho cuidado en la

ubicacion y correcta colocacion, sin desmedro de la presentacion del producto.

* Almacenamiento

El producto, debera ser almacenado en refrigeracion a una temperatura de 4°C y
en condiciones adecuadas de higiene. Si se cumplen con las condiciones antes
mencionadas el tiempo de vida dtil del producto, sera aproximadamente de 25

dias.
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¢ Control de calidad

El control de calidad en el proceso productivo del yogurt debe ser minucioso
desde la recepcion de la materia prima (leche y la fruta), hasta el producto final
incluyendo cada etapa del procesamiento. Asi mismo se deben evaluar los

insumos y todos los materiales. (http://wilsonproces.blogspot.com/)

1.2.3. Mortiio (Vaccinium floribundum)

Segun PUCE, (2006) manifiesta que en “Ecuador se encuentran identificadas tres
especies de mortifio, la especie mas abundante es (Vaccinium floribundum). Esta
especie se encuentra propagada a lo largo de toda la Sierra, mientras que
(Vaccinium distichum y Vaccinium crenatum) se encentran en la Sierra Sur,

principalmente en las provincias del Azuay y Loja”. (p5)

El mortifio (Vaccinium floribundum), es una fruta silvestre, considerada una
especie endémica, propia de las zonas altas (2800 y 4000 m.s.n.m.) del norte de la
Cordillera Andina, se produce en paises como Colombia, Bolivia, Venezuela y
Ecuador, desarrollandose, en este Gltimo, en los paramos de El Angel en el Carchi,
El Pedregal en Pichincha, EI Tambo en Cafar, Quiticusig en Cotopaxi, asi como
también en las provincias de Imbabura, Tungurahua, Bolivar, Chimborazo, Azuay
y Loja (Popeneo, et. al., 1989; Mufioz, 2004; Davila, Andrés, Stalin, & Francisco,
2010)

Segun FUNTES (2008) menciona en el Ecuador se conocen tres especies de
(Vaccinium: V.distichum, V.crenatum) (localizados en las Provincias de Azuay y

Loja) y la mas utilizada por la poblacion andina, (Vaccinium floribundum) (p).

Segin PEREZ Y VALDIVIEZO, (2007); manifiestan que el mortifio, que es
conocido en Ecuador con nombres vulgares como manzanilla de cedro, raspadura

quemada, blueberry de los Andes y en Colombia como agras, uvito de monte,
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arandano azul es conocido con el nombre cientifico de (Vaccinium
floribundum).(p198)

1.2.3.1. Descripcion botanica del mortifio

Segin COBA ET A,, (2012) menciona “El mortifio es un arbusto ramificado cuya
altura llega hasta 2,5 m, de hojas muy pequefias con el margen aserrado o crenado
flores de menos de 1 cm, solitarias 0 en racimos. Las flores son rosadas y el
follaje verde oscuro dando a esta planta una bonita apariencia. El fruto es una
baya esférica de 5 a 8 mm de didmetro de color azul y azul oscuro o morado, a
veces con cubierta cerosa y contiene numerosas pero dificilmente detectables

pequefias semillas”. (P5-13).

FIGURA 1. FRUTOS DE MORTINO

Fuente: Vasco, 2009
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1.2.3.2.  Biologia de la especie del mortifio

El arbusto de mortifio (figura 1a) crece a una altura que va desde los 1000
m.s.n.m. hasta los 4500 m.s.n.m. encontrdndose, actualmente, en alturas de 2800 a
3500 m.s.n.m. hasta los 4500 m.s.n.m. Esta planta tiene un habito de crecimiento

vertical que puede medir desde 0,2 hasta 2,5 metros de altura.

Sus hojas aproximadamente miden 2 centimetros de largo y presentan una forma
coridcea, eliptica, ovalada u ovala-lanceolada con borde crenado-aserrado, su

apice es ligeramente redondeado acuminado.

Presenta inflorescencias axilares con racimos de 6 a 10 flores alcanzando hasta 1,5
centimetros de largo, sus flores son de color rosado (figura 1c), miden alrededor
de 8 milimetros de largo y tiene un follaje verde oscuro, el tubo del caliz puede ser
articulado o no con el pedicelo. Su corola urceolada es cilindrica, blanca, rosada o
rojiza, con 4 o 5 dientes (Pérez & Valdiviezo, 2007; Noboa, 2010)(p)

Segtin CONCOPE, (2006)

El mortifio, Vaccinium floribundum, crece en el norte de Sudamérica.
La fruta es similar a V. ovatum de Norteamérica, V. corfertum Kunth
de México y V. consanguineum Klotzch del sur de México y América
Central. Segun Chad Finn en su articulo "Temperate Berry Crops"
publicado en "'blueberries. org" el mortifio es una fruta con interesante
potencial en el mercado como una nueva fruta ("potential new berry"),
gue podria cultivarse y promoverse su consumo en el mercado
mundial debido a la amplia aceptacion de especies muy similares. Sin
embargo, es muy probable que la produccién tenga acceso apenas a
nichos de mercado similares al de V. huckleberries de Norteamérica,
puesto que seria dificil que el mortifio desplace el amplio mercado
establecido para la extensa produccion de  *blueberry

norteamericano, chileno y argentino. (pp. 172 — 174, 184.)

15



Segin SANJINES (2012) la planta de mortifio necesita de clima frio-templado,
con temperatura de 7-14°C, suelo arenoso, humifero, suelto, rico en materia
organica, con caracteristicas himedas (60-80%) y acidas (pH 4-5) para crecer, que
tengan un buen drenaje, debido a que posee un sistema radicular superficial (no

soporta encharcamientos) y una pluviosidad de 800a 2000 mm.

1.2.3.3.  Composicion Quimica del Mortifio

Segun el estudio de VASCO Catalina (2009) La composicion quimica del fruto
es beneficiosa y hace méas relevante su consumo, la gran cantidad de
Betacarotenos, Acido ascorbico, Acido citrico, entre otros nutrientes, hace que
esta fruta tenga varios usos tanto alimenticios como medicinales, el cuadro 2.2

muestra la composicion quimica del producto.(p.40)

1.2.3.4.  Distribucién geogréafica del mortifio

Segin NOBOA Vilma (2010) sefiala que EI mortifio crece en diferentes tipos de
suelo, el cual es uno de los factores que se encuentra en intima relacion con la
presencia de esta especie, la geologia de los Andes es muy compleja lo que
ocasiona una gran variabilidad de suelos sobre la propagacion del Mortifio, el
arbusto se cultiva de forma no tecnificada en varias de las provincias de la sierra
del pais como: Sierra Norte (Carchi, Imbabura, Pichincha), Sierra Centro

(Tungurahua, Chimborazo, Carfiar, Cotopaxi), Sierra Sur (Azuay, Loja).

1.2.3.5.  Usos alimenticios del mortifio
El mortifio suele emplearse en varios platillos salados, dulces, frios o calientes y

en ensaladas o macedonias (acompafiado de otras frutas). Como alimento

procesado se puede encontrar en mermeladas, vinos, harinas, licores, almibares,
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compotas, jaleas, salsas dulces (afiadiendo jugos citricos), salsas agridulces
(afadiendo vinagre o mostaza), mermeladas (color rojo rubi) y conservas

elaboradas a través de deshidratacién osmoética.

Cabe recalcar que todos estos procesamientos son de forma artesanal. Por otra
parte, su cascara es utilizada como materia prima para la elaboracion de
medicamentos; asi como también, el fruto es utilizado en tefidos textiles (Fuentes,
2008; Noboa, 2010).

1.2.3.6. Efectos medicinales del mortifio

Segun CESA, (2007) asegura que EI mortifio presenta una serie de ventajas
preventivas y medicinales, los campesinos lo utilizan para calmar el reumatismo,
fiebres y colicos, sanar la gripe, dolencias del higado, rifiones y pulmones ya que

la fruta posee un alto contenido de antocianinas y vitamina C.(p. 397 — 398).

1.2.3.7. Valor antioxidante del mortifo

Segtin VASCO, (2009).

Describe al fruto como al ser de color negro evidencia la alta
concentracion de antocianidinas como polifenoles de estos se han
reportado la presencia de acido galico y sus ésteres, derivados del
acido vainillinico e hidroxibenzoico, proantocianidinas, quercetina,
miricetina derivados del acido clorogénico e hidroxicinamico,
antocianinas que evidencian una capacidad antioxidante de 1200 mg
Trolox/100g. Una caracteristica nutricional relevante de las frutas es

la cantidad de vitaminas que aportan al bienestar humano. (p57)
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1.2.4. Tipos de cultivos lacticos

Los cultivos lacticos estdn conformados por un grupo de microorganismos; los
cuales, han sido seleccionados en el laboratorio y se utilizan para producir
fermentacion en los productos lacteos elaborados como por ejemplo en las bebidas
fermentadas como yogur.

(http://datateca.unad.edu.co/contenidos/211613/Modulo_zip/leccin_22_cultivos_|

cticos.html)

1.24.1. Yo-mix 803 LYO 50 DCU

Niveles del uso:

Fije DCU/100 | DCU revuelta/100 | yogurt de consumicién del 5 - 20 del yogurt
10 - 40 - 20 DCU/100 I que las cantidades de inoculacion indicadas se deben

considerar como pautas.

Las culturas del suplemento se pueden requerir dependiendo de la tecnologia, del

contenido de grasa y de las caracteristicas del producto deseados.

Direcciones para el uso: Desinfecte el area de abertura con el etanol
(aproximadamente 70%) antes de abrir el paquete, una vez abierto y desinfectado
agregue la cultura a la leche de proceso bajo condiciones asépticas. Tiene que ser
considerado que el contenido entero de la bolsa tiene que ser aplicado por la

propagacion para asegurar calidad del producto constante.

Composicion: Estreptococo Termofilo Subespecie del Lactobacilo bulgaricus

Caracteristicas: Cultura de acidificacion suave del yogur que forma los

polisacaridos y el tipo acido lactico de L (+) y de D (-). Los resultados fuertes de
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la formacion de la viscosidad en productos muy cremosos. (http://www. DCU/100
| DCU.com/es/.htm)

1.2.4.2. Fermelac (yogurt)

Principio Activo:

Cultivo Lactico termofilo de Streptococcus termophilus y Lactobacillus
delbrueckii bulgaricus. Comprende dos variantes de rotacion para evitar fagos,
432y 438.

Caracteristicas Generales:

Cultivo liofilizado de inoculacion directa en leche para fermentacion lactica,
disefiado especialmente para la elaboracion de yogurt batido y firme de alta
viscosidad, baja acidez y sabor moderado, se puede intensificar esta caracteristica
con una larga acidificacion. No hay produccion de gas detectada y presenta baja
post-acidificacion. Las unidades microbianas se encuentran encapsuladas
mediante liofilizacion y son envasadas en aluminio trilaminado sellado
térmicamente para garantizar la asepsia. Posee certificado Kosher y es de

procedencia holandesa.

Aplicacion:

Este cultivo se emplea para la elaboracion de yogurt. Fermelac es un cultivo de
acidificacion rapida, estandariza la materia prima obteniendo yogurt de excelente
calidad y caracteristicas muy diversas de acuerdo a lo deseado. Los sobres de
Fermelac son de aplicacion directa y Unica, es decir que una vez abiertos deben
ser utilizados en su totalidad. Una vez pasteurizada y estandarizada en su
porcentaje de grasa, la leche debe ser enfriada a 44°C, se inocula el cultivo en
forma aséptica y con agitacion por 30 minutos, se mantiene la temperatura y se
deja en reposo hasta completar 5 horas de fermentacion o hasta una medicién de

pH de 0.1 - 4.6(http://www.fermelac.com/es/docs/.htm).
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1.2.5. Conservantes

Los conservantes son un tema habitual en los debates publicos y, cada vez que se
habla de ellos, muchos consumidores los asocian con productos quimicos
modernos y dafiinos, presentes en los alimentos. Sin embargo, basta con echar la
vista atras para constatar que hace siglos que se practica la conservacion de los
alimentos, desde que el hombre empezd a utilizar la sal (salazén) y el humo
(ahumado) para evitar el deterioro del alimento

(http://www.eufic.org/article/es/artid/conservantes-seguridad-duracion-alimentos/)

1.2.5.1. Sorbato de potasio

Es la sal de potasio del &cido sorbico ampliamente utilizado en alimentacion como
conservante. El 4cido sérbico se encuentra en forma natural en algunos frutos.

Comunmente en la industria alimenticia se utiliza el Sorbato de Potasio ya que
este es mas soluble en agua que el acido Sérbico. Es un conservante fungicida y

bactericida.(http://www.nutryplus.com/es/docs/sorbatosodio.htm)

1.2.5.2. Benzoato de sodio
Descripcion

Es uno de los inhibidores méas efectivos para la conservacion de alimentos y
bebidas cuyo pH sea menor de 4.5, ya sea en forma natural o por la modificacion

lograda a través del uso de un acidulante.

Su rango de accidn lo hace ideal para inhibir el desarrollo de levadura y bacterias
en productos tales como: jugos, bebidas refrescantes, sidra, néctares, jarabes,
yogurt, margarinas, salsas y aderezos, purés, jaleas, mermeladas, conservas.

(http://www.nutryplus.com/es/docs/benzoatosodio.htm
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e Tipos de conservantes y ejemplos.

1. Sorbatos:

E200Acido sorbico.

*Origen: Natural de plantas y sintético.

*Alimentos: leche fermentada, yogur, quesos, bebidas refrescantes, pasteleria,

aceitunas, margarina, mantequilla, mermeladas y cremas topicas
*Toxicidad: ninguna

Poco asociados con reacciones adversas: Urticaria, eccema de contacto y asma

2. Conservantes benzoicos

E210Acido Benzoico

*Sustancia ajena al organismo humano.

*Después de los sulfitos los segundos mas implicados

*Clinica: urticaria, asma, dolor abdominal, cefalea

*Efecto: Por acumulacion organica existe riesgo de céncer. Produce asma y
urticaria si se toma al mismo tiempo que con colorantes. En estudios llevados a

cabo provocaron ataques epilépticos, asociado con el E222 (bisulfito de sodio)

*Alimentos: marisC0OS en conserva, caviar, otros.

(http://es.scribd.com/doc/52801826/2/Caracteristicas-de-los-Aditivos)
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1.3.  Marco conceptual

» Acidez: Es el grado en el que es acida. El concepto complementario es la
basicidad. La escala mas comUn para cuantificar la acidez o la basicidad es
el pH, que solo es aplicable para disolucién acuosa. En alimentos el grado
de acidez indica el contenido en acidos libres. Se determina mediante una
valoracion (volumetria) con un reactivo basico. El resultado se expresa
como €l % del &cido predominante en el material. Ej.: En aceites es el %
en &cido oléico, en zumo de frutas es el % en &cido citrico, en leche es el

% en &cido lactico

> Acido Léctico: Por su forma ionizada, el lactato (del lat. lac, lactis, leche),

también conocido por su nomenclatura oficial acido 2-hidroxi-propanoico
0 4&cido a-hidroxi-propanoico, es un compuesto quimico que juega

importantes roles en diversos procesos bioquimicos, como la fermentacion

lactica.

» Calidad: La calidad se refiere a la capacidad que posee un objeto para
satisfacer necesidades implicitas o explicitas, un cumplimiento de

requisitos.

» Caracteristicas organolépticas: Propiedades de un producto susceptibles

de ser percibidos y calificados por los 6rganos de los sentidos.
» Caseina: Es una fosfoproteina (un tipo de heteroproteina) presente en la
leche y en algunos de sus derivados (productos fermentados como el yogur

0 el queso).

> Conservante: Los conservantes son un tema habitual en los debates

publicos y, cada vez que se habla de ellos, muchos consumidores los
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asocian con productos quimicos modernos y dafinos, presentes en los

alimentos.

Edulcorante: El edulcorante mé&s ampliamente utilizado es la sacarosa.
Esto se debe a varias razones obvias como su fécil disponibilidad, buena
solubilidad, alto poder endulzante y por la facilidad con que se puede

manipular.

Estabilizantes: Los estabilizantes, como los soélidos lacteos tienen

influencia positiva sobre la consistencia y estabilidad del yogur.

Fermentacion: Es un proceso celular anaerdbico donde se utiliza glucosa

para obtener energia y donde el producto de desecho es el &cido lactico.

Fructosa: Se encuentra en plantas y frutas. Es menos calérica y al mismo
tiempo, tiene poder endulzante mas intenso, cerca de 2,2 veces superior a

la sacarosa (azucar) y 1,5 a la glucosa, y percepcion mas réapida.

Inocuidad: El mismo sea preparado o ingerido, de acuerdo con los
requisitos higienico-sanitarios. La inocuidad alimentaria es un proceso que

asegura la

Inoculacion: Trabajo que se realiza en la lucha bioldgica del castafio para

poner en contacto un cultivo preparado en el laboratorio.

Lactosa: Es un disacarido formado por la union de una molécula de
glucosa y otra de galactosa. Concretamente intervienen una R-
galactopiranosa y una Bglucopiranosa, unidas por los carbonos 1y 4

respectivamente.
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CAPITULO II

2. Materiales y métodos

En este capitulo se detallan los aspectos que engloban los materiales y métodos
utilizados, metodologia, disefio experimental, tratamientos que fueron utilizados
durante la investigacion, ubicacion geografica del ensayo, equipos, materiales de
laboratorio, implementos y herramientas, materia prima, tipo de investigacion y el
proceso de elaboracion de yogurt de mortifio (Vaccinium floribundum) con su

respectivo diagrama de proceso.

2.1. Ubicacion del ensayo

La investigacion se efectud en la planta de lacteos de la empresa ASOCOLESIG,
ubicada en las calles Rio Toachiy Topalivi perteneciente a la parroquia Sigchos,
Canton Sigchos, provincia de Cotopaxi.

FOTOGRAFIA 1.PLANTA DE LACTEOS ASOCOLESIG

Fuente: Elizabeth Viteri
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2.1.1. Situacion geogréfica

Ubicacion de la planta

Pais: Ecuador

Provincia: Cotopaxi

Canton: Sigchos

Calle: Rio Toachi y Topalivi
Teléfono: (03)2714-558

Web: asocolesig2009@hotmal.com
Altitud: 2.800m.s.n.m

Latitud: -0.7m.s.n.m

Longitud: -78.8833m.s.n.m
Temperatura mediana anual: 12°C.

Fuente: GAD Municipal del Cantén Sigchos

2.1.2. Condiciones climaticas

Precipitacion:

Lluvia:

Viento: 9 ESE
Temperatura maxima:

Temperatura minima:

4.8mm

7.9mm

23°C

5°C
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2.2.  Recursos, materiales y equipos

2.2.1. Recursos humanos

Autora:

v Maria Elizabeth Viteri Yanez.
Director:

v Ing. Franklin Antonio Molina Borja Mg.
Gerente de la empresa ASOCOLSIG:

v" Sr. JesUs Gustavo Doicela Artos

2.2.2. Equipos y Materiales de laboratorio

Equipos

v' Pasteurizadora.
Lacto fermentador.
Cocina a gas.
Tanques de gas.
Refrigerador.

Centrifuga.

N N N R

Mesa de acero inoxidable.

2.2.3. Materiales

v’ Pipetas de 1y 5ml.
v’ Pipetas aforadas de 1, 10 y 10,94 cm
v Vasos de precipitacion de 100, 250 y 500ml.
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DN N N N N Y N NN

Termometro.
Acidometro.

pH metro.
Brixometro.
Bureta de 50 cm
Balanza digital.
Batidor manual.
Espétula.

Lactodensimetro.

2.2.4. Materiales de limpieza

NN

Cloro

Lavaplatos.

Limpiones o telas lienzo
Agua.

Guantes.

2.2.5. Materiales de cocina

RN N NN

Jarra plastica.
Ollas de aluminio.

Cucharas de metal.

Envases de plastico con tapa.

Baldes de 10 y 20 litros

2.2.6. Materiales de oficina

v
v

Computadora.

Memory flash.
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Céamara fotogréfica.
Calculadora.

Hojas de papel bond.
Anillados.
Impresora.

Esferos.

Libreta de campo.
Marcadores.
Grapadora.
Perforadora.
Carpetas.

Etiquetas.

AN NN N Y U N N N N N N N

Cuadernos.

2.2.7. Implementos y herramientas

Envases plasticos.
Guantes quirdrgicos.
Overol.

Botas.

Mandil.

Cofia.

Mascarilla.

NS NEE NN N SR

2.2.8. Materia prima

Leche.

Mortifio (Vaccinium floribundum).
Azlcar refinada.

Cultivos lacteos.

Conservantes.

AN N N N NN

Agua.



2.3. Disefio metodoldgico

A continuacion se detalla los métodos, técnicas y tipos de investigacion utilizados

para el desarrollo de la investigacion.

2.3.1. Tipo de investigacion

2.3.1.1. Investigacion bibliografica documental.- Segin CERRAJA (2012),
expresa que se basa en fuentes secundarias, en informacién ya procesada. No se
contacta directamente con personas mediante instrumentos, sino mas bien se

sustenta de informacion contenida en libros o documentos. p (18)

En la presente investigacion se utilizd la técnica de investigacion bibliografia o
documental para ampliar los conocimientos requeridos que permite darle soporte
y mayor velocidad en cada uno de los periodos de estudio para el analisis del

mismo.

2.3.1.2. Investigacién de campo.-Segun CERRAJA (2012), menciona su fuente
de datos se encuentra en informacion de primera mano, proviene del experimento,
la entrevista o la encuesta, o cualquier otro instrumento de recoleccion de

informacidén de campo. p (19)

Con este tipo de investigacion se resolvié en un ambiente natural, la obtencién de
datos mas relevantes para ser analizados, como son las variables estudio, esto fue
dado en correlacion con los estudiantes de la Universidad Técnica de Cotopaxi de

la carrera de Ingenieria Agroindustrial,
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2.3.1.3. Investigacion descriptiva.- Segin BEHAR (2008) induce que mediante
este tipo de investigacion, que utiliza el método de anélisis, se logra caracterizar
un objeto de estudio 0 una situacion concreta, sefialar sus caracteristicas y
propiedades. Combinada con ciertos criterios de clasificacion sirve para ordenar,
agrupar o sistematizar los objetos involucrados en el trabajo indagatorio. p (39)

Especificamente en la investigacion se utilizd6 este método para analizar
minuciosamente los resultados de cada una de las variables utilizadas para la

elaboracion de yogurt de mortifio (Vaccinium floribundum).

2.3.1.4. La Investigacion experimental.- Segun BEHAR (2008) detalla que
recibe este nombre la investigacién que obtiene su informacion de la actividad
intencional realizada por el investigador y que se encuentra dirigida a modificar la
realidad con el propdsito de crear el fendbmeno mismo que se indaga, y asi poder

observarlo. p (40)

Con este tipo de investigacion se logro determinar la informacion de las diferentes
variables estudiadas: como son los fermentos lacteos, los conservantes y las
temperaturas con el proposito de obtener yogurt de mortifio (Vaccinium

floribundum).

2.3.2. Métodos

2.3.2.1. Método deductivo

Segin CEGARRA José (2012) establece que el método deductivo es aquél que
empleamos corrientemente tanto en la vida ordinaria como en la investigacion
cientifica, s el camino logico para buscar la solucién a los problemas que nos

plantamos, consiste n emitir hipdtesis ha cerca de las posibles soluciones al
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problema planteado y en comprobar con los datos disponibles si estos estan de

acuerdo con ello. p (20)

Se utiliz6 el método deductivo debido a que una vez realizado el yogurt de
mortifio (Vaccinium floribundum) y comprobado su aceptabilidad de acuerdo a las
caracteristicas sensoriales, se logrd obtener los resultados planteados en los

objetivos durante los procesos de elaboracién del mismo.

2.3.3. Técnicas

2.3.3.1.0bservacion directa

Es aquella donde se tienen un contacto directo con los elementos o caracteres en
los cuales se presenta el fendmeno que se investigd y los resultados obtenidos se
consideraron datos estadisticos originales.

(estrategiasdidacticas.jimdo.com/técnicas-de.../observacién-directa/)

Esta técnica de observacion directa fue empleada en vista de la problematica
existente en la empresa de lacteos ASOCOLESIG, la cual es la competencia y la
falta de innovacion de productos la cual se vio la necesidad de realizar este

proyecto de investigacion.

2.3.3.2.Encuesta
La encuesta recoge informacion de una porcién de la poblacién de interés,

dependiendo el tamafio de la muestra en el propdsito del estudio a diferencia de un

censo, donde todos los miembros de la poblacidn son estudiados.
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El tamafio de muestra requerido en una encuesta depende en parte de la calidad
estadistica necesaria para los establecer los hallazgos; esto a su vez, estd

relacionado en como esos hallazgos seran usados. BEHAR (2008) p (62)

Esta técnica se utiliz6 para la recoleccion de datos con la finalidad de determinar
la aceptabilidad del producto mediante una evaluacion de las caracteristicas
sensoriales del yogurt de mortifio (Vaccinium floribundum) tales como: olor,

color, sabor, textura y aceptabilidad.

La cual se aplico a 134 estudiantes de tercero, cuarto, quinto, séptimo, octavo y
noveno ciclo, 5 docentes de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial de la
Universidad Técnica de Cotopaxi por poseer mayores conocimientos a nivel de
toda la carrera para la determinacion de las caracteristicas sensoriales del yogurt

de mortifio (Vaccinium floribundum).

2.4. Disefio experimental

2.4.1. Método experimental

Segun BEHAR (2008) indica que el método experimental ha sido uno de los que
mas resultados han dado. Aplica la observacion de fenémenos, que en un primer

momento es sensorial.

Con el pensamiento abstracto se elaboran las hipdtesis y se disefia el experimento,
con el fin de reproducir el objeto de estudio, controlando el fendémeno para probar

la validez de las hipétesis. p (50)

En la presente investigacion se aplicara un disefio de bloques completamente al

azar en arreglo factorial de 2*2*2.
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TABLA 2. ANALISIS DE VARIANZA PARA EL DISENO DE BLOQUES
COMPLETAMENTE AL AZAREN ARREGLO FACTORIALDE 2 X 2 X 2

Fuente de Variacion

Grados de Libertad

Tratamientos 7
Bloques 138
Error 966
Total 1111

Elaborado por: Elizabeth Viteri

2.4.2. Factores en estudio

TABLA 3. FACTORES EN ESTUDIO

Factor A: Factor B: Factor C:
Fermentos lacteos Conservantes Temperatura
a;: YO-MIX 883 LYO 50 | b;: sorbato de potasio c1: 40°C
DCU

a;: FERMELAC b,: benzoato de sodio Cy: 45°C

Elaborado por: Elizabeth Viteri
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2.4.3. Tratamientos en estudio

Se realizé la aplicacion de 8 tratamientos,

TABLA 4. DESCRIPCION DE LOS TRATAMIENTOS EN ESTUDIO

N TRATAMIENTO DESCRIPCION
t, a; by c1 Cultivo YO-MIX 883 LYO 50 DCU; sorbato de potasio;40°C
to ar by c1 Cultivo YO-MIX 883 LYO 50 DCU: benzoato de sodio;40°C
t3 ar by ¢ Cultivo YO-MIX 883 LYO 50 DCU; sorbato de potasio;45°C
ty ap by Cultivo YO-MIX 883 LYO 50 DCU:; benzoato de sodio;45°C
ts a, by c1 Cultivo FERMELAC; sorbato de potasio;40°C
ts a by 1 Cultivo FERMELAC; benzoato de sodio;40°C
ty a by ¢ Cultivo FERMELAC; sorbato de potasio;45°C
s a by ¢ Cultivo FERMELAC; benzoato de sodio;45°C

Elaborado por: Elizabeth Viteri

2.4.4. Unidad de estudio (poblacion y muestra)

2.4.4.1. Poblacion

Para esta aplicacion se tomara en cuenta una poblacién de los que conforman los

estudiantes y docentes de la carrera de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad

Técnica de Cotopaxi, que estd conformado por personas, en los diferentes niveles

jerarquicos.
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TABLA 5. POBLACION

Unidad de Estudio NuUmero de Personas
Docentes 14

Estudiantes 198

TOTAL 212

Elaborado por: Elizabeth Viteri

2.4.4.2. Muestra

Esta parte es todos los estudiantes y docentes de la carrera de Ingenieria

Agroindustrial de la Universidad Técnica de Cotopaxi.

4p.qN
e2 N-1 +4p.q

Formula de la muestra

4(0.5 x 0.5)(212) _
(0.05)2 212 —1 +4(0.5)(0.5)

139
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2.4.5. Variables e indicadores

TABLA 6. OPERACION DE LAS VARIABLES

VARIABLE VARIABLE INDICADORES | DIMENSIONES
DEPENDIENTE INDEPENDIENTE
Yogurt de | Fermentos lacteos Propiedades Color
if ini organolépticas
mortifio(Vaccinium |y, \ix gg3Lyosopcy | TP Sabor
floribundum)
-Fermelac Olor
Textura
Consistencia
Aceptabilidad
Propiedades fisico-
Conservantes Grasa
quimicas
-Sorbato de potasio Proteina
-Benzoato de sodio pH
Acidez
Temperatura de incubacion E. Coli
Anélisis
-40°C microbioldgicos Coliformes
-45°C Levaduras.
Mohos

Analisis econdmico

del producto

Mejor tratamiento

Elaborado por: Elaborado por: Elizabeth Viteri
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2.5. Metodologia de elaboracion

2.5.1. Recepcion de la leche

Toda la materia prima (leche), fue adquirida de la provincia de Cotopaxi, Cantén
Sigchos, de las fincas productoras de leche méas cercanas a la empresa, en el cual
se adquirieron 20 litros de leche, los mismos que fueron utilizados en el proceso

de elaboracion asi como también para las repeticiones.

FOTOGRAFIA 2. RECOLECCION DE LA MATERIA PRIMA, LA LECHE
| 3 el

Fuente: Elizabeth Viteri

2.5.2. Estandarizacion

Para la estandarizacion de la leche se utiliza principalmente la descremadora con
el fin de normalizar la cantidad de grasa en un 2 %y de sélidos en un 7 % que va a

contener el producto, es necesario precalentar la leche a aproximadamente 35°C,

para garantizar una distribucién homogénea de la grasa.
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FOTOGRAFIA 3. PESADO DEL AZUCAR PARA LA ADICION DE LA
LECHE

Fuente: Elizabeth Viteri

2.5.3. Pasteurizacion

El proceso de la pasteurizacion se realiza en el pasteurizadora, aplicando los
conocimientos basicos y principales de que se realiza a 85° C por 30 minutos
(pasteurizacion lenta).Cuando marca 40C° se empieza a adicionar azlcar a la
leche con el fin de elevar los sélidos totales y darle el dulzor adecuado al

producto.

FOTOGRAFIA 4. PASTEURIZACION DE LA LECHE A 80C°

Fuente: Elizabeth Viteri
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2.5.4. Incorporacion de conservantes y Enfriamiento

2.5.4.1. Incorporacion de conservantes

Para este proceso se sometio a la leche a temperaturas de 50° C Agregamos 0,5

gr. Sorbato de potasio o0 0,3 de benzoato de sodio por cada litro de yogurt.

FOTOGRAFIA 5. PESADO DEL CONSERVANTE PARA ADICIONAR A LA
LECHE

Fuente: Elizabeth Viteri

2.5.4.2. Enfriamiento

Para este proceso se sometié la leche a temperaturas de 40 a 45° C, en la
pasteurizadora en la cual circula agua fria, juntamente con la ayuda de un
termometro para alcanzar la temperatura adecuada; obteniendo de esta manera
menor contaminacion cruzada en nuestro producto, para que alcanzar la acidez

requerida.
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FOTOGRAFIA 6. ENFRIAMIENTO DE LA LECHE A 40 Y 45C°

2.5.5. Incubacion

.,

Fuente: Elizabeth Viteri

Se procedi6 a adicionar los cultivos lacteos; 5g de YO-MIX 883 LYO 50 DCU o

4g de Fermelac; manteniendo la temperatura de 40° y 45°C, el cual permanecera

por un tiempo entre 6 a 8 horas en la variacion de: 40°C y 45°C, tiempo en el cual

los microorganismos se desarrollan y producen las caracteristicas de coagulacion,

transformandolo asi en yogurt, alcanzando una acidez de 0.65% del acido lactico.

TABLA 7. CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICO DE ACUERDO A LAS

TEMPERATURAS
PARAMETRO TEMPERATURA UNIDAD
tl t6 t8 Tratamiento
Y F F | Marca-cultivo
40° 40° 45° 1 °C
ACIDEZ 81° 75° 74° 1 °D
pH 4,60 4,52 4,60 | pH

Elaborado por: Elizabeth Viteri
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FOTOGRAFIA 7. LOS CULTIVOS ADICIONADOS PARA LA
INCUBACION

Fuente: Elizabeth Viteri

2.5.6. Enfriamiento

Transcurrido el tiempo de las 6 a 8 horas de la incubacion de: 40°C y 45°C; se

procede a enfriar bajando la temperatura hasta 20°C.

Para que no se venga a descomponer el yogurt.

2.5.7. Reposo
Se dejo en refrigeracion a 5C° por un lapso de 12h.

Para que se desarrollen caracteristicas de coagulacion aceptables.

2.5.8. Adicion de mermelada

Se procedié a pesar la mermelada, la cantidad necesaria para este proyecto: se uso
12,5g de mermelada por cada litro de yogurt.

Para dar sabor al yogurt de manera natural.
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FOTOGRAFIA 8. MERMELADA DE MORTINO UTILIZADA PARA EL
YOGURT

Fuente: Elizabeth Viteri

2.5.9. Envasado y etiquetado

Se procedid a envasar en los distintos envases (200, 500 y 1000 ml), sin antes
desinfectar los mismos sumergiéndolos en agua a ebullicion: 100° C, seguido de
esta operacidn se procede a taparlos, secarlos y etiquetarlos (ingredientes, fecha de

elaboracion, fecha de caducidad, nombre del producto).

FOTOGRAFIA 9. ENVASADO DEL YOGURT

i -

Fuente: Elizabeth Viteri
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FOTOGRAFIA10. ETIQUETADO DEL YOGURT.

Fuente: Elizabeth Viteri

2.5.10. Almacenamiento

Una vez que se llevd a cabo el envasado y etiquetado del producto, se tuvo en
refrigeracion a la temperatura de 4° C, manteniéndolo asi en condiciones
favorables (aproximadamente durante dias), trabajando higiénicamente y
controlando estrictamente todos los pardmetros de calidad, elaboracion y

almacenamiento.

2.6. Cataciones

Las cataciones se realizo a los estudiantes y docentes de la Universidad Técnica
de Cotopaxi de la carrera de Ingenieria Agroindustrial
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FOTOGRAFIA 11. CLASIFICACION DE LOS TRATAMIENTOS

Fuente: Elizabeth Viteri

FOTOGRAFIA 12. DEGUSTACION A LOS ESTUDIANTES DE LA
UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

Fuente: Elizabeth Viteri

FOTOGRAFIA 13. DEGUSTACION A LOS ESTUDIANTES DE LA
UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

Fuente: Elizabeth Viteri
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2.7. Diagrama de flujo

ST

85° C X 30min

40°-42°C

Adicién de
Cultivo —_—

lacteo

40°C-45°C X 3h

20°C

Refrigerar a 5°C
por 12h

4°C-5°C

Elaborado por: Elizabeth Viteri
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2.8. Balance de materiales

2.8.1. Balance de materiales del tratamiento t; (a; b; ¢;1)

Ingredientes para la elaboracion del yogurt de mortifio (Vaccinium floribundum).

A Leche 20640 g
B Azlcar 3995,2 g
C Endulmix 4 g
D Estabilizante 40 g
E Conservante 10 g
F Cultivo lacteo 5 g
G Mermelada 250 g

B 39952g. C4g D 4Qq.

A 20640g.

—»|= Vapor de agua 1%
MEZCLADOR

E10)g —»
T ™ H = yogurt de mortifio

F = 5g. G=250g

A+B+C+D+E+F+ G=H
20640qg. + 3995,2¢. + 4g. + 40g. + 10g. + 5g.+ 250g.= 24944,2¢. — 249,442¢

H=24694,75¢
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e Analisis e interpretacion del rendimiento del balance de materiales del
tratamiento t; (a; by ¢1)

Para obtener el rendimiento del producto se determina con la siguiente formula.

o peso final
Rendimiento = ——— % 100
peso iniacial

. . 24694,75
Rendimiento = "9 4 100 = 98%
2494429

En conclusion se menciona que en la pasteurizacion se pierde un 2% Yy se obtiene
un 98% de rentabilidad el cual es favorable en la elaboracién de yogurt de

mortifo.

2.8.2. Balance de materiales del tratamiento ts (a; b, ¢1)

Ingredientes para la elaboracion del yogurt de mortifio (Vaccinium floribundum).

A Leche 20640 g
B Azlcar 3995,2 g
C Endulmix 4 g
D Estabilizante 40 g
E Conservante 6 g
F Cultivo lacteo 4 g
G Mermelada 250 g
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B 39952g. C4g D 4Qq.

A 20640g.

—p|= Vapor de agua 1%

MEZCLADOR
E 69 — . i
T H = yogurt de mortifio

F- 4g. G=250g

A+B+C+D+E+F+ G=H
20640g. + 3995,2g. + 4g. + 40g. + 6g. + 4g. + 250g9.= 24939,2g. — 249,392g

H =24689,80 g

e Analisis e interpretacion del rendimiento del balance de materiales del
tratamiento ts (a2 b, c1)

Para obtener el rendimiento del producto se determina con la siguiente formula.

peso final

Rendimiento = x 100

peso iniacial

24689,80
ZA099°78 4 100
24939,2g

Rendimiento = = 98%

En conclusion se menciona que en la pasteurizacion se pierde un 2% y se obtiene
un 98% de rentabilidad el cual es favorable en la elaboracién de yogurt de

mortifo.
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2.8.3. Balance de materiales del tratamiento tg (a; b, cy)

Ingredientes para la elaboracion del yogurt de mortifio (Vaccinium floribundum).

A Leche 20640 g
B Azlcar 3995,2 g
C Endulmix 4 g
D Estabilizante 40 g
E Conservante 6 g
F Cultivo lacteo 4 g
G Mermelada 250 g

B 399529 C4g D 4Qg.
A 20640g.

I= Vapor de agua 1%
MEZCLADOR

E 69 —J
T ~ H = yogurt de mortifio

F- 4g. G=250g

A+B+C+D+E+F+ G=H
20640qg. + 3995,29. + 4g. + 40g. + 6g. + 4g. + 250g9.= 24944,2g.
H =24939,2g

24939,2g = 24939,2g
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e Analisis e interpretacion del rendimiento del balance de materiales del
tratamiento tg (a2 b, Cy)

Para obtener el rendimiento del producto se determina con la siguiente formula.

peso final

Rendimiento = * 100

peso iniacial

24689,80
T8 %100
24939,2g

Rendimiento = = 98%

En conclusion se menciona que en la pasteurizacion se pierde un 2% Yy se obtiene
un 98% de rentabilidad el cual es favorable en la elaboracién de yogurt de

mortifo.
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CAPITULO III

3. DISCUSION Y ANALISIS DE RESULTADOS

En este capitulo se detalla el proceso realizado en la empresa ASOCOLESIG en
el cantdon Sigchos en la que se elabordé yogurt de mortifio (Vaccinium
floribundum) con dos tipos de fermentos lacteos (YO-MIX 883 LYO 50 DCU y
fermelac) y dos conservantes (sorbato de potasio y benzoato de sodio) y dos
temperaturas de incubacién, las evaluaciones sensoriales o cataciones fueron
aplicadas a 139 personas entre docentes y estudiantes de tercero a noveno ciclo
de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial.

Por medio de los analisis estadisticos se determind los tres mejores tratamientos
de la investigacion, donde se evalu6 pardmetros organolépticos como: color,
sabor, olor, textura, consistencia y aceptabilidad, mediante un disefio de bloques
completamente al azar en arreglo factorial de 2*2*2 con tres réplicas utilizando

el programa estadistico Infostat/L y Excel.

Los andlisis fisicos-quimicos y microbioldgicos se realizaron en el Laboratorio
de Analisis de Alimentos (AGROCALIDAD) de los tres mejores tratamientos y
finalmente se exponen las conclusiones y recomendaciones pertinentes de la

investigacion.
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3.1 Analisis de varianza (ADEVA)

3.1.1 Variable color

Anélisis de varianza para la variable color en el yogurt de mortifio (Vaccinium
floribundum)  con dos tipos de fermentos lacteos, dos conservantes y dos

temperaturas de incubacion.

TABLA 8. ANALISIS DE VARIANZA PARA LA VARIABLE COLOR

F.V SC Gl CM F-calculado | F-critico | p-valor
Catadores 1,9692 | 138 0,0143 1,4726 1,2244 0,0007 *
Tratamientos | 1,0125 7 0,1446 14,9269 2,0190 <0,0001 **
Error 9,3606 | 966 | 0,0097

Total 12,3423 | 1111

C.V.(%) 1,9692

Elaborado por: Viteri Elizabeth, 2015
*significativo

** altamente significativo

C.V. (%): Coeficiente de variacion

e Analisis e interpretacion tabla 8

De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla 8, en el anélisis de varianza del color
se observa que el F calculado es mayor que el F critico, por lo tanto se rechaza la
hipGtesis nula y se acepta la alternativa, es decir que existen diferencias
significativas entre los catadores y altamente significativas entre los tratamientos,
en lo que se refiere al color, por tal razdon es necesario aplicar la prueba de
significacion Tukey al 5%. Ademas se puede constatar que el coeficiente de
variacion es confiable lo que significa que de 100 observaciones el 1,96% van a
salir diferentes y el 98,03% de observaciones seran confiables, estos seran valores

iguales para todos los tratamientos de acuerdo al color, por lo cual refleja la
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precision con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en

funcién del control sobre la investigacion.
En conclusion, se menciona que los dos tipos de cultivos, dos conservantes y dos
temperaturas de incubacion si afectan significativamente en el color del yogurt de

mortifio (Vaccinium floribundum).

TABLA 9. PRUEBA DE TUKEY PARA LA VARIABLE COLOR

TRATAMIENTOS MEDIAS GRUPOS
HOMOGENEOS

ti(a; by cy) 3,0168 A
tg(ax b, Cy) 3,0072 A B
ts(ax b, cy) 3,0072 A B
ts(a; by Cy) 2,9736 B C
t,(a; by 1) 2,9736 B C
ts(a; by €p) 2,9544 C D
tz(a; by Cy) 2,9425 C D
ts(a; b, Cy) 2,9305 D

Letras distintas indican diferencias significativas (p<=0,05)
Elaborado por: Viteri Elizabeth, 2015

< Anadlisis e interpretacion Tabla 9

Con los datos obtenidos en la tabla 9, se observa que los mejores tratamientos
para la variable color de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el ti(a; by ¢1)
que corresponde al Cultivo YO-MIX 883 LYO 50 DCU; sorbato de potasio;40°C,
ts(az boc2)el mismo que es el Cultivo Fermelac; benzoato de sodio;45°C vy el tg(az
b, ¢1) que corresponde al Cultivo Fermelac; benzoato de sodio;40°C en donde el

53



tratamiento 1 pertenecen al grupo homogeéneo A, el tratamiento 6 y 8 pertenece al

grupo homogéneo A 'y B es decir existe significancia entre los tratamientos.

En conclusion, se menciona que las dos tipos de cultivos (YO-MIX 883 LYO 50
DCU y Fermelac) con dos conservantes (sorbato de potasio, benzoato de sodio) y
dos temperaturas de incubacion (40°C, 45°C) es Optimo para la elaboracion del
yogurt de mortifio (Vaccinium floribundum), ubicandose con una calificacion de

un color claro, aceptado por los evaluadores sensoriales.

GRAFICO 1. PROMEDIOS PARA LA VARIABLE COLOR

25000 30168 30072 3,0072 2,97362,9736 2,9544 2,94252,9305

30000 1 B B O B & & &=
2,5000
2,0000

1,5000

MEDIAS

1,0000
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t8 (a2 b2 c2)

t2 (al b2 cl) :
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t7 (@2 bl c2) :

t6 (a2 b2 cl)
t3(al bl c2)
t4 (al b2 c2)

TRATAMIENTO

Fuente: Tabla 9
Elaborado por: Viteri Elizabeth, 2015

Mediante los datos obtenidos en el grafico 1, se observa los tres mejores
tratamientos que sont;(a; b; ¢1) con un promedio de 3,0168; tg (a; b, c2) con un
promedio de 3,0072 y el ts(a2 b, c1) con un promedio de 3,0072 ubicandose con

una calificacion de un color claro.

En conclusion, se observa que los tratamientos deben tener un color claro debido

a que es importante en la calidad del yogurt de mortifio (Vaccinium floribundum).
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3.1.2 Variable sabor

Anélisis de varianza para la variable sabor en el yogurt de mortifio (Vaccinium
floribundum) con dos tipos de fermentos lacteos, dos conservantes y dos

temperaturas de incubacion.

TABLA 10. ANALISIS DE VARIANZA PARA LA VARIABLE SABOR

F.V SC Gl CM F-calculado | F-critico p-valor

Catadores 13,0441 | 138 | 0,0945 1,0393 1,2244 0,3696n.s.

Tratamientos 56,3764 7 8,0538 88,5531 2,0190 <0,0001 **

Error 87,8563 | 966 | 0,0909
Total 157,2768| 1111
C.V.(%) 77134

Elaborado por: Viteri Elizabeth, 2015
n.s. no significativo

** altamente significativo

C.V. (%): Coeficiente de variacion

e Analisis e interpretacion tabla 10

De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla 10, en el analisis de varianza del
sabor se observa que el F calculado es mayor que el F critico, por lo tanto se
rechaza la hipotesis nula y se acepta la alternativa, es decir que no existen
diferencias entre los catadores y altamente significativas entre los tratamientos, en
lo que se refiere al sabor, por tal razén es necesario aplicar la prueba de
significacion Tukey al 5%. Ademas se puede constatar que el coeficiente de
variacion es confiable lo que significa que de 100 observaciones el 7,71% van a
salir diferentes y el 92,29% de observaciones seran confiables, estos seran valores
iguales para todos los tratamientos de acuerdo al sabor, por lo cual refleja la
precision con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en

funcién del control sobre la investigacion.
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En conclusion, se menciona que los dos tipos de cultivos, dos conservantes y dos
temperaturas de incubacion si afectan significativamente en el sabor del yogurt de

mortifio (Vaccinium floribundum).

TABLA 11. PRUEBA DE TUKEY PARA LA VARIABLE SABOR

TRATAMIENTOS MEDIAS GRUPOS HOMOGENEOS
ts(ax by c1) 4,2374 A
ti(a; by cy) 4,1175 B
ts(a, b, cy) 41127 B
ty(ar by Cy) 3,8345 C
ts(az by Cy) 3,8345 C
t(ay by cy) 3,8345 C
tz3(a; by cy) 3,8345 C
t;(a, by Cy) 3,4724 D

Letras distintas indican diferencias significativas (p<=0,05)
Elaborado por: Viteri Elizabeth, 2015

< Andlisis e interpretacion Tabla 11

Con los datos obtenidos en la tabla 11, se observa que los mejores tratamientos
para la variable sabor de acuerdo a la valoracion de la encuesta es tg (a2 b, ¢1) que
corresponde al Cultivo Fermelac; benzoato de sodio;40°C,ti(a; by ¢1) que
corresponde al Cultivo YO-MIX 883 LYO 50 DCU, sorbato de potasio;40°C y tg
(a2 bacy) el mismo que es el Cultivo Fermelac; benzoato de sodio;45°C y en donde
el tratamiento 6 pertenecen al grupo homogéneo A, en cambio el tratamiento 1y 8
pertenece al grupo homogéneo B, es decir existiendo significancia entre los

tratamientos.
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En conclusion, se menciona que los tres mejores tratamiento con los mejores
promedio en la variable sabor son: ts (a2 b2 ¢1) con un promedio de 4,2374; ti(a;
b; c1) con un promedio de 4,1175y el tg (a, b, c2) con un promedio de 4,1127

ubicandose con una calificacion de sabor que gusta moderadamente.

GRAFICO 2. PROMEDIOS PARA LA VARIABLE SABOR
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TRATAMIENTOS

Fuente: Tabla 11
Elaborado por: Viteri Elizabeth, 2015

En el gréfico 2, variable sabor del yogurt de mortifio (Vaccinium floribundum), se
observa los tres mejores tratamiento con los mejores promedio en la variable
sabor son: ty(a; by c;) con un promedio de 3,0168; tg(az bz ¢2) con un promedio

de 3,0072y el ts (a2 b2 c1) con un promedio de 3,0072 ubicandose con una

calificacion de sabor que gusta moderadamente.
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3.1.3 Variable olor

Anélisis de varianza para la variable olor en el yogurt de mortifio (vaccinium
floribundum) con dos tipos de fermentos lacteos, dos conservantes y dos

temperaturas de incubacion.

TABLA 12. ANALISIS DE VARIANZA PARA LA VARIABLE OLOR

F.VvV sC Gl CM F-calculado | F-critico p-valor

Catadores 17,7112 | 138 | 0,1283 1,3779 12244 | (0044 *

Error 89,9776 | 966 | 0,0931
Total 694.1485 111
C.V.(%) 8,0247

Elaborado por:Viteri Elizabeth, 2015
*significativo

** altamente significativo

C.V. (%): Coeficiente de variacion

e Analisis e interpretacion tabla 12

De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla 12, en el andlisis de varianza del olor
se observa que el F calculado es mayor que el F critico, por lo tanto se rechaza la
hipbtesis nula y se acepta la alternativa, es decir que existen diferencias
significativas entre los catadores y altamente significativas entre los tratamientos,
en lo que se refiere al olor, por tal razon es necesario aplicar la prueba de
significacion Tukey al 5%. Ademas se puede constatar que el coeficiente de
variacion es confiable lo que significa que de 100 observaciones el 8,92% van a
salir diferentes y el 91,08% de observaciones seran confiables, estos seran
valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo al olor, por lo cual refleja la
precision con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en

funcion del control sobre la investigacion.
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En conclusion, se menciona que los dos tipos de cultivos, dos conservantes y dos
temperaturas de incubacion si afectan significativamente en el olor del yogurt de

mortifio (Vaccinium floribundum).

TABLA 13. PRUEBA DE TUKEY PARA LA VARIABLE OLOR

TRATAMIENTOS MEDIAS | GRUPOS HOMOGENEOS
ti(a; by cy) 4,5036 A
tg(az by Cy) 4,3213 B
ts(a, b, cy) 4,2278 B
tz3(a; by cy) 2,9616 C
ts(ax by cy) 2,8921 C D
t7(a; by cy) 2,8249 D
ts(a; b, cy) 2,8201 D
to(a; b, cy) 2,8058 D

Letras distintas indican diferencias significativas (p<=0,05)
Elaborado por: Viteri Elizabeth, 2015

+« Anadlisis e interpretacion Tabla 13

Con los datos obtenidos en la tabla 13, se observa que los mejores tratamientos
para la variable olor de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el ti(a; by ¢1) que
corresponde al Cultivo YO-MIX 883 LYO 50 DCU; sorbato de potasio;40°C,el tg
(a2 b2 ¢1) que corresponde al Cultivo Fermelac; benzoato de sodio;40°C tg (a; baC)
el mismo que es el Cultivo Fermelac; benzoato de sodio;45°Cen donde el
tratamiento 1 pertenecen al grupo homogeéneo A, el tratamiento 6 y 8 pertenece al

grupo homogéneo B, es decir existiendo significancia entre los tratamientos.

En conclusion, se menciona que los tres mejores tratamiento con los mejores

promedio en la variable olor son: t; (a; by ¢1) con un promedio de 4,5036;ts (a2 b,
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Cz) con un promedio de 4,3213y el ts (a2 b, c1) con un promedio de 4,2278

ubicandose con una calificacion de olor que gusta ligeramente.

GRAFICO 3. PROMEDIOS PARA LA VARIABLE OLOR
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TRATAMIENTOS

Fuente: Tabla 13
Elaborado por: Viteri Elizabeth, 2015

Mediante los datos obtenidos en el grafico 3, se observa los tres mejores
tratamientos que son ty(a; b; ¢1) con un promedio de 4,5036; tg (a2 b2 €2) con un
promedio de 4,3213 y el ts (a2 b, c1) con un promedio de 4,2278 ubicandose con

una calificacion de olor que gusta ligeramente.

En conclusién, se observa que los tratamientos deben tener un olor que gusta

ligeramente a los catadores.

3.1.4 Variable textura

Anélisis de varianza para la variable textura en el yogurt de mortifio (Vaccinium
floribundum)  con dos tipos de fermentos lacteos, dos conservantes y dos

temperaturas de incubacion.
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TABLA 14. ANALISIS DE VARIANZA PARA LA VARIABLE TEXTURA

F.VvV SC Gl CM F-calculado | F-critico p-valor

Catadores 22,4264 | 138 | 0,1625 | 1,2764 L2244 | 00235

Tratamientos | 5531339 | 7 |31,8763 | 2503715 | 20190 | <0001 **

Error 122,9872 | 966 | 0,1273
Total 3685475 | 1111
C.V.(%) 10,9114

Elaborado por: Viteri Elizabeth, 2015
*significativo

** altamente significativo

C.V. (%): Coeficiente de variacion

e Analisis e interpretacion tabla 14

De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla 14, en el analisis de varianza de la
textura se observa que el F calculado es mayor que el F critico, por lo tanto se
rechaza la hipotesis nula y se acepta la alternativa, es decir que existen diferencias
significativas entre los catadores y altamente significativas entre los tratamientos,
en lo que se refiere a la textura, por tal razon es necesario aplicar la prueba de
significacion Tukey al 5%. Ademas se puede constatar que el coeficiente de
variacion es confiable lo que significa que de 100 observaciones el 10,91% van a
salir diferentes y el 89,09% de observaciones seran confiables, estos seran valores
iguales para todos los tratamientos de acuerdo a la textura, por lo cual refleja la
precisién con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacién del porcentaje en

funcion del control sobre la investigacion.
En conclusion, se menciona que los dos tipos de cultivos, dos conservantes y dos

temperaturas de incubacion si afectan significativamente en la textura del yogurt

de mortifio (Vaccinium floribundum).
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TABLA 15. PRUEBA DE TUKEY PARA LA VARIABLE TEXTURA

TRATAMIENTOS MEDIAS | GRUPOS HOMOGENEOS
ty(a; by cy) 3,9353 A
tg(az by Cy) 3,8537 A B
ts(ax by cy) 3,7338 B
tz3(ay by Cy) 2,9856 C
ts(ax by cy) 2,9640 C
t;(a; by Cy) 2,9472 C
t(a; b, cy) 2,9377 C
t4(ay by Cy) 2,8034 D

Letras distintas indican diferencias significativas (p<=0,05)
Elaborado por: Viteri Elizabeth, 2015

+« Anadlisis e interpretacion Tabla 15

Con los datos obtenidos en la tabla 15, se observa que los mejores tratamientos
para la variable textura de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el ti(a; b; ¢1)
que corresponde al Cultivo YO-MIX 883 LYO 50 DCU; sorbato de potasio;40°C,
tg (a2 boC2) el mismo que es el Cultivo Fermelac; benzoato de sodio;45°C y el ts (a2
b, ¢1) que corresponde al Cultivo Fermelac; benzoato de sodio;40°C, en donde el
tratamiento lpertenece al grupo homogéneo A, el tratamiento 8 pertenecen al
grupo homogéneo A y B, el tratamiento 6 pertenecen al grupo homogéneo B es

decir existiendo significancia entre los tratamientos.

En conclusion, se menciona que los tres mejores tratamiento con los mejores
promedio en la variable textura son: t;(a; by c;1) con un promedio de 3,9353; tg (a;
b, c2) con un promedio de 3,8537y el ts (a2 bz c1) con un promedio de 3,7338

ubicandose con una calificacion de textura cremosa.
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GRAFICO 4. PROMEDIOS PARA LA VARIABLE TEXTURA
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Fuente: Tabla 15
Elaborado por: Viteri Elizabeth, 2015

Mediante los datos obtenidos en el grafico 4, los tres mejores tratamiento con los
mejores promedio en la variable olor son: t; (a1 b; c¢;) con un promedio de
3,9353; tg (a2 bz c) con un promedio de 3,8537 y el tg (a, b2 c¢1) con un
promedio de 3,7338 ubicandose con una calificacion de textura cremosa.

En conclusién, se observa que los tratamientos deben tener una textura cremosa
debido a que es importante en la calidad del yogurt de mortifio (Vaccinium

floribundum).

3.1.5 Variable consistencia

Anélisis de varianza para la variable consistencia en el yogurt de mortifio
(vaccinium floribundum) con dos tipos de fermentos lacteos, dos conservantes y

dos temperaturas de incubacion.
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TABLA 16. ANALISIS DE VARIANZA PARA LA VARIABLE
CONSISTENCIA

F.vV SC Gl CM F-calculado | F-critico | p-valor
Catadores 24,7684 | 138 | 0,1795 1,399 1,2244 | 0,0030 *
Tratamientos | 149 36g5 | 7 | 213384 | 1663203 | 20190 | <0001
Error 123,9347 | 966 | 0,1283

Total 298,0716 | 1111

C.V.(%) 10,3707

Elaborado por: Viteri Elizabeth, 2015
*significativo

** altamente significativo

C.V. (%): Coeficiente de variacion

e Analisis e interpretacion tabla 16

De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla 16, en el analisis de varianza de la
consistencia se observa que el F calculado es mayor que el F critico, por lo tanto
se rechaza la hipotesis nula y se acepta la alternativa, es decir que existen
diferencias significativas entre los catadores y altamente significativas entre los
tratamientos, en lo que se refiere a la consistencia, por tal razon es necesario
aplicar la prueba de significacion Tukey al 5%. Ademas se puede constatar que el
coeficiente de variacion es confiable lo que significa que de 100 observaciones el
10,37% van a salir diferentes y el 89,63% de observaciones seran confiables,
estos seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo a la
consistencia, por lo cual refleja la precision con que fue desarrollado el ensayo y
la aceptacion del porcentaje en funcion del control sobre la investigacion.

En conclusion, se menciona que los dos tipos de cultivos, dos conservantes y dos

temperaturas de incubacion si afectan significativamente en la consistencia del

yogurt de mortifio (Vaccinium floribundum).
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TABLA 17. PRUEBA DE TUKEY PARA LA VARIABLE CONSISTENCIA

TRATAMIENTOS MEDIAS | GRUPOS HOMOGENEOS
ti(a; by cy) 3,9928 A
tg(ax by Cy) 3,8753 A B
ts(a, by 1) 3,8225 B
ts(@, by C1) 3,4772 C
ta(a; by Cy) 3,1703 D
t4(a; b, cy) 3,1631 D
t,(a; b, Cy) 3,0983 D E
tz(ax by Cy) 3,0312 E

Letras distintas indican diferencias significativas (p<=0,05)
Elaborado por: Viteri Elizabeth, 2015

< Anadlisis e interpretacion Tabla 17

Con los datos obtenidos en la tabla 17, se observa que los mejores tratamientos
para la variable consistencia de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el
tratamiento ty(a; by ¢1) que corresponde al Cultivo YO-MIX 883 LYO 50 DCU;
sorbato de potasio;40°C, tg (a, b.c,) el mismo que es el Cultivo Fermelac;
benzoato de sodio;45°C y el t (a2 b, ¢1) que corresponde al Cultivo Fermelac;
benzoato de sodio;40°C, en donde el tratamiento 1pertenece al grupo homogéneo
A, el tratamiento 8 pertenecen al grupo homogéneo A y B, el tratamiento 6
pertenecen al grupo homogéneo B, es decir existiendo significancia entre los

tratamientos.

En conclusion, se menciona que los tres mejores tratamiento con los mejores
promedio en la variable consistencia son: ty(a; b; ¢1) con un promedio de 3,9928;
ts (a2 bz c2) con un promedio de 3,8753y el ts (a2 bz ¢1) con un promedio de

3,8225 ubicandose con una calificacion de consistencia firme
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GRAFICO 5. PROMEDIOS PARA LA VARIABLE CONSISTENCIA
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Fuente: Tabla 17
Elaborado por: Viteri Elizabeth, 2015

Mediante los datos obtenidos en el grafico 5, se observa los tres mejores
tratamientos que son t; (a1 b; ¢1) con un promedio de 3,9928; tg (a; b, c;) con
un promedio de 3,8753y el tg (a; b, c1) con un promedio de 3,8225 ubicandose

con una calificacion de consistencia firme.

En conclusion, se observa que los tratamientos deben tener una consistencia firme
debido a que es importante en la calidad de yogurt de mortifio (Vaccinium

floribundum).

3.1.6. Variable aceptabilidad

Analisis de varianza para la variable aceptabilidad en el yogurt de mortifio

(Vaccinium floribundum) con dos tipos de fermentos lacteos, dos conservantes y

dos temperaturas de incubacion.
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TABLA 18. ANALISIS DE VARIANZA PARA LA VARIABLE
ACEPTABILIDAD

F.V SC Gl CM F-calculado | F-critico p-valor

Catadores | 137778 |138 | 00998 | 14972 12244 | 0,0004 *

Tratamientos | 5107868 | 7 | 30,1124 | 4515774 | 20919 | <0001 **

Error 64,4155 | 966 | 0,0667
Total 288,9801 | 1111

Elaborado por: Viteri Elizabeth, 2015
*significativo

** altamente significativo

C.V. (%): Coeficiente de variacion

e Analisis e interpretacion tabla 18

De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla 18, en el andlisis de varianza de la
aceptabilidad se observa que el F calculado es mayor que el F critico, por lo tanto
se rechaza la hipotesis nula y se acepta la alternativa, es decir que existen
diferencias significativas entre los catadores y altamente significativas entre los
tratamientos, en lo que se refiere a la aceptabilidad, por tal razén es necesario
aplicar la prueba de significacion Tukey al 5%. Ademas se puede constatar que el
coeficiente de variacion es confiable lo que significa que de 100 observaciones el
8,08% van a salir diferentes y el 91,91% de observaciones seran confiables, estos
seran valores iguales para todos los tratamientos de acuerdo a la aceptabilidad, por
lo cual refleja la precision con que fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del

porcentaje en funcion del control sobre la investigacion.
En conclusion, se menciona que los dos tipos de cultivos, dos conservantes y dos

temperaturas de incubacion si afectan significativamente en la aceptabilidad del

yogurt de mortifio (Vaccinium floribundum).
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TABLA 19. PRUEBA DE TUKEY PARA LA VARIABLE ACEPTABILIDAD

TRATAMIENTOS | MEDIAS | GRUPOS HOMOGENEOS
tl(a; by cy) 38273 | A
t6(a, b, Cy) 37338 | A B
t8(a, b, C) 3,6931 B
t5(a, by 1) 2,9161 c
t2(a; by cp) 28873 ¢
t3(a; by ¢y) 28753 C
t4(a; b, cy) 2,8417 c b
t7(a; by Cy) 2,7722 D

Letras distintas indican diferencias significativas (p<=0,05)
Elaborado por: Viteri Elizabeth, 2015

+« Anadlisis e interpretacion Tabla 19

Con los datos obtenidos en la tabla 19, se observa que los mejores tratamientos
para la variable aceptabilidad de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el ti(a;
b: ¢1) que corresponde al Cultivo YO-MIX 883 LYO 50 DCU; sorbato de
potasio;40°C,el ts (a2 b, c1) que corresponde al Cultivo Fermelac; benzoato de
s0dio;40°C, tg (a2 bocy) el mismo que es el Cultivo Fermelac; benzoato de
s0dio;45°C, en donde el tratamiento 1 pertenece al grupo homogéneo A, el
tratamiento 6 pertenecen al grupo homogéneo A y B y 8 pertenece al grupo

homogéneo B es decir existiendo significancia entre los tratamientos.

En conclusion, se menciona que los tres mejores tratamiento con los mejores
promedio en la variable consistencia son: t;(a; b; ¢1) con un promedio de 3,8273;
ts (a2 b2 c;1) con un promedio de 3,7338 y tg (a, b, ) el con un promedio de

3,6931 ubicandose con una calificacion de aceptabilidad que gusta ligeramente.
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GRAFICO 6. PROMEDIOS PARA LA VARIABLE ACEPTABILIDAD
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Fuente: Tabla 19
Elaborado por: Viteri Elizabeth, 2015

Mediante los datos obtenidos en el grafico 6, se observa los tres mejores
tratamientos que son t; (a; b; cl) con un promedio de 3,8273; ts (a, b, c1) con
un promedio de 3,7338 y tg (a2 b, ¢2) el con un promedio de 3,6931 ubicandose
con una calificacién de aceptabilidad que gusta ligeramente de acuerdo a las

encuestas realizadas.

En conclusion, se observa que los tratamientos deben tener una calificacion de
aceptabilidad que gusta ligeramente debido a que es importante en la calidad del

yogurt de mortifio (Vaccinium floribundum).

3.1.7 Ildentificacion de los tres mejores tratamientos

De acuerdo a los andlisis de varianza y medias obtenidas en la presente
investigacion de en el yogurt de mortifio (vaccinium floribundum) con dos tipos
de fermentos lacteos (YO-MIX 883 LYO 50 DCU y fermelac) y dos conservantes
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(sorbato de potasio y benzoato de sodio) y dos temperaturas de incubacién se

procede a la calificacion de los tres mejores tratamientos.

TABLA 20. IDENTIFICACION DE LOS TRES MEJORES TRATAMIENTOS

PROMEDIOS DE TRATAMIENTOS

ts

3,0072

4,1127

4,3213

3,8537

3,8753

VARIABLES o] t &) |7 ts
COLOR 3,0168 | 2,9736 |2,9736 | 2,9305 | 2,9544
SABOR 4,1175 | 3,8345 |3,8345 | 3,8345 | 3,8345
OLOR 4,5036 | 2,8058 |2,9616 | 2,8201 | 2,8921
TEXTURA 3,9353 | 2,9377 |2,9856 | 2,8034 | 2,9640
CONSISTENCIA 3,9928 | 3,0983 |3,1703 | 3,1631 | 3,4772
ACEPTABILIDAD | 3,8273 | 2,8873 |2,8753|2,8417 | 2,9161

3,6931

Elaborado por: Viteri Elizabeth, 2015

Analisis e interpretacion tabla 20.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 20, nos indica los promedios de

los tratamientos donde diferenciamos los tres mejores tratamiento que influyen en

las propiedades organolépticas del yogurt de mortifio (Vaccinium floribundum).

En conclusion, se menciona que los tres mejores tratamiento con los mejores

promedio son: t; (a1 by ci1); ts(az b2 c1) y ts (a2 bz ), ubicdndose con las

mejores caracteristicas organolépticas en la elaboracién del yogurt de mortifio

(Vaccinium floribundum).

GRAFICO 7. PROMEDIOS DE LOS TRES MEJORES TRATAMIENTOS
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Mediante los datos obtenidos en la tabla 20 y en el grafico 7, se describen el
analisis de las medias para determinar los tres mejores tratamientos que se obtuvo
en el analisis de varianza de las caracteristicas organolépticas en el producto final
y se determind que los tres mejores tratamientos de acuerdo a la valoracion de la
encuesta es el ty(a; by c1) que corresponde al Cultivo YO-MIX 883 LYO 50
DCU; sorbato de potasio;40°C,el ts (a2 b, ¢1) que corresponde al Cultivo Fermelac;
benzoato de sodio;40°C tg (a; bacy)el mismo que es el Cultivo Fermelac; benzoato
de so0dio;45°C el mismo que es el yogurt de mortifio (Vaccinium floribundum),

dando como resultado los siguientes tratamientos:

» EIl primer tratamiento.- Es f;(a; by c¢1): (Cultivo YO-MIX 883 LYO 50 DCU;

sorbato de potasio; 40°C).

» El segundo tratamiento.-Es fg(a; b, c3): (Cultivo FERMELAC; benzoato de

s0dio;45°C)

> El tercer tratamiento.-Es tg(a; bz ¢1): (Cultivo FERMELAC; benzoato de

s0dio;40°C)

3.2. Resultado de los anélisis fisicos quimicos y microbiolégicos

Del anélisis de varianza se encontr6 como los tres mejores a: t; (a; by ¢1) que
corresponde al Cultivo YO-MIX 883 LYO 50 DCU; sorbato de potasio;40°C,el tg
(a2 bz c1) que corresponde al Cultivo Fermelac; benzoato de sodio;40°C,ts (a;
baco)el mismo que es el Cultivo Fermelac; benzoato de sodio;45°C, cuyos
resultados de los analisis fisico-quimico y microbiolégico realizados en los
laboratorios de (Agrocalidad) se obtuvieron los resultados que se encuentran

descritos en las siguientes tablas.
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TABLA 21. ANALISIS FiSICO-QUIMICO de (ty, ts, ts)

Parametros | Unidad | Métodos Resultados NTE INEN
2395:2011
e to ts Leche entera
Proteina % Kjeldahl 2,72 | 281 2,78 Min  Max
PEE/B/02 25-....
Grasa % Soxhlet 205 |[222 |210 2,7-....
PEE/B/03
pH Potenciométrico | 4,18 | 4,28 | 4,18 3
PEE/B/03
Acidez D° acidometro 81° 75° 74° 16 - 20

Elaborado por: Elizabeth Viteri
Fuente: Agrocalidad

En el andlisis de proteina en el tratamiento tg(a; b, c1): (Cultivo FERMELAC;
benzoato de sodio; 40°C)contiene mas proteina que los demas tratamientos con un
promedio de 2,81 lo cual al ser comparado con la NTE INEN 2395 nos da un
minimo de 2,5 por lo que se concluye que el yogurt estd dentro de los rango

establecidos.

En lo referente al analisis de grasa en los tratamientos tg(a; b, c¢1): (Cultivo

FERMELAC; benzoato de sodio;40°C) y tg(a; b, C;): (Cultivo FERMELAC; benzoato de

sodio;45°C) comparados comparado con la NTE INEN 2395 nos da un minimo de

2,7 por lo que se concluye que el yogurt esta dentro de los rango establecidos, el
tratamiento ty(a; b; c1): (Cultivo YO-MIX 883 LYO 50 DCU; sorbato de potasio; 40°C)

tenemos de 2,5 de acuerdo a norma NTE INEN 2395 esti fuera del rango

establecido.

Del analisis de pH los tres mejores tratamientos comparado con la normas nos da

un minimo valor de 3 los cuales estan dentro de los rangos establecidos.
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En lo referente al andlisis fisico-quimico realizado a los tres mejores tratamientos
del yogurt de mortifio se concluye que el yogurt esta dentro de los rangos

establecidos por las normas INEN (Anexo 4.).

TABLA 22. ANALISIS MICROBIOLOGICO de t; (a1 by ¢1)

Parédmetros Unidad | Métodos Resultados | NTE INEN
2395:2011
Leche entera
NTE INEN 1
529-10
Coliformes totales UFC PEE/B-MB/03 <1 m M
10 - 100
E. Coli UFC PEE/B-MB/03 <1 <1 -
Mohos UPC PEE/B-MB/04 <1 0 10
Levaduras UPC PEE/B-MB/04 <1 0 10

Elaborado por: Elizabeth Viteri
Fuente: Agrocalidad

Los datos obtenidos del analisis microbioldgico que corresponde al Cultivo YO-
MIX 883 LYO 50 DCU; sorbato de potasio; 40°C, en cuanto a Coliformes, E.Coli,
comparados con la NTE INEN 2395 lo minimo es de 10 y lo méximo de 100 por

lo que se concluye que el yogurt esta dentro de los rango establecidos.

En cuanto Mohos y Levaduras comparados con la NTE INEN 529-10 lo maximo

es de 10 cumplen con los rangos establecidos por las nomas INEN.
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3.3. Desarrollo econdémico del mejor tratamiento

TABLA 23. ANALISIS ECONOMICO DEL MEJOR TRATAMIENTO t; (ay b;
c1) DEL YOGURT DE MORTINO (Vaccinium floribundum).

Descripcion | cantidad | Unidad | Valor unitario | Valor total
Leche 25 It 0,40 10,00
Azlcar 3995,2 gr 0,001 4
Endulmix 4 gr 0,013 0,052
Estabilizante 40 gr 0,02 0,08
Conservante 10 ar .0,0040 0,040
Cultivo lacteo 5 gr 0,6 3
Fruta 250 ar 0,002 0,50
Envases 20 It 0.60 12
Etiqueta 20 0,02 0,4
Total 30,072
Otros rubros % Total $
Mano de obra 10% 3,0072
Desgaste de equipo 5% 1,4036
Energia 5% 1,5036
Total 5,9144
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=$3,0072 =$1,5036
Valor total= gasto total + otros rubros

30,072+5,9144= 35,9864

Costo del litro

$35,9864......... 20

=$1,7993
Un litro de yogurt 1,7993

Utilidad del 15%

D GO 25% = 0,449825
Precio de venta al publico= costo total + utilidad
P.V.P=$1,7993 + 0,449825

P.V.P=$ 2,24 el litro de yogurt de mortifio

En el analisis econdmico se determind que el litro de yogurt de mortifio tiene un
P.V.P de $ 2,24 el mismo que es conveniente para el consumidor a diferencia de

otros yogures como el Chiveria del mercado que tienen un costo de 2,50%
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

CONCLUSIONES.

X/
L X4

X/
°

X/
°

Después de a ver realizado el analisis sensorial del yogurt de mortifio
(Vaccinium floribundum) con dos tipos de fermentos lacteos (YO-MIX
883 LYO 50 DCU y FERMELAC) y dos tipos de conservantes
(sorbato de potasio y benzoato de sodio)y dos temperaturas de

incubacion se obtuvo un alto grado de aceptabilidad.

Mediante el analisis sensorial se determind que los tres mejores
tratamientos del yogurt de mortifio (Vaccinium floribundum) son t; (a;
b; c1) que corresponde al Cultivo YO-MIX 883 LYO 50 DCU; sorbato
de potasio;40°C.el t; (a2 b, c1) que contiene el Cultivo Fermelac;

benzoato de sodio;40°C, eltg (a; bac,) que posee el Cultivo Fermelac;

benzoato de sodio;45°C por cuanto a las cualidades de color, sabor,

olor, textura, consistencia, y aceptabilidad.

De acuerdo al analisis fisico-quimico de los tres mejores tratamientos
se determind que el yogurt de mortifio esta dentro de lo que establece
las normas INEN 2395 — 2011, en el analisis microbioldgico del mejor
tratamiento de yogurt de mortifio cumplen con las especificaciones
establecidas por las normas INEN 2395 - 2011.

Mediante el analisis econdmico se determind que el litro de yogurt de
mortifio tiene un P.V.P es de $ 2,24 el mismo que es conveniente para
el consumidor a diferencia de otros yogures como el Chiveria del

mercado que tienen un costo de 2,50 $.
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RECOMENDACIONES.

» Es aconsejable seguir las normas de higiene en cuanto al agua que se

vaya a utilizar en la produccion de un alimento.

» Incentivar el consumo de mortifio por sus valores altos en
antioxidantes y vitaminas que son necesarias para prevalecer la salud

de las personas.

» Se aconseja tener una manipulacién adecuada al momento de tomar

las muestras caso contrario se podrian contaminar.

» Se sugiere incorporar esencia de mortifio para mayor palatabilidad en
el sabor de yogurt de mortifio.

» Se sugiere a la empresa implementar un area de marketing para que los

nuevos productos se den a conocer al consumidor.
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ANEXOS

ANEXO 1.Mortifio (Vaccinium floribundum)

ANEXO 2. Fotografia de las Cataciones
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ANEXO 3. Prueba de catacion
UNIDAD ACADEMICACIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES

CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Anélisis sensorial

Yogurt de mortifio (Vaccinium floribundum)

Con el objetivo de determinar los tres mejores tratamientos de la elaboracion de yogurt de mortifio

(Vaccinium floribundum).

Instruccion

En cada una de las muestras se evaluaran las caracteristicas organolépticas. Por favor marque con

una “X” en las opciones que usted vea conveniente.

Caracteristicas

Alternativas

Tratamientos

t

t

ts

ty

ts

te

t;

s

Color

1.

Muy oscuro

2.

Oscuro

3.

Claro

4.

Ni obscuro /ni claro

5.

Muy claro

Sabor

1.

Me disgusta mucho

2.

Me disgusta

moderadamente

3.

No me gusta, ni me disgusta

4.

Me gusta moderadamente

. Me gusta mucho

Olor

. Desagradable

. No tiene olor

. Ligeramente perceptible

. Intenso caracteristico

g B W N

. Agradable

. Muy grumoso
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Textura

. Con grumo

. Regular

. Cremoso

g Bl oW

. Muy cremoso

Consistencia

. Muy blando

. Blando

. Regular

. Firme

g B o wN

. Muy firme

Aceptabilidad

. Desagrada mucho

. Desagrada poco

. Ni gusta, ni desagrada

. Gusta poco

g B o wN

. Gusta mucho

jGracias por su comprension!
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ANEXO 4. Normas INEN Leches fermentadas

— INEN —_—
ICE: EF. 10000 &L DE01-442

) NTE INEN
”;:::t;f';":“ LECHES FERMENTADAS. 2305201
" REQUISITOS Cagunde revizicn
Volunteris 01107

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos qus deben cumplr lzs leches fermsmtadas, destnadas al
consumao dirscto.

2 AL CANCE

2.1 Esta norme se aplica a las leches fermentadas naturales: yogur, kéfir, kumis, leche cultivada o
acidficads; leches fermentadas con ingredientes y ksches fermantadas tratadas tSrmmicaments.

2.2 Mo == aplican 2 las bebidas de leches farmentadas

3. DEFIMICIOMES
3.1 Para sfectos de esta norma =9 sdopten las siguientes definiciones:

311 Lsche Fermeniada nafurai Es el producte lEcteo obtenido por medio de le fermentacidn ds la
lachs, elsborado a partir de la leche por medio de la accifn de microorganismos adecuados v temssndo
comg resultado l& reduccion del pH con o sin coagulacién (precipitacion isoslécinica). Estos cultvos de
mhicroorgenismos serén visbles, actives v abundantss en &l producto hasta le fecha de vencimiento. Sisl
producio s tratedo témicamenie luego de ks fermentacidn, no se aplica el requisio de microorganismos
vizblas. Comprende todos los productos netureles, incliida la leche fermentada liguida, la leche
acidficada y la leche culivada v al yogur neturel, sin &romas ni colorantas.

312 Producto natwsl. Es el producto que no esté aromatzedo, no contiens frutas, horslizas u ofros
ingredisntes gue no s8an lacieos, ni esté mezclado con otros ingredientes que no s9an Acieos.

3.1.3 vogur. Es &l producto coagulado obtenide por fermentacidn lctica de le leche o mezela de esta
con derivedos ldctecs, madiante la accidn de bacteries licticas Lacfiobsaciius osibrusckl subsp.
buigaricus y Srepfococcus saiivans subsp. thermophivs,  pudiendo ester ecompefisdss de otras
bactaras banéficas gue por su actividad le confisren lzs caractaristicas al producto termingdo; estas
bactaras deben ser viables y activas desds su inicio v durants toda la vida Gt del producto. Puede
sar adicionado o no da los ingredientss v aditvos indicados en esta norma.

314 wefir. Es una leche fermentada con cultivos &cido lécticos slaborados con granos de kéfir,
Lactobacillus kafir, especies de géneros Leuconostoc, Lactococous v Acetobecter con produccion de
fcido Mctico, etenol y difwido de carbono. Los grenos de kéfir estén constituidos por leveduras
fermentadoras de lectosa [Kiuyveromyces mandanus) y levedures no fermeniadoras de lactosa
(Eaccharomyces OMNSDOMUE, Saccharcmyces corewsas Y Saccharomyces sxiguus), Leciobaciius
casai, Bifbobacterium sp ¥ Sireplococcus saivanus subs. Thermophiius, por cugles deben ser viablas
y actives durante la vida (il del producta.

3.1.5 kKumis. Es una leche fermantada con Laclococcus Lacts subsp cremoris y Laclocoocus Lachis
swbsp lsctis, bos cuales deben ser viables y &ctivos an el producto hasta el final de su wde b, con
produccidn de alcohol y Scido lacticn.

318 Leche cuttivags, o aciaficads. Es una leche fermentada por la accidn de Lsctobaciius
acidophius (leche acidificada) o Bifidobscierium s0., u otres cultives Ectcos inocuos apropiados, los
cuales deben ser viables y activos durants la vida Gtil dsl producio.

31T Leche fermeniads rafsos rmicamenis. Es el producto definido en el numeral 3.1.1 y 3.1.0, que
ha sido sometido & fratamisnto térmico, después da la farmentacitn. Los cultvos de microorganismos
no sardn viablas ni activos en el producto final.
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318 Lsche fermeniads con ingredisniss. Son productos lécteos compuesins, que contienen un
m&amao del 30 % (m'm) de ingradisntes no |&cteos (tales como edulcoramtes, frutas v werdures asi
como jugos, purds, pasias, preperados v conservenies dervedos de los mismos. cereales, masl,
chocolate, frutos secos, cafd, especies y otros slimentos aromatzentes neturales & inocuos) wo
sabores. Los ingredientes no lcteos pusdsn ser afiadidos antes o luego de la fermentacitn.

318 Lsche fermenisds consemiraga. Es una leche fermentada cuye proteina ha sido sumsntada
antes o luego de la farmentacion & un minimo del 5,8%. Las leches fermentadas concentradas
incluyen productos fradicioneles tales como Stragisto (wogur colada), Labnsh, Ymer & Yiette.
3110 Leche farmentada solcionads con microgrganismaos probidficos. Es e producio definido en el
nurmaral 3.1.1 al cesl 58 le han adicionsdo baeteria vives bendficas, gus &l ser ingeridas favorecen la
microflora intestinal.
3111 adcroorganismo probidtico. Microorganismo vivo, que sumnistredo en la dieta e ingando en
cantidad suficients gjerca un afecto bansfica sobrs |z salud, mé&s zllé de los efactos nutricionalss.

4. CLASIFICACHIN
4.1 De scusrdo a sus caracteristicas las leches fermentadas, se clasfican de ka siguisnte mansra:
411 Segln el contemido 0 gress en:
a) Entara.

b} Semidescremada (parcialmenis descremada).
c) Descremada.

412 Ds scusrdo 2 ios Ingredieniss an:

a) Metural,
b} Con ingradientss,

41.3 De acusrdo ai procsso de aiaborackim sm:

a) Batido,
b) GCeoagulado o aflanado,
c) Tratado tdrmicamente
d) Concentrado,
2] Deslectosado.
414 Des scusrdo af comemao os elanal, i Kélr 58 ciasiics en:
a) suswe
b} fusns
5. DISPOSICIONES ESPECIFICAS
31 La leche que se utilice pare la alaboracién de leches fermentadas debe cumplr con lz NTE INEN DB,

y postariomments ser pastourizede (ver NTE INEM 10) o esteriizada (ver NTE INEM TO01) y dsbe
manipularse en condiciones sanitanies seglin sl Reglamento de Buenas Précticas de Manufecture del
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3.2 Se permite & uso de otrés lsches dierentes a las de vaca, siempre gue an |e stigusta 55 declare da
gue mamifaro proceds.

33 Las leches fermentadas, deben pressniar aspecio homogéneo, sl sabor v olor deben ser
carecteristicos del products fresco, sin matedas extrafias, de color blanco cremoso u otro propio,
rasultanie del coler de l& fruta o colorants natural afiadido, de consistencia pestosa; textura lisa y
uniforme.

34 A las leches fermentadas pueden agregarse, duranie &l proceso de fabrcacidn, crema
praviemante pastsunzada, lechs en polvo, lechs evaporada, grass lactsa anhidra v proteinas lacteas.

3.5 Los residuos de medicamentos welernarios y sus metabolitos no debsn superar los lEmites
astablecidos por &l Codex Aimentario GAGLMR 2 an su dlima edicitn.

38 Los residuos de pleguicidas, pesticidas y sus matebolites, no deben superar los limites establecidos
por &l Codes: Alimentario CACLMA 1 an su dtima edicidn.

37 5Se parmie &l uso de wvilaminas, minerales y otros nuinienies especificos, de scusrdo con o
astablecido en la NTE INEM 1334-2.

4. REQUISITOS
8.1 Requisitos eapacificoa
8.11 A las lechas fermentadas podrén afladirse: ezlcarss o edulcorantss pamitidos, frutas frescas
anteras o en trozos, pulpa de frutes, frutes secas v otros preparados a base de frutas. El contenido de
fruta adicionada no debs sar infenor al 5 % (m'm) en el producto final.
8.1.2 Se permite |z adcion de otros ingredientes como: hortalizas, miel, chocolate, caceo, coco, café,
cerezles, especias y otros ingredisnies neturales. Cuando se wiiliza café el contsnido maximo de
cafeina serd de 200 mg'kg, en el producto finel. El peso total de las sustencias no lécieas agregadas &
las laches fermentades no serd superior &1 30%: del peso total del producto.

8.1.3 La lecha farmentada con frutas u hortalizes, al realizer el anilisis histolégico dsben pressntar
las caracteristicas propias de la fruta u hortaliza sdicionada.

8.1.4 Las laches farmentadas, snsayadas de acusrdo con las normas ecustorianas comsspondientss
daben cumplir con o establecide en la tabla 1.

TABLA 1. Ezpecificacionss de laz lechas fermentadas

ENTERA SEMIDESCREMADA DESCREMADA
METODO DE
REQUISITOS EMSAYD
Mir Max Min Max % Min Max %
% % % %
ICaomenido de grasa 2.5 - 1.0 =25 -— <10 NTE IMNEM 12
Protaina, % mim
En YOG, kéfr,
foumis, leche 27 - 27 - 27 - NTE IMNEM 1&
joulivada
lAlcohol etilico,
% mite
En k&fir suave 0,5 1.5 0.5 1,5 0,5 15 NTE IMEN 372
En kadir fuars - 3.0 - 3,0 - 4.0
Kumis 0.5 - 0.5 - 0,5 -
Pre=ancia de Megative Megativo Megative NTE INEN 1500
bdulterantes"'
fErasa Vagatal Megative Megativo MNegativs NTE IHEN 1500
|Busro de Leche Megative Megativo MNegative NTE IMEN 2201
Exprasadc Como SCk00 [Ectico
1) Souhtaanizs: Hadna v slmicionss | bzs almicones modtcados) soluckones salines, sueno o kcha grasas vepetslas.
-2 201855
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8.1.5 Las leches fermentadas deben cumnplir con los reguisios del contenido minime del culive del
microorgenismo especiiico (Lacionacilivs deibruskl subsp. buigaricus v Sireplococous saivans subsp.
termophius; Lactobaciius acidophius, Eagln sea el caso), v de bactsrias prebidticas, hasta la fecha
de vencimienio, de acuerdo con ko indicado an la tabla 2.

TABLAZ2.  Centidad de microorganizmos especificos en lechs fermentada zin tratamiento
térmico postarior & la fermentacidn

Yogur, kumiz, kéfir, leche

PRODUCTO cultiveda, lechea fermentedas con ksfir y kumie
ingredientaa v leche farmantada Minimo
concentrada
Minimo
Surna de microorganismas que -
comprandan el cultiva dafinido 10" UFGCig
para cada producio
Eacterias probidticas 10" UFCig
Levaduras 10" UFCig

8.1.8 Reaquisitos microbicldgicoa

8.1.8.1 Al =nébsis microbioksgico comespondiente las leches fermentadss deben dar ausencia de
microorgenismos petdgenos, de sus metabalibos v toanas.

8.1.8.2 Las lechss fermentadas, ensayadas de &cuerdo con las normes scuatoneanas
correspondienies deben cumplir con los requisitos microbioligicos establecidos en la tabla 3.

TABLA 2. Requigitos microbicldgicos an leche fermentads sin tratamiento
tarmico poataerior & la fermentacidn

Requisito n m M c Mstodo de ensavo
Coliformas totalas, UFC/g 5 0 100 2 MNTE INEN 1528-7
Recuento de E. coi, UFCig 5 =1 - 0 MNTE INEN 1528-8
Recuento de mohos y =
levaduras, UFCig 5 200 500 2 MTE INEM 1528-10
En donde:

n = MNdmaro de muestras a examinar.

m = indice méximo permisibls para idsntificar nivel de bueena calidad.

M = indice maximo permisible para identficar nivel aceptable de cabdad.
¢ = MNomero da musestres permisibles con resultados antre m oy M.

8.1.8.3 Cuanda se analicen musestras individuales se tomaran coma valores maomos los expresados
an lz columna m.

8.1.8.4 Las lechas fermentadas tratadas tdrmicamente y envasadas asépticemsente deben demosirar
astarlidad comaercial de gcuardo & MTE INEN 2335

8.1.7 Astvos. Se permite &l uso de los ediives establecidos en la NTE INEN 2074 pere estos
productos

8.1.8 Contaminantss. El imite méximo de contaminantas no deben superar los limites establecidos
por gl Godex Stan 183-1005

8.2 Requigitoe complamsaniarice

8.2.1 Las lechas fermentadas, siempre que no 59 hayan somstido al proceso de esterilizacidn, deben
mantenerse en refrigerscion durants toda su vida il

{Continds)

i 2011355
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822 Las unidedes de comercializacidn de este producto debs cumplr con lo dispuesto en |z Ley
2007-78 del Sisterna Ecuatoriano de la Celidad.
7. INSPECCION
7.1 Musetreo. El musestreo debe reslzarse de acusrdo con lo establscido sn le MTE IMEN 04,
7.2 Acaptecidn o rechazo. Se scepia &l lote si cumpls con los requisiios establscidos en esta
NOMMA; &850 Conirano se rechaza
8. ENVASADO Y EMBALADD

8.1 Las leches fermentadas deben ecpendsrse en envases asépticos, ¥ herméticaments cerrados,
gua essguren la adecuada conservacidn y calidad del producto.

82 Las leches fermentzdss deben acondicionarse en envases cuys meterial, en contacto con el
products, sea resistents a su &ccidn y no altere las caracteristicas organolépiicas del misma.

8.3 El smbalaje debs hacerse en condiciones gue mantenga las cerecteristces del producto ¥
aseguren su inacuidad durante &l almacenamienta, transpane v axpendio.

8 ROTULADO

8.1 El Rotuledo debe curnplr con los requisios establacidos en el ATE INEM 022

(Contings)

2041355
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ANEXO5.NOMAS INEN determinacion de proteina

CDU 637.127.6

Il\la‘l

AL 03.01-306

Norma
Ecuatoriana

LECHE

DETERMINACION DE PROTEINAS.

INEN 16

Primera Revision

1.1 Esta norma establece el método para determinar el contenido de proteinas en la leche.

1. OBJETO

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a los siguientes tipos de leche:

a) Leche fresca.

b) Leche homogenizada (pasteurizada o esterilizada)

c) Leche descremada o semidescremada.

3. TERMINOLOGIA

3.1 Contenido de proteinas en la leche. Es la cantidad de nitrégeno total de la leche, expresada conven-

cionalmente como contenido de proteinas, y determinada mediante procedimientos normalizados

3.2 Otros términos relacionados con esta norma estan definidos en la Norma INEN 3

4. RESUMEN

4.1 Se determina el contenido de nitrégeno total mediante el método de Kjeldahl, y se multiplica el resul-

tado por el factor 6,38 para expresario como proteina,

5. INSTRUMENTAL

5.1 Aparato de Kjeldahl, para digestion y destilacion

5.2 Matraz Kjeldahl de 50 cm®.

5.3 Matraz Erlenmeyer de 500 cm®.

5.4 Bureta de 50 cm”.

5.5 Balanza analitica. Sensible al 0,1 mg

(Confiniia)

90



INEN 16

6. REACTIVOS

6.1 Acido sulfurico concentrado, con densidad 1,84 g/cm® a 20°C, exento de nitrégeno
6.2 Solucion 0,1 N de acido sulfarico, debidamente estandarizada,

6.3 Solucién concentrada de hidréxido de sodio, Disolver 450 g de hidréxido de sodio sélido en agua
destilada y diluir la solucién hasta 1 000 cm®. La densidad relativa de la solucién final debe ser mayor de
1,36.

6.4 Solucién 0,1 N de hidréxido de sodio, debidamente esterilizada.

6.5 Solucién de sulfuro alcalino o solucién de tiosulfato de sodio. Disolver 40 g de sulfuro de potasio
o de sulfuro de sodio en 1000 cm® de agua destilada; o disolver 80 g de tiosulfato de sodio pentahidratado
en 100 cm” de agua destilada.

6.6 Sulfato de potasio o sulfato de sodio anhidro, exento de nitrogeno, reactivo para anélisis.
6.7 Oxido mercurico, o mercurio metalico, reactivo para andlisis (ver Anexo A).

6.8 Solucidn alcohdlica de rojo de metilo. Disolver 1 g de rojo de metilo en 200 em? de alcohol etilico
al 95% (VIV).

7. PREPARACION DE LA MUESTRA

7.1 Llevar la muestra a una temperatura aproximada de 20°C y mezclarla mediante agitacion suave hasta

2
que esté homogénea, cuidando que no haya separacién de grasa por efecto de la agitacion.

7.2 Si se forman grumos de crema y éstos no se dispersan, calentar la muestra en bafo Marta hasta 35° -
40°C, mezclando cuidadosamente e incorporando cualquier particula de crema adherida al recipiente, y
enfriar rapidamente hasta 18° - 20°C. Si quedan particulas blancas o grumos de grasa adheridos a las pare-

des del recipiente, la determinacién no dara resultados exactos.

8. PROCEDIMIENTO

8.1 La determinacion debe realizarse por duplicado sobre la misma muestra preparada, (ver 8.13).
8.2 Pesar, con aproximacién al 0,1 mg, aproximadamente 5 g de muestra.

8.3 Transferir la muestra al matraz Kjeldahl y agregar el catalizador (ver Anexo A), formado por 0,7 g de
oxido mercurico (6 0,65 g de mercurio metalico) y 15 g de sulfato de potasio en polvo (6 15 g de sulfa-

to de sodio anhidro).
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8.4 Agregar 25 cm® de 4cido sulfirico concentrado, y un trozo pequefio de parafina para reducir la forma-
cién de espuma durante la digestion.

8.5 Agitar el matraz y colocarlo en forma inclinada en la hornilla del aparato de kjeldahl. Calentar suave-
mente hasta que no se observe formacion de espuma, y aumentar el calentamiento hasta que el contenido
del matraz hierva uniformemente y presente un aspecto limpido; continuar el calentamiento durante 30
minutos y dejar enfriar.

8.6 Agregar aproximadamente 200 cm® de agua destilada, enfriar la mezcla hasta una temperatura inferior
a 25°C, agregar 25 cm’ de la solucion de sulfuro alcalino (o tiosulfato de sodio) y agitar la mezcla para
precipitar el mercurio, (ver A.2).

8.7 Agregar unas pocas granallas de zinc para evitar proyecciones durante la ebullicion

8.8 Inclinar el matraz y verter por sus paredes, cuidadosamente, para que se formen dos capas, 50 cmab
de la solucion concentrada de hidréxido de sodio (0 mayor cantidad, si fuera necesario, para alcanzar un
alto grado de alcalinidad).

8.9 Inmediatamente, conectar el matraz Kjeldahl al condensador mediante la ampolla de destilacion
El extremo de salida del condensador debe estar sumergido en 50 cm” de la solucién 0,1 N de acido sulfu-
rico contenida en el matraz Erlenmeyer de 500 cm® a la cual se han agregado unas gotas de la solucion
alcohdlica de rojo de metilo,

8.10 Agitar el matraz Kjeldahl hasta mezclar completamente su contenido y luego calentarlo.

8.11 Destilar hasta que todo el amoniaco haya pasado a la solucién acida contenida en el matraz Erlenme-
yer, (lo cual se logra después de destilar por lo menos 150 cm?).

8.12 Usando la solucion 0,1 N de hidroxido de sodio, titular el exceso de acido contenido en el matraz
Erlenmeyer

8.13 Realizar un solo ensayo en blanco con todos los reactivos, sin la muestra y siguiendo el mismo proce-
dimiento descrito a partir de 8.3, para cada determinacién o serie de determinaciones.

9. CALCULOS

9.1 El contenido de proteinas en la leche se calcula mediante la ecuacion siguiente:
(VINI - VzNz) = V.‘NI - V-th’)
m

P = (1,40)(6,38)

Siendo:
P = contenido de proteinas en la leche, en porcentaje de masa.

V, = volumen de la solucién de acido sulfirico empleado para recoger el destilado de la muestra, en cm®

(Continnia)
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Ny =normalidad de la solucidn de &cido sulfurico.
V2 = volumen de la solucion de hidroxido de sodio empleado en Ia titulacion, en cm®,
N2 =normalidad de la solucién de hidroxido de sodio,

V3 = volumen de la solucién de 4cido sulfurico empleado para recoger el destilado del ensayo en blanco,
encm®,

V4 = volumen de la solucion de hidroxido de sodio empleado en la fitulacién del ensayo en blanco,

en cm3.

m =masa de la muestra de la leche, en g.

10. ERRORES DE METODO

10.1 La diferencia entre los resultados de una determinacion efectuada por duplicado no debe exceder”
de 0,005%, en caso contrario, debe repetirse la determinacion.

11. INFORME DE RESULTADOS

11.1 Como resultado final, debe reportarse la media aritmética de los dos resultados de la determinacion

11.2 En el informe de resultados, debe indicarse el método usado y el resultado obtenido. Debe mencio-

narse, ademas, cualquier condicién no especificada en esta norma, o considerada como opcional, asi como
cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado.

’
11.3 Deben incluirse todos los detalles necesarios para la completa identificacion de la muestra.
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Anexo 6.NOMAS INEN de la grasa

CDU 637.127.6 LisJ—ie.t AL 03.01-302
Norma LECHE INEN 12
Einsassss DETERMINACION DEL CONTENIDO DE GRASA S
1. OBJETO

1.1 Esta norma tiene por objeto establecer los métodos para determinar el contenido de
grasa de la leche.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a los siguientes tipos de leche:
a) Leche fresca.
b) Leche homogeneizada (pasteurizada o esterilizada).

c) Leche descremada o semidescremada.

2.2 En esta norma se describen el método de Gerber y el método de Rése-Gottlieb.

3. TERMINOLOGIA
3.1 Contenido de grasa de la leche. Es la cantidad, expresada en porcentaje de masa, de
sustancias, principalmente  grasas, extraidas de la leche mediante procedimientos

normalizados.

3.2 Ofros términos relacionados con esta norma estan definidos en la norma INEN 3.

4. DISPOSICIONES GENERALES
4.1 Para determinar el contenido de grasa en los productos considerados por esta norma,
podra usarse cualquiera de los dos métodos descritos en esta norma. En casos de

discrepancia o litigio debera usarse el método de Rése-Gottlieb.

4.2 las pipetas aforadas y los butirometros, usados para aplicar el método de Gerber,
deberan estar debidamente estandarizados e inspeccionados.
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5. METODO DE GERBER
5.1 Resumen
5.1.1 Separar, mediante acidificacion y centrifugacion, la materia grasa contenida en el
producto analizado, y determinar el contenido de grasa mediante lectura directa en un
butirometro estandarizado.
5.2 Instrumental
5.2.1 Pipeta aforada de 10 cm®, de seguridad, para acido sulftrico,
5.2.2 Pipeta aforada de 1 cm®, para alcohol amilico.
5.2.3 Pipeta aforada de 10,94 cm®, para medir la muestra.
5.2.4 Butirometros Gerber, para leche y para leche descremada, (ver A.1),
5.2.5 Centrifuga, con velocidad de 1100 + 100 r/min.
5.2.6 Barfio de agua, con regulador de temperatura, ajustado a 65° + 2°C.
5.2.7 Bafio Maria.
5.3 Reactivos 3
5.3.1 Acido sulfurico, concentrado para analisis, con densidad 1,815 + 0,003 g!cms a 20°C.
5.3.2 Alcohol amilico, compuesto principaimente de 3-metil-butanol y 2-metil-butancl y
practicamente exento de alcoholes amilicos secundarios o terciarios y furfural; debera
tener una densidad de 0,811 + 0,002 gfem® a 20°C.
5.3.3 Agua destilada.

5.4 Preparacion de la muestra

5.4.1 Llevar la muestra a una temperatura de aproximadamente 20°C, y rnezclarla mediante agitacién suave

hasta que esté homogénea, cuidando que no haya separacion de grasa por efecto de la agitacion.

(Contintia)




INEN 12 1973-06

5.4.2 Si se forman grumos de crema y éstos no se dispersan, calentar la muestra en bafo
Maria hasta 35°-40°C, mezclando cuidadosamente e incorporando cualquier particula de
crema adherida al recipiente, y enfriar rapidamente hasta 18°-20°C. Si quedan particulas
blancas o grumos de grasa adheridos a las paredes del recipiente, la determinacién no dara
resultados exactos.

5.5 Procedimiento

5.51 Para la determinacion del contenido de grasa en la leche fresca u homogeneizada
(pasteurizada o esterilizada) debe usarse el butirémetro Gerber para leche, mientras que para
la leche descremada debe usarse el butirdmetro Gerber para leche descremada.

6,52 Verter 10 cm’ exactamente medidos, de &cido sulfarico en el butirémetro

respectivo, cuidando de no humedecer con &cido el cuello del butirémetro.

553 Invertir lentamente, tres o cuatro veces, la botella que contiene la muestra
preparada, y pipetear 10,94 cm’ de leche, de tal manera que el borde inferior del menisco
coincida con la linea de calibracion de la pipeta después de limpiar con papel absorbente la
parte exterior de su punta de descarga. Luego, sosteniendo la pipeta con su punta pegada al
borde inferior del cuello del butirometro, descargar cuidadosamente la leche en el mismo
hasta que el menisco se detenga, dejar transcurrir 3 segundos y frotar la punta de la pipeta

contra la base del cuello del butirometro.

554 Verter 1cm®, exactamente medido, de alcohol amilico en el  butirdmetro,
cuidando de no humedecer con el alcohol el cuello del butirémetro, E! alcohol amilico debe

afadirse siempre después de la leche.

555 Tapar herméticamente el cuello del butirometro y agitar en una vitrina de
proteccion, invirtiendo lentamente al butirometro dos o tres veces durante la operacion,

hasta que no aparezcan particulas blancas.

5.5.6 Inmediatamente después de Ila agitacion, centrifugar el butirdmetro con su tapa
colocada hacia afuera. Si no hay un numero suficiente de butirometros para llenar
completamente la centrifuga, colocarlos simétricamente, equilibrandolos con uno que
contenga igual volumen de agua en caso de ser necesario. Una vez que la centrifuga alcanza
la velocidad necesaria, continuar la centrifugacion durante un tiempo no menor de 4 min ni
mayor de 5 min, a tal velocidad.
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5.5.7 Retirar el butrémetro de la centrifuga y colocarlo, con la tapa hacia abajo, en el
bafio de agua a 65° + 2°C durante un tiempo no menor de 4 min ni mayor de 10 min,
manteniendo la columna de grasa completamente sumergida en el agua.

5.5.8 Luego, dependiendo del tipo de leche analizada, proceder de acuerdo con 5.5.9,
551006 5.5.11.

5.5.9 Leche fresca. Antes de proceder a la lectura, colocar el nivel de separacién entre el
&cido y la columna de grasa sobre la marca de una graduacién principal de la escala; esto se
consigue presionando o aflojando adecuadamente la tapa del butirdmetro. Leer las medidas
correspondientes a la parte inferior del menisco de grasa y al nivel de separacion entre el
acido y la columna de grasa; la diferencia entre las dos lecturas da el contenido de grasa de la
leche. Al realizar las lecturas, debe mantenerse la escala en posicién vertical y el punto de
lectura al mismo nivel de los ojos. La lectura del menisco debe aproximarse a 0,05%, (ver
5.5.12).

5510 Leche homogenizada (pasteurizado o estenlizada). Realizar una primera lectura de
acuerdo con lo indicado en 5.5.9. Luego, ajustar la tapa si es necesario e, inmediatamente.
repetir por segunda vez la centrifugacién, el calentamiento a 65° + 2°C y la lectura. Si la
segunda lectura difiere de lo primera, repetir por tercera vez la centrifugacion, el
calentamiento a 65° + 2°C y la lectura; la medida valida corresponde a la segunda o tercera

lectura, segun el caso, (ver 5.5.12).

5.5.11 Leche descremada. Repetir por segunda vez la centrifugacion y el calentamiento a

65° + 2°C, y realizar la lectura de acuerdo con lo indicado en 5.5.9, (ver 5.5.12).

5.5.12 Instrucciones adicionales. Si existe formacion de una capa esponjosa o no definida
en la base de la columna de grasa, debe repetirse el ensayo teniendo cuidado de afadir el
volumen correcto de alcohol amilico y de disolver completamente cualquier particula blanca
de la leche, Si la columna de grasa presenta una coloracién muy obscura que dificulta la
lectura, o hay carbonizacion en la interfase, debe repetirse el ensayo luego de verificar la
densidad del acido sulfurico, El butirometro debe lavarse perfectamente al final de la

operacion (ver A.1).
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ANEXO?7. Analisis fisico-quimico del yogurt de mortifio

TR M Pirec

Nevia Pires By

P LABORATORIO DE BROMATOLOGIA
ICROSIOLOGIA
Y. PGT/B/09-F001
Wia Interocednis Km. 145 y Hoy Ataro, Granga ded MAGAP,
n Tumbaco - Quto
ToMd: 02-2372-832/2372-BA4/2372-845 Rev.3
INFORME Di ANALISIS Hoja 1de I
Informe N°; LN-8-£16-088
Fecha emision Informe: 01/03/2016
DRATOS DEL CUINTE
Persona o Empresa solicitante: Marls Lizobeth Viter! Yanes
LN Teléfono: 0383350375
S Otonia L — Correo Electrénico: olizabethwiter 18@yahoo.com
Provincia: Cotepusi Cantén: Latacungs N' Orden de Trabajo: 5-16-CGLS-0390
N* Factura/ Memorando: 5191
\Tipo de muestra: yogurt [Conservacion de la muestra: refrigeracien
lotec— _ Tieode envase: frasco de plistico
Provincia: Cotopas e — )
Cantén: Sigehos e — =1
,"""__"'EE.“?’ - ST 1 x — T
[Respomsable de toma de mumstrs: Mac Viterd =~ N
Fecha de toma de muestra: 10022016 | Fecha de iniclo de andlisis: 13-02-2016 e
Fecha de recepcian de le muestrs: 1102-2016 |Fecha de finalizacion de andlisls: 01-03-2016 s
RESULTADOS DEL ANALISIS BROMATOLOGICO
LABORATORIO | MUESTRA s B = 5] L oo
Proteina Geldatd 92 73
(N#6,25) PEE/B/Q =
B16008s8 Sashlet .
ip! PEE/BA 205
Pasenciomitron
o pesgoye a12 -
anmww.um
Otnerescicces
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LABORATORIO DE BROMATOLOGIA
MICROBIOLOGIA
v PGT/8/09-$001
Via nteeccedncs Km. LAK y Loy Alaro, Grargs del MALAP,
Tunbeco - Qo
Tohif: 02-2972-842/2372-884/2372-845 Rev. 3

INFORME DE ANALISIS Hoja 1ce 1
Informe N™: LN-B-E16-089
Fecha emision Inferme: 01/08/2016

Persona o Empresa solicitante: Maris Dizabeth Viter! Yamez
Teléfono: 09831390375

- s Correo Blectronico: cluabethviteniE@yahoo com

Provincla: Cotapaxt Canton: Latacungs N* Orden de Trabajo: 8 16-CGLS0390
N' Factura/ Memerando: 5191

DATOS OF LA MUESTRA: =
.mtnnl!s.mn_
‘;“Tt." o e e—
Cante:Sgchos ==

a: Sigchos R | S
wamammwm
mmumam 10-02-2016 ‘Facha de Inicio de andilsis: 13022016

Fecha de recepcion de le muestra: 11-02-2016. [#echa de finatzacion de andlisis: 01-03-2016

asuTace | SSPECRCACION/
Protwing Kjeddahl
(Nxg, 25} . PEE/RAD2 &
Soatlet
8160085 76 Grass % PEE/IAG3 222 -
Petencomet vo
oH MG 428 -~

Aneitiado 3or: PatTicia Ctisrwde, borge Wackhe y Mavia Para:
Ozwervacones
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LABORATORIO DE BROMATOLOGIA
MICROSIOLOGIA
AGROCALIDAD X P6T/8/09.£001
SURUGALIDAD
AGENCIA 1 WTOR A wumm.unvmuyumm MAGAF,
umfo Tumiecs - Ouite
U LA CAZAD O, AGRO Teléh: 02-2372-842/2472-844/2372.845 Rev, 3
INFORME DE ANAUSIS MHoja 1 de 1
tforme N'; LN-B-E16-090
Facha emisidn Informe: 01/03/2016

DATOS DEL CLUKNTE

Persona o Empresa solicitante: Maria Elizibeth Viters Yanae

Direccion: Antania Vela 401 y Pastara

Teiéfone: 0983390375

Correo Electrdnico: elizabethviter L8 @yshoo com

Coanton: Latacungs
N* Factura/ Memorando: 5191

N* Oedun de Trabajo: B-16-CGL5-0350

__|connervacidn de ls mestra: refrigecicidn

mhmlmm*nlmo
for:— I
(R — ___‘ Coordemadas: Y- 5
Marla Weer
2006 fecha de inicio de andlisi: 13022016

Modolundo-lun. 10-02-

Fecha de recepcion de la muestra: 11.02-2016 ' [Fecha de finatzacion de wnstais: 01.03 201

‘ —
BLSULTADOS DEL ANALISIS BROMATOLOGICO
! \
Proteine |
N6, 25)
Soxriet
B160090 T8 % PEE/B/03 2,10 -
Patescaneen
oH reemese s &

A-l-nmnu-..l--.uymu-
Oterrwstoner:

Arvrn DHBOOG 1 ol
Areno Docurvermtan 1t L

AGROCALIDAD

vasdalo
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ANEXO8. Analisis microbioldgico del yogurt de mortifio

N LOGIA Y
LABORATORIO DE BROMATOLO PGT/B/09-FOO1
\ AGROCALIDAD MICROBIOLOGIA
| DS AGENCIA ECUATORIANA Via Interoceanica Km. 14% y Eloy Alfaro, Granja del MAGAP,
DE AS! Tumbaco - Quito Rev. 3
| \‘3 o Teléf.: 02-2372-842/2372-844/2372-845
INFORME DE ANALISIS Hojaldel

DATOS DEL CLIENTE

LN-B-MB-E16-023
21/03/2016

Informe N°:
Fecha emisidn Informe:

Persona o Empresa solicitante: Viteri Yanez Maria Elizabeth

Direccién: Antonia Vela y Pastaza
Provincia: Cotopaxi

DATOS DE LA MUESTRA:
Tipo de muestra: Yugur

Provincia: Cotopaxi
| Cantén: Sigchos

Parroquia: Sigchos

Responsable de tqn)idé muestra: Maria Viteri
Fecha de toma de muestra: 08/03/2016

. Fecha de re;egé@ﬁ de la muestra: 09/03/2016

Cantén: Latacunga

Teléfono: 0983390375

Correo Electrénico:

elizabehtviteril8 @yahoo.com

N° Orden de Trabajo: B-16-CGLS-0679
N° Factura/Memorando: 5481

Conservacion de la muestra: refrigeracion
Tipo de envase: plastico

Coordenadas: Y:
| Altitud:---------

| Fecha de inicio de analisis: 14/03/2016
| Fecha de finalizacion de anlisis: 21/03/2016

RESULTADOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO

CODIGO DE IDENTIFICACION DE
ION
MUESTRA CAMPO DE LA PARAMETRO UNIDAD METODO | RESULTADO E;:EECFIEF:‘:?‘CC'OA
LABORATORIO MUESTRA
Coliformes PEE/B- o
totales UkC MB/03 =
x PEE/B-
E. coli UFC <1 4
B-MB160262 . mB/03
PEE/B- %
Mohos upC MB/04 <1
PEE/B- &
Levaduras UpPC MB/04 <1
Analizado por: Jorge Irazabal, Lorena Salvador. UFC: Unidades Formadoras de Colonias; UPC: Unidades Propagadoras de colonias. g: gramos * nx10/10g:

Numero de colonias en 10 ml de muestra < 1: no se presenta el crecimiento de colonias en placas.

muestra

Obser por el cliente en envase plastico

Nota: El resultado corresponde Unicamente a la muestra entregada por el cliente en esta fecha.
Estd prohibida la reproduccion total o parcial de este informe sin autorizacién del Laboratorio.
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