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RESUMEN
Esta investigacion consistié en: utilizar la Oca en la elaboracién de yogurt como
una nueva alternativa saludable en productos lacteos, realizada en los talleres de
la Escuela de Gastronomia de la ESPOCH; este tubérculo ha sido relegado de su
consumo en la actualidad por desconocimiento de su contenido nutricional. Se
sustento bibliograficamente llegando a determinar que la mejor alternativa para su
elaboracion es la fermentacion lactica, proceso que se.efectudé desde la recepcion
de leche, pasteurizacion, incubacion, batido, refrigeracién. A continuacion para la
incorporacion de la oca a la leche fermentada se realizd6 mermelada la cual se
trabajo con oca seleccionada previamente asoleada. Para finalizar se procedio a
mezclar en porcentajes equitativos en 1 litro de leche fermentada el 10%, 20% y
30% de mermelada. Las tres formulaciones fueron enviadas al laboratorio para los
examenes microbiolégicos que registré6 ausencia de Coliformes Totales vy
Eschericha Coli, se realiz6 el analisis bromatoldgico para determinar proteina,
humedad, grasa, acidez, azucares totales e hidratos de carbono revisando que se
encuentren dentro de la norma INEN 2395, posteriormente se aplicéd el test de
aceptabilidad en la que la formulacion 001 tuvo el 53% de aceptacion en el
parametro me gusta mucho, a la vez cumpli6 con todas las caracteristicas
organolépticas del yogurt. La region andina posee gran diversidad de tubérculos
entre ellos la Oca que no ha sido aprovechada por afios en el area gastronémica,
su utilizacion en esta investigacion reflejo que es una buena opcion para la
elaboracién de un nuevo producto lacteo saludable.
Palabras claves: elaboracion de yogurt, tubérculos,

organolépticas.
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ABSTRACT

This research consisted in the use of oca for making yogurt as a healthy alternative
for milk products, it was carried out at the Gastronomy school of ESPOCH
workshop; this tuber has been put aside in the consumption due to the lack of
knowledge about its nutritional content. It was sustained bibliographically and it
was determined that the best alternative to elaborate it is the milk fermentation;
such process was performed from the milk reception, pasteurization, incubation,
mixing, and cooling. Next to add the oca with the fermented milk it was necessary
to elaborate the marmalade whit selected oca which was previously exposed to
sun. Then the equal percentages were added, they were: 10%, 20%, and 30%
marmalade in a litter of milk the three formulae were sent to the laboratory for the
microbiological tests which registered absence of Total Coliforms and Escherichia
coli, a bromatological analysis was also carried out to determine the protein,
humidity, fat, acidity, total sugars and carbohydrates checking if they are under the
2395 INEN norm, then it was necessary to apply an acceptability test where the
formula 001 had 53% of acceptance, on the other hand it met the yogurt
organoleptic characteristics. The Andean region had a diversity of tuber samong
them are the oca which has not been used for years in gastronomy, its use in this

research reflects that is a good option to make a new healthy dairy product.

Key word: Yogurt preparation, tubers, organoleptic characteristics.
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.  INTRODUCCION

En el manual de Produccion organica de cultivos andinos del Ministerio (MAGAP),
la Oca es uno de los cultivos nativos mas antiguos de los andes estimandose que
tiene alrededor de 8000 afios de antigiedad y que fue domesticada desde la
época del Inca. Es dificil establecer el area determinada de su origen pero
estudios determinan que la region de Pera y Bolivia podrian ser lugares de origen
de esta especie que diferencia de la papa la oca ha disminuido su consumo
debido a que cuando esta fresca su sabor acido es desagradable ante el paladar y
cuando se expone al sol pierde su brillo. El Instituto Nacional de Investigaciones

Agrarias (INIAP) plantea proyectos para el fortalecimiento y consumo de la misma.

En el Ecuador las principales zonas productoras son las provincias de Imbabura,
Tungurahua, Cotopaxi, Chimborazo. La planta de Oca llega a medir de 20 hasta
70 cm con tubérculos de varios colores desde amarilla hasta negra intensa, segun
el Departamento de Nutricion y Calidad de la Estacién Experimental Santa
Catalina en Quito INIAP el contenido nutricional de la Oca registran que 100g de
materia deshidratada contiene de 3g a 5g de proteina, 85g a 88g de carbohidratos
totales, donde el almiddén y el azucar son los principales componentes haciéndole

altamente energético.

Segun investigaciones realizadas por Organizacion de las Naciones Unidas para
la Agricultura y la Alimentacion (FAO) determind que si la Oca es expuesta al sol

por unos dias toma un sabor dulce y agradable.



El yogurt es un producto fermentado producido a partir de leche entera, en el cual
toma acciones las bacterias acido lacticas transformandolo en yogurt con sabor,
aroma Yy textura caracteristico que actualmente tiene gran acogida por sus
saludables beneficios de quienes la consumen, desde el punto de vista nutricional
es un producto de alto valor biol6gico, pero no siempre un yogurt es igual al otro
estos cambios se deben al contenido de vitamina y minerales que contiene la
leche inicial, las cepas de fermentos usados, condiciones de fermentacién, los
ingredientes que forman parte en la elaboracion ya que hoy en dia se utilizan
colorantes y saborizantes artificiales que a la larga sera perjudicial para la salud de

consumidor.

En esta investigacion se utilizé la Oca previamente asoleada como materia prima
para la elaboracion del yogurt, con el propdsito de obtener un producto con nuevas
caracteristicas en cuanto al sabor, para de esta manera brindar a los
consumidores un producto de calidad con seguridad alimentara. Sobre todo
realzando el interés por fortalecer este tubérculo que durante afios ha sido
relegado de las preparaciones modernas, mucho mas aun de la nueva

gastronomia.



OBJETIVOS

A. GENERAL

Utilizar la Oca en la elaboracion de yogurt como una nueva alternativa

saludable.

B. ESPECIFICOS

Investigar los métodos, técnicas y procedimientos para la elaboracion de
yogurt.

Elaborar el yogurt utilizando la Oca como ingrediente principal en
porcentajes del 10%, 20% y 30%.

Determinar las caracteristicas bromatoldgicas y microbiolégicas del yogurt
obtenido.

Establecer la aceptabilidad y las caracteristicas organolépticas de las

diferentes formulaciones.



. MARCO TEORICO — CONCEPTUAL

3.1. LA OCA (Oxalis Tuberosa)

Foto 1
Planta y tubérculo (oca)

Fuente y elaborado por: (Pilataxi, A. 2015)

Para (Suquilanda, 2008, pag. 54).La Oca, es una especie nativa de los Andes, que
como muchas otras que se cultivaron en el Ecuador prehispanico pero también
existen investigaciones que fue domesticada por el Inca, se ha visto relegada en
los dltimos tiempos a pequefias parcelas donde adn se cultiva y consume; sin
embargo es importante sefialar que la Oca es el segundo tubérculo en area de
cultivo e importancia en los Andes sudamericanos después de la papa la oca hace
parte del grupo de cultivos nativos que forman la base de la dieta andina incluso

desde antes de que el maiz tomara importancia.



La Oca, es una planta anual, herbacea de entre 30 y 80 centimetros de alto, que
se cultiva entre los 2 300 msnm, donde el clima es frio, pero con suficiente
precipitacion (mayor que 600 milimetros) y sin la incidencia de heladas extremas,
aunque en Nueva Zelanda se cultiva a nivel del mar. Se la puede encontrar en los
Andes de Venezuela, Colombia, Ecuador, Pera y Bolivia, siendo el limite de altitud
con mayor concentraciéon de parcelas y mayor produccién la franja comprendida

entre los 3 000 y 3 800 metros sobre el nivel del mar.”

3.1.1. Origen

“Su origen data entre la zona central de Peru y Bolivia, pero debido a la actividad
agricola y a las migraciones del hombre precolombino habia ayudado a extender
su cultivo desde Venezuela hasta Argentina y Chile. El cultivo en México data de
200 o 300 afos atras. La introduccion de la Oca en Europa se hizo en el siglo
pasado, como hortaliza nueva pero no fue muy aceptada por lo que no llegé a ser
un cultivo permanente. En cambio en la existencia de oca en Nueva Zelanda es
conocida desde 1860, creciendo en consumo Yy cultivo hace 20 afos.”(Tapia,

2013)

La Oca data desde la época de los incas. Los primeros referentes de la historia en
gue se utilizé a la oca dentro de la cocina, se basan en el legado del antiguo
pueblo inca. Esta cultura tiene influencia en América del sur desde el siglo XII, y

desde sus dominios ellos daban mucha importancia el buen comer, sus simposios



en las comidas de la corte eran abundantes sus vajillas eran de oro, plata, y cobre,
todos debian tener acceso a la variabilidad de alimentos que se producian en sus
territorios, y la Oca por ser un tubérculo dulce era consumido formando parte de
grandes preparaciones en conjunto con otras raices, acompafadas con salsas de

aji con mani o pepa de zambo. (Peschiera, 2008)

En un articulo emitido por La Patria en el 2010 se redact6: Cuando llegaron los
espafoles a las poblaciones de Los Andes, se asombraron al ver que los incas
eran robustos, lo que llam6 su atencion, al conocer un poco mas de sus
costumbres llegaron a la conclusion que se debia a sus diferentes habitos de
alimentacion, puesto que el consumo de la papa y la Oca era alto. La papa fue
llevada a Espafia y después se efectud la reproduccion en grandes cantidades, en

todo el mundo. La Oca en cambio no ha sido desarrollada en forma similar.

3.1.2. Descripcion de la planta

Planta herbacea anual, compacta de crecimiento erecto en las primeras etapas de
su desarrollo decumbente o postrada hacia la madurez. Los tubérculos presentan
forma claviforme-elipsoidal, cilindrica con yemas en toda su superficie y de colores

variado: rojo, morado, amarillo, blanco.(Hernandez & Leon, 1992, pag. 147)



3.1.3. Taxonomia y morfologia

Tabla 1
Taxonomia y morfologia de laoca

Reino Plantae
Filo Dicotiledonea
Clase Magnoliophyta
Sub clase Dityledoneae
Orden Geraniales
Familia Oxalidaceae (oxalis)
Género Oxalis
Especie Tuberosum
Nombre cientifico Oxalis tuberosa
Nombre comun Oca

Fuente:(Cadima & Garcia, 2003, pag. 84)
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015).

Figura 1
Taxonomia de la oca (oxalis tuberosa)
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Fuente:(Rosero, 2010, pag. 18)



3.1.4. Descripcion Botanica

3.1.4.1. Morfologia vegetativa

Es una herbacea anual, crece entre 20y 70 cm.

3.1.4.2. Tallos

Los tallos son cilindricos y suculentos. Su diametro varia de 0.5 a 1.5 cm que
varian su color. Los tallos brotan de la base de la planta y le dan una forma cénica
o semiesférica. Los entrenudos son mas cortos y delgados en la parte inferior. En
las plantas adultas es frecuente que los tallos se doblen hacia afuera. El color del

tallo varia, segun su clon, de verde a granate oscuro.

3.1.4.3. Hojas

Las hojas son alternas, trifoliadas con peciolos acanalados de 2 a 9 cm de
longitud. Tiene la cara superior lisa y de color verde oscuro, la cara es

densamente pubescente de color purpura o verde.

3.1.4.4. Flores

La inflorescencia es axilar, se dispone en dos cimas de 4 a 5 flores. Los
pedunculos tienen de 10 a 15 cm de longitud y los pedicelos de 1 a 3 cm. El céliz

tiene promedio 1 cm de longitud y esta formando por cinco sépalos agudos y



verdes. La corola esta formada por 5 pétalos flabeliformes de 10 x 6 mm de borde
trifolado. Los estambres de hallan dispuestos en dos verticilos pentdmeros, siendo
los inferiores de 3 a 4 mm y los superiores de hasta 9 mm. Los filamentos son

pubescentes. (Rosero, 2010, pag. 19)

3.1.45. Semilla

Segun (Espinosa, Vaca, Abad, Crissman, & C, 1996, pag. 30) Al tratarse de la Oca
por lo general no se recoge semilla sino que se dejan una cantidad de tubérculos
en el mismo lote donde se ha sembrado, esperando a que nazcan o le salgan
naves (o0jos o brotes). Esta practica se explica por el hecho de que las ocas
amontonadas en la casa tienden a podrirse, mas aun tratandose de las ocas
chauchas que son tan delicadas; igualmente se pudren si se mojan o se golpean

por lo que es preferible dejarlas en tierra.

Para que la semilla alcance su maximo rendimiento, debe ser sembrada en buena
luna, de lo contrario, las ocas creceran chiras o chuchudas (Ocas con huahuas) el

tubérculo principal presenta otros tubérculos apegados.

Para(Rosero, 2010, pag. 20) la semilla requiere por lo menos 3 semanas para su
germinacion la tuberizacion inicia a los 105 dias aproximadamente después de su

germinacion.



3.1.4.6. Los tubérculos.

Alcanzan longitudes de 5 a 15 cm de formas variada: cilindrica a ovoides, y de
color llamativo: blanco, morados a casi negro, rosados o amarillos, a menudo con
aéreas enteras de distinto color, uniformes o punteado. Las yemas tienen tamafo
y profundidad diferente, segun el clon y a menudo son de distinto color (Rosero,

2010).

Los tubérculos frescos presentan el contenido de acido oxdlico, un compuesto
anti nutricional de sabor acido que varia de 51.15 a 114.72 mg/100 gramos, para
lograr consumir una oca endulzada se debe exponer al sol por varios dias con el

objetivo de concentrar azucares y disminuir el contenido del acido oxalico.

Figura 2
etativa, floral y tubérculo.

Fuente:(Rosero, 2010, pag. 18)
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3.1.5. Importancia del cultivo

“El cultivo de la Oca es muy importante en los Andes Centrales, sobre todo en
lugares humedos entre 2.800 y 4.100 m desde Venezuela hasta Chile y Argentina,
pero particularmente en Ecuador, Peri y Bolivia. Es el segundo tubérculo
importante después de la papa. En la sierra ecuatoriana se cultiva la oca en un
sistema de subsistencia, es menos importante que la papalisa e incluso se la sitia
en cuarto lugar después de la papa, la papalisa y la zanahoria blanca (Arracacia

xanthorrhiza)”. (Espinoza, 1996, pag. 178).

3.1.6. Epocade Siembra

La siembra de la Oca se hace entre fines de septiembre y principios de noviembre

para aprovechar la humedad de la estacién invernal.(Suquilanda, 2008, pag. 57)

3.1.7. Labores culturales

Los agricultores indican que la Oca es un cultivo que no requiere mayor atencion
después de la siembra. La tecnologia del cultivo de este tubérculo es muy similar a
lo que se ha descrito para el caso del melloco. De tal modo la oca se siembra en
los dias de la luna apropiada para los cultivos que cargan tierra y en terrenos
sueltos. Asi mismo, no hay una época del afio en que se deba sembrar las ocas

sino que se siembran cuando se disponen de semillas y facilidad.
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El ciclo del cultivo de la Oca es variable por la altura y el eco tipo (seis meses para
la oca chaucha y de ocho a nueve para la oca blanca). La Oca chaucha es un eco
tipo mejor adaptado en las tierras bajas y es mas precoz mientras que la Oca
blanca se adapta mejor a las tierras altas.(Espinosa, Vaca, Abad, Crissman, & C,

1996, pag. 31).

3.1.8. Requerimientos Agroecoldgicos

1. Luz solar: Generalmente requiere de periodos diurnos menores de 12
horas para iniciar la formacion del tubérculo. En la mayoria de los casos los
dias con luz solar mas largos producen solamente el desarrollo del follaje.

2. Precipitacion: El cultivo crece en lugares donde las lluvias varian de 570 a
2,150 mm, distribuidas uniformemente a través todas las etapas de
crecimiento.

3. Altitud: En los Andes del Peru, Bolivia y Ecuador, desarrolla entre 2,800 a
4,000 msnm. Sin embargo, en Nueva Zelanda crece cerca al nivel del mar.

4. Bajas temperaturas: Es resistente a bajas temperaturas y prospera en
climas frios moderados, no obstante las heladas destruyen su follaje.

5. Altas temperaturas: Las temperaturas por encima de los 28° C destruyen
la planta.

6. Tipo de suelo: Parece indiferente al tipo de suelo donde crece, pero se ha

reportado que tolera de 5.3 a 7.8 pH de acidez.(Angel & Jacobsen, 2005)
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3.1.9. Variedades

Existen al menos 50 variedades, pero se reconocen tres formas basicas: alba,

flava, y roseo violaceo a negra:

- Albas: Son las Ocas blancas (ejemplo Pili runto o Huevo de pato).

- Flavas: Las Ocas amarillas claras, pigmentadas de pigmento o flavonas de

color amarillo intenso y las anaranjadas.

- Roseo violaceo: Son pigmentadas con antocianinas y de colores

claro, violeta muy oscuros hasta negro.(CCl, 1999)

Tabla 2

rosa

Caracteristicas y rendimiento de variedades de oca en el altiplano de Bolivia,
en dos zonas: A orillas de lago Titicaca y en la cordillera.

Variedad Color del | Forma del | Rendimiento Periodo de
tubérculo | tubérculo T/ha crecimiento Dias
Cuzco Amarrillo Ovoide Lago T. a7 230
cilindrico Cordillera 27
K ayra Rosado a | Claviforme Lago T. 31 230
violaceo Cordillera 13
Janco apill | Blanco Cilindrica Lago T. 33 215
Cordillera 15
Keny Violaceo a | Claviforme Lago T. 26 220
negro Cordillera 9
Clon 191 Amarillo Ovoide Lago T. 33 220
claro cilindrico Cordillera 11
Clon 289 Amarillo Ovoide Lago T. 28 230
pigmentado | cilindrico Cordillera 15

Fuente: Tuberculosa Andinos cultivos promisorios Ecuador 2005.
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En el Ecuador el banco de germoplasma de la estacién experimental de Santa

Catalina INIAP en Quito, se tiene las variedades de Oca m4&s comunes cultivadas

en nuestro pais son los siguientes:

v

v

Oca blanca: yura Oca, tubérculos grandes y de buena conservacion.

Sara-oca: (sara=maiz), oca blanca con pintas rojas con un ciclo vegetativo

relativamente largo (nueve meses en las partes bajas).

Blanca chaucha: es precoz (siete meses), tubérculos pequefios.
Oca colorada: de color rojo.

Colorada chaucha: Oca de color rojo y mas precoz.

Oca cafareja: amarilla (como zapallo), engrosa mas.

Oca simiatefia: amarilla con pintas rojas, lechosa, no

mucho.(MAGAP, 2004).

3.1.10. Conservacion

engrosa

La Oca en su estado fresco puede guardarse uno 15 dias sin que pierda su

calidad, en contraste con la Oca blanca que tiene un tiempo de almacenamiento

superior a los dos meses. El tiempo de almacenamiento de las ocas, sin embargo

se extiende considerablemente después de haber sido expuestas al sol o dejadas

en el soberado.(Espinosa, Vaca, Abad, Crissman, & C, 1996, pag. 33)
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3.1.11. Comercializacién

Generalmente la Oca no es negocio por qué no goza de un mercado tan extendido
como el melloco. En lugares y provincias en donde la agricultura esté orientada al
“‘mercado”, algunos productos como las ocas podrian perderse debido a la limitada
demanda y un periodo prolongado de precios bajos.(Espinosa, Vaca, Abad,

Crissman, & C, 1996, pag. 33)

3.1.12. Denominacion que recibe la Oca segun su localizacion
Tabla 3
Nombres que recibe la Oca (oxalis tuberosa) en cada pais.
NOMBRE PAIS
Oca Ecuador, Bolivia, Pera y Chile;
Cuiba o quiba Venezuela
Macachin o miquichi Argentina
Huasisai o ibia Colombia
Papa extranjera o papa roja México
Yam Nueva Zelandia
Truffette acide Francia
Knollen-sauerklee Alemania

Fuente: (Ledn, Ydilbrand, & Pagado, 2011).

3.1.13. Valor nutricional

“Los tubérculos de Oca tienen una alta variacién en sus niveles nutritivos. Como

promedio tiene un 84.1% de agua, 1.1% de proteina, 13.2% de carbohidratos,
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0.6% grasa y 1.0% de fibra. El contenido vitaminico varia, pero puede tener
cantidades significativas de retinol (vitamina A) y los tubérculos amargos contiene

hasta 500 ppm de acido oxalico.”(Fuentes, 2006).

“El acido oxalico esta presente en la cascara de la Oca, este componente es el
gue proporciona a la oca fresca su sabor agrio hasta obtener porcentaje de 3.3g
hasta 3.7g, la cantidad de acido oxalico disminuye hasta un 75 % cuando la oca es

expuesta al sol”.(Fuentes, 2006)

“Los valores nutricionales es muy variable, pero igual o mejor que la papa. Su
contenido de proteinas es muy variable, pero por lo general esta por encima del 9
% en la materia seca y con buena proporcion de aminoacidos

esenciales”.(Suquilanda, 2008, pag. 54).

3.1.14. Composicion nutricional

En el siguiente cuadro se presenta la composicion nutricional entre la Oca fresca y

la Oca asoleada.
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Tabla 4
Contenido quimico y nutricional de la Oca por cada 100 g

Ocafresca | Ocaasoleada
Humedad 82.4 mg 66.9 g
Calorias 67 128
Proteina 119 59
Grasa Og 0.1g
Carbohidratos 30.8¢g 88 ¢
totales
Fibra 05¢g 1lg
Calcio 5mg 7mg
Fosforo 39 mg 64 mg
Hierro 0.9 mg 1.3 mg
Caroteno 0.02 mg 0.05 mg
Tiamina 0.07 mg 0.09 mg
Riboflavina 0.03 mg 0.05 mg
Niacina 0.42 mg 1.03 mg
Acido ascorbico 37 mg 33 mg

Fuente: Revisién técnica sobre cultivos de Ry T Andinos MAG (1986)
Elaborado por: (Miranda, E. 2013)

La Oca es un tubérculo de fuente importante de minerales y posee fuente de
energia debido a su contenido de carbohidratos, la cantidad de proteinas y grasa
son bajas, en el cuadro anterior presentado se describe claramente la diferencia

de su composicion entre la oca fresca y asolearla.

3.1.15. Composicién quimica de la oca

Debido a que la cantidad de agua en los alimentos es altamente variable es
necesario expresar los valores en base a la materia seca o presentar de manera
simultdnea el contenido de humedad. Es importante recalcar otros factores que
pueden afectar en su composicién nutricional como puede ser el clima y el tipo del
suelo en que fue sembrada y cosechada.
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3.1.16. Usos del tubérculo

En los ultimos afios la oca ha formado parte de proyectos para la recuperacion de
algunos de sus variedades en donde este tubérculo ha mostrado gran potencial en

la produccion de alimentos como en harina y alcohol.

3.1.16.1. Medicinal

‘La infusion de las hojas de la Oca ayudan a aliviar ciertos malestares del
organismo. Por ejemplo, combate las enfermedades inflamatorias e infecciosas
gue producen fiebre alta. También sirve como astringente, es decir para limpiar,
purificar, disminuir o detener las secreciones corporales.

El zumo de las hojas de Oca, mezclado con agua, calma la acidez y problemas
leves del higado y digestivos. Sirva para tratar problemas de la piel a través de la

limpieza de esta con agua de hojas tallos”.(Izurieta, 2013)

3.1.16.2. Alimento

Para (Espinosa, Vaca, Abad, Crissman, & C, 1996, pags. 31-32) el consumo de
Oca en las zonas rurales es mayor cuanto mas periférica es la zona; se consume
en diversas preparaciones hasta dos veces a la semana en épocas de cosecha.
La oca tiene una preparacion mas diversificada que el melloco, dependiendo si se
utiliza al fresco o después de haberse asoleado/ curado.

El proceso de asoleado no tiene un numero de dias determinado; recién
cosechada presenta un color claro que va amarillandose tras cada dias de sol, asi
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mismo va “soltando la humedad y poniéndose chuchuquita” (seca y suave). Las
Ocas se pueden asolear de dos modos: directamente extendidas sobre el suelo al

sol o colgadas sobre una soga.

3.1.16.3. Gastronomia

La Oca se consume normalmente cocida en agua o al horno, siempre luego de
haber expuesto a los tubérculos por varios dias al sol para que adquieran un sabor
dulce. También se consume en forma de chuio (deshidratado) Oca ya, similar al

chuio de papa.(Cardenas, 1989, pag. 333)

En el Ecuador la Oca tiene una preparacion mas diversificada que la papalisa,
dependiendo de su utilizacion en fresco o asoleado. Fresco y recién cosechada se
utiliza para sopas cortada como la papa y también se cocina como locro. Otra
forma de consumo es en puré y envueltos como el quimbolito (la Oca se muele
cruda, después se sazona con dulce, se envuelve en hojas de achira y se cocina
como las humitas). La Oca asoleada (y por lo tanto endulzada) se come
preferentemente con dulce o en coladas; y también mezclada con leche.(Barrera,

2004, pag. 24)
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3.1.16.4. Forraje

Se utiliza para la alimentacion de los cerdos especialmente las hojas y

tallos.(Suquilanda, 2008, pag. 55)

3.1.17. Endulzado de laoca

La Oca, debe ser endulzada, exponiendo los tubérculos al sol durante 15 dias,
para disminuir el acido oxalico y mejorar el sabor. Del producto endulzado se

eliminan las puntas y secciones de corteza deteriorada.

3.1.17.2. Proceso de endulzamiento de la Oca

El procedimiento de endulzamiento para obtener las ocas endulzadas, con

excelente apariencia y calidad.

1. Cosecha

Después de 9 meses de haber realizado la siembra se procede con la cosecha de

las Ocas.

2. Primera clasificacién y seleccion

Clasificar los tubérculos mas sanos
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3. Limpieza

Limpieza minuciosa de tubérculo eliminando toda clase impurezas.

4. Lavado

Lavado con abundante agua para quitar la tierra en los tubérculos.

5. Segunda clasificacion y seleccion

La segunda clasificacion es para eliminar los tubérculos defectuosos no visibles

cuando estan cubiertos con restos de tierra en la primera seleccion.

6. Ubicacioén en el sitio de deshidratacion

Durante 15 dias ubicarlas en un lugar seco libre de humedad para obtener el

endulzamiento de las mismas.

Incremento de azlcares, en funciépagle?tsiempo en el que es expuesto al sol
Dias Silo verdeador
Oca blanca Oca amarilla Ocaroja

0 - - -

3 15 19 20
6 32 39 39
9 53 46 44
12 68 57 61
15 70 62 67

Fuente: El endulzamiento de la oca (oxalis tuberosa) una alternativa para la agroindustria rural
en el Ecuador INIAP (Brito, Espin, Villacrés, Merino, & Soto, 2013, pag. 8)
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La relacion entre la apariencia visual y el incremento en porcentajes de azucares

totales durante el endulzamiento de los tres eco tipos estudiados. Los tres

mantuvieron la apariencia de tubérculo fresco hasta los 15 dias de evaluacion; a la

vez que incremento el contenido de azucares en la Oca después de exponerlas

al sol.(Brito, Espin, Villacrés, Merino, & Soto, 2013, péag. 8)

a)

b)

d)

f)

3.1.17.2. Cambios fisicos-quimicos en la fase de endulzamiento.

Pérdida de peso: El porcentaje de pérdida de peso se incrementa en
funcién del tiempo transcurrido en la exposicion al sol

Materia seca: El tubérculo experimenta una pérdida de humedad en forma
intermedia en dependencia de la naturaleza del tubérculo y el tipo de
tratamiento para el endulzado.

Acidez: La concentracion de acidez guarda relaciéon con el grado de
madurez del tubérculo.

Azucares totales: Los contenidos totales se incrementa a medida que
transcurre el tiempo de exposicion de los tubérculos al sol, debido a la
eliminacién de agua y la transformacion del almidon en azucares.(Soto L. ,
2000)

Almidén total: El contenido de la humedad y las reacciones bioquimicas
tienen tugar en el interior del tubérculo.

Evaluacién visual de dalos fisicos: Los cambios fisicos es visible ya que

toman una apariencia arrugada, la cascara dura, perdiendo la apariencia
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exterior pero con gran calidad interna. (FAO, Manual para el Mejoramiento

del Manejo Poscosecha de Frutas y Hortalizas, 1989, pags. 12-168)

3.2.FERMENTACION

Segun (Ramirez D. , 2010, pag. 25)La fermentacién es un proceso catabdlico de
oxidacion incompleta, totalmente anaerobico, siendo el producto final un
compuesto organico. Estos productos finales son los que caracterizan los diversos

tipos de fermentaciones.

Fue descubierta por Louis Pasteur que la describi6 como la vida sin el aire. La

fermentacion tipica es llevada a cabo por las levaduras.

Los beneficios de la fermentacion se han reconocidos desde tiempos
inmemoriales. Hay evidencias de uso de alimentos fermentados por parte de los
sumerios, los egipcios, los babilonios y los asirios. La fermentacibn no solo
confiere caracteristicas excepcionales a muchos productos, si ho a su vez también

puede ser considerada un proceso de conservacion.
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3.2.9. Fermentacién Léactica

La fermentacion lactica es un proceso celular anaerébico donde se utiliza glucosa
para obtener energia y donde el producto de desecho es el acido lactico.(Ramirez

D., 2010, pag. 33)

Este proceso lo realizan muchas bacterias llamadas bacterias lacticas.

Un ejemplo de este tipo de fermentacion es la acidificacion de la leche ciertas
bacterias Lactobacillus bulgaricus y Stretococus thermophylus, al desarrollarse en
la leche utilizan la lactosa (azucar de la leche) como fuente de energia, la lactosa
al fermentar produce energia que es aprovechada por las bacterias y el acido

lactico es eliminado.(Ramirez D. , 2010, pag. 34)

3.2.2. Leches fermentadas

Las leches fermentadas son productos acidificados por medio de un proceso de
fermentacion, como consecuencia de la acidificacion por las bacterias lacticas, las
proteinas de la leche se coagulan y se precipitan luego estas proteinas se
disocian separando los aminoacidos por esta razon las leches fermentadas se

digieren mejor que las no fermentadas.(Meyer, 2007, pag. 61)

Para (Duran, 2009, pag. 63) son leches naturales que han sido sometidas a la
accion de determinados microorganismos seleccionados. Las de mayor consumo
son el yogurt, kumis, kéfir. Se utilizan leche entera o descremada que debe estar
desprovisto totalmente de antisépticos ya que estos impiden el desarrollo de las

bacterias deseables en el producto.
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3.2.3. Leche fermentadas méas consumidas son:

3.2.3.1. Kumis

Esta leche fermentada presenta caracteres analogos al kéfir sufriendo la
fermentacién alcohdlica y lactica por accion de los fermentos lacticos. Es un
liquido blanco azulado, de sabor acido. Se obtiene agregando a la leche fresca
kumis viejo o su respectivo cultivo y sometiendo a una temperatura de 36 °C por

24 horas.(Duran, 2009, pag. 63)

3.2.3.2. Kefir

Es un producto que posee el color de la leche, aspecto natoso y finalmente
granuloso por coagulacién de la caseina, espumoso de sabor agradable algo
acido. Se obtiene haciendo fermentar la leche con los llamados granos de kéfir,
gue son asociaciones de microorganismos de composicion biolégica compleja
entre los cuales se ha logrado seleccionar 4, uno de ellos seccharomyces kéfir,

levadura que no ataca a la lactosa, dos estreptococos denominados Ay B

El kéfir generalmente se prepara con leche de vaca, una vez iniciada la
fermentacion puede obtenerse un nuevo kéfir mezclando una parte de aquel con

tres partes de leche fresca.(Duran, 2009, pag. 67)
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3.2.4. Yogurt

3.24.1 Definicién

Segun la norma NTE INEN 2395 2009 “Es el producto coagulado obtenido por la
fermentacion lactica de la leche o mezcla de esta con derivados lacteos, mediante
la accibn de las bacterias lacticas. Lactobacillus bulgaricus y Stretococus
thermophylus, pudiendo estar acompafiada por otras bacterias acido lacticas que
por su actividad le confieren las caracteristicas al producto terminado; estas
bacterias deben ser viables y activas desde su inicio y durante toda la vida util del
producto. Puede ser adicionado o no los ingredientes y aditivos indicados en esta

norma”.

Para (Geocities, 2003) técnicamente el yogur resulta de la fermentacion de dos
bacterias, sobre el azucar natural de la leche (lactosa). Los cocos son los

responsables de la acidez mientras que los bacilos lo son del aroma y el sabor.

El yogurt es un producto obtenido mediante la coagulacion por fermentacion de la
leche entera, total o parcialmente descremada, provocada por streptococcus

thermophilus y lactobacillus bulgaricum.(Maria, 1998, pag. 1)

Para (Castillo & Sanchez, 2001, pag. 46) el yogurt es un alimento producido por

uno o mas cultivos, es un producto fermentado semisélido hecho en una mezcla
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de leche estandarizada por las actividad simbidtica de algunas bacterias acido

lacticas.

3.2.4.2. Otra definicion

El yogurt es una leche fermentada que se ha introducido bacterias (cepas o
fermentos) con produccidén que se convertiran en azucares de la leche (lactosa)
en acido lactico y hace que las proteinas de la leche coagulen, dando al yogurt su

respectiva textura, aroma, sabor caracteristico.

3.2.5. Origen

El origen del yogur se sitla en Turquia aunque también hay quienes lo ubican en
los Balcanes, Bulgaria o Asia central. Su nombre tiene origen en el término
bulgaro “jaurt’. Los pueblos ndmadas transportaban la leche fresca que obtenian
de los animales en sacos generalmente de piel de cabra. El calor y el contacto de
la leche con la piel de cabra proporcionaban la multiplicacién de las bacterias
lacticas que fermentaban la leche. Asi la leche se convertia en una masa

semisdlida por coagulacion.

Una vez consumido el fermento lacteo contenido en aquellas bolsas, estas se
volvian a llenar de leche fresca que se transformaban nuevamente en leche

fermentada gracias a los residuos precedentes. Debido a su tactilidad de
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transporte y conservacion, el yogur se convirtio en el alimento basico de los
pueblos nédmadas. La supervivencia de este proceso a lo largo de los afios pueden
atribuirse a que la produccién de efectuaba a muy pequefia escala, por lo que el
“arte” era trasmitido de generacion en generacion. No obstante, en las Ultimas
décadas, este proceso se ha racionalizado mucho, principalmente debido a los
descubrimientos y avances en diversas disciplinas, como por ejemplo,
microbiologia y enzimologia industrial, el proceso de elaboracién continua siendo

una compleja combinacion de ciencia y arte (Tamine & Robinson, 1991, pag. 8)

Segun (Ventura, 2000) “se cree que los primeros en tomar yogur fueron las
comunidades noOmadas del suroeste asiatico, quienes supieron desarrollar
tempranamente las técnicas de elaboracion, quizas el primer yogur haya nacido de
la fermentacion de la leche producida por efectos del rayo del sol y el calor
ambiental”. (...) “A fines del siglo XIX, con el advenimiento de la industria lechera
en los paises occidentes se inicio el interés por los productos lacteos fermentados.
Se dio gran importancia a la localidad de los fermentos y también a las
condiciones higiénicas de su produccion, para controlar totalmente su elaboracion
y obtener un producto uniforme y de calidad.

Galeno en el siglo Il, destaco su efecto beneficioso para los problemas del
estbmago. Pero es a comienzos del siglo XX cuando el yogur comienza a formar
parte de los habitos alimentarios de la poblacion general. Elie Metchnikoff,
miembro del Instituto Pasteur y premio nobel en 1908, demostr6 los beneficios de
las bacterias del yogur sobre las diarreas de los lactantes. (Tamine & Robinson,

1991, pag. 8)
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Actualmente la tecnologia de la elaboracion de estos productos lacteos esté al

alcance de todo el mundo y se produce en forma industrial y artesanal”.

3.2.6. Importancia nutricional

El yogurt es un alimento de alto nivel nutritivo por ser una importante fuente de
calcio y proteinas. El creciente interés por salud, asi como de las formas naturales
de promoverlas, ha resultado en un incremento en la demanda de alimentos

funcionales y pro bidticos, entre los cuales destaca el yogur.(Cueva, 2003, pag. 3)

3.2.7. Valor nutricional del yogurt

Para (Ramirez D. , 2010, pag. 225) el yogurt es un alimento apropiado para todas
las edades por su valor nutricional, entre sus principales virtudes destaca su efecto
beneficioso sobre nuestra flora intestinal. La buena salud esta relacionada con la
buena digestion. El yogurt es un producto altamente energético y nutritivo, estas
condiciones con solo una parte de las bondades las cuales lo convierten en un

alimento funcional.

El valor nutricional del yogur depende en gran manera de la materia prima

utilizada, los ingredientes agregados y por supuesto el proceso de fabricaciéon esto

determinaran los contenidos de vitaminas, proteina, y minerales.
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“Su gran digestibilidad hace que el yogurt sea una buena fuente de energia en la
dieta. Las caseinas y las proteinas del suero contienen muchos aminoacidos
esenciales y el consumo diario de 200 a 250 gramos cubre el 82% del valor
calorico aportado por las proteinas diariamente. Los yogures no desnatados son

ademas una buena fuente de lipidos en la dieta”. (Early, 1998, pag. 436)

3.2.8. Composicién quimica

La cuidadosa elaboracion mediante tanques de leche pasteurizada vy
homogenizada permite darle a la leche condiciones necesarias para producir
bacterias que hacen de este producto un alimento Unico. Los ingredientes
determinan los tipos de yogurt, liquidos, cremosos, desnatados con futas o sin ella
a continuacion en la siguiente tabla de detalla el valor nutricional del yogurt por

100 ml.
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En la NTE INEN (2009), se hace la siguiente clasificacion de las leches

Tabla 6
Composicién quimica del yogurt 100 ml

Determinacién

Yogurt con base en leche

Humedad 85,1
Ceniza 0,07
Proteina 6,3
Extracto etéreo 1,0
Hidratos de carbono 6,9
pH 4,2
Acidez 1,7
(‘&cido lactico /100 g)
Sélidos 12
Viscosidad 5,500
Energia (kcal/100g) 64,6

Fuente: http://www.scielo.org.ve/scielo.php?id

3.2.9. Clasificacion del yogurt

fermentadas, entre ellos el yogurt.

3.2.9.1.

Segln su contenido de grasa

Elaborado con leche descremada o desnatada.

Tipo|  Elaborado con leche entera.
Tipo Il Elaborado con leche semidescremada.
Tipo Il
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3.2.9.2. De acuerdo a los ingredientes utilizados

Natural: No contiene adicién de fruta, azUcar o edulcorante.

Con fruta: En su preparacion se le adiciona pulpa o zumo de fruta natural.
Azucarado: Se le adiciona azucares comestibles como sacarosa Yy/o
glucosa

Edulcorado: Contiene adicion de edulcorantes, tales como sorbitol,
sacarina.

Con otros ingredientes: Se utiliza otros ingredientes tales como
hortalizas, miel, chocolate, cacao, frutos secos, coco, café el contenido de
cafeina sera de 200mg/kg, en el producto final.

Saborizado aromatizado: Se utiliza Saborizantes o aromatizantes.

3.2.9.3. De acuerdo al proceso de elaboracion

Yogur batido: Es el producto en el que la incubacién de la leche
pasteurizada, se realiza en tanques de incubacion produciéndose en ellos
la coagulacién, luego se bate y posteriormente de envasa.

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

coagulacion en el envase.
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= Yogur comestible o fluido: La incubacion y enfriamiento se realizan de
igual forma que el yogur batido, pero antes del envasado, es sometido a un

proceso para romper el coagulo y obtener una forma liquida.

Siendo los tres primeros los procesos mas comunes de la elaboracion del yogur.

3.2.9.4. Por el contenido de grasa

= Entero.- Es aquellas que no ha sufrido modificacion alguna en la leche. El
nivel de grasa contribuye con la viscosidad textura, favorece el desarrollo
del aroma, con un contenido de grasa de 2,7 — 3 %.

= Semi descremado.- Con un contenido de grasa de 2,0 -1 %.

= Descremado.- Es la extraccion casi total de la materia grasa de la leche
cruda entera. El yogurt preparado con leche descremada, puede ser

tomada por hepaticos, hipertensos, y arteriosclerosis.

3.2.9.5. Otro autor

Segun (Bylund, 1996, pag. 469) el yogurt se clasifica de la siguiente manera:

Yogur firme: se encuba y se enfria en el mismo envase en que esta.
Yogur batido: es encubado en depdsito y enfriado antes de su envasado.

Yogur congelado: es incubado en tanques y congelado como un helado de crema.
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Yogur concentrado: es incubado en tanques, concentrado y enfriado antes de ser
envasado.
Yogur liquido: similar al yogur batido, pero en este el coagulo se rompe hasta

obtener una forma liquida antes de su envasado.

3.2.10. Insumos de la elaboracion del yogurt

3.2.10.1. Leche

Segun (Santos, 1987) la leche es un liquido que se segrega en las glandulas
mamarias de hembras sana, poco después del calostro, cuando nace la cria; es
un liquido de composicién compleja y opaco, de sabor ligeramente dulce y pH casi

neutro

“La leche es un alimento que producen los hembras de los mamiferos que tienen
como fin, alimentar a las crias durante los primeros meses de vida. A lo largo del
tiempo el hombre se ha dado a la tarea de recurrir a diferentes especies de
animales para la produccién de este liquido, que es considerado como fuente
indispensable de calcio, proteinas y vitaminas, necesarias para conseguir el

balance nutritivo adecuado en la dieta”.(Franco F. , 2000, pag. 54)

La leche es el producto obtenido del ordefio completo de la hembras mamiferas de
distintas especies sana y bien alimentadas, esto después de haber tenido una cria

para aliméntalos.
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3.2.10.1.1. Laleche para elaboracién de yogur.

La calidad de la leche que se requiere para la fabricacién de yogur, depende del
tipo de yogur que se vaya a elaborar, es asi que, por ejemplo, la leche con un
excelente contenido de grasa, da lugar a un yogur rico y cremoso con un
excelente cuerpo, en comparaciéon con el yogur elaborado a partir de leche de
bajo contenido graso o leches descremadas; las proteinas desempefian un
importante papel en la formacidon de coagulo y por tanto la consistencia y
viscosidad del producto es directamente proporcional a la concentracion de
proteinas presente. (Tamine y Robinson, 1991)

Resumidamente, se puede decir, que las cualidades que debe tener la leche

destinada a la elaboracién del yogur son.

v' Leche fresca

v Libre de calostro.

v" Proviene de animales sanos.
v' Buen contenido de proteina.
v' Buena calidad microbiolégica.

v Libre de antibi6ticos y antisépticos (Madrid, 1996; Revilla, 1985)
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3.2.10.1.2. Acidez

Para (Alais, 1985) la acidez es probablemente uno de los parametros mas
importantes, el cual controla la calidad en el proceso de la leche. La leche actlua
como un Buffer, que es un sistema quimico que resiste a los cambios en la

concentracion de los iones de hidrogeno bajo condiciones internas y externas.

3.2.10.1.3. Materia grasa

Segun (Madrid, 1990) las grasas son compuestos de carbono y oxigeno, con
predominio de hidrogeno y que se incluye en un grupo mas general de (los
lipidos). La grasa de la leche esta compuesta sobre todo por grasas neutras, que
aunque en pequefia porcion tiene una gran influencia en la elaboracion de

productos lacteos, ya que contribuyen a su aroma y color.

3.2.10.1.4. El pH

El pH no indica la concentracion de iones de hidrogeno e hidroxilo presentes en
la leche y por consecuencia la actividad bacteriana del mismo, la leche tiene un pH

cercano a la neutralidad (6.6 y 6.8) tiene una actividad a acidificarse
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3.2.10.1.5. Densidad de laleche

La densidad de la leche es la cantidad de los sélidos por cada litro de peso (peso

de la leche).

3.2.10.1.6. Antibi6ticos en laleche

Cuando esta en tratamiento con antibidticos es necesario evitar el uso de la leche,
porque los antibioticos que recibié estaran en la leche durante los primeros dias

después del tratamiento, resultando perjudiciales en la fabrica del yogur.

3.2.10.2. Leche en polvo

Es un producto obtenido por la deshidratacién de la leche, polvo color blanco se
utiliza para lograr una consistencia mas cremosa y un mayor contenido de

proteina.(Ramirez D. , 2010, pag. 80)

3.2.10.3. Cultivo Lacteo

Son bacterias del acido lactico por razon de sus caracteristicas al ser procesadas
y multiplicadas para su utilizacion como grupo comprenden un caldo de bacterias
fermentadoras y productoras del &cido lactico, funcién por las que son usadas en
la industria para darles ciertas cualidades a los alimentos y protegerlos contra la

acciéon de otros organismos dafinos. (Ramirez D. , 2010, pag. 246)
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Los cultivos lacticos le proporcionan determinadas caracteristicas a productos
como mantequilla, crema acidificante, yogurt y queso. En estos cultivos se
encuentran ciertas bacterias que intervienen en la acidificacion del producto y el

desarrollo del aroma.(Meyer, 2007, pag. 47)

Los cultivos lacticos estan conformados por microorganismos seleccionados que
se emplean en la industria lechera para la elaboracion de quesos, mantequilla,
yogurt y otros productos que para obtencion requieren de fermentados.(Vera,

2011, péag. 51)

3.2.10.3.1. Funcién de los cultivos lacteos

La funcidon de los cultivos lacticos es producir acido lactico, esto se da por la
fermentacion de la lactosa de la leche, lo cual aporta sabor acido a la leche

fermentada asegurando la calidad de la misma.(Vera, 2011, pag. 51)

Los fermentos lacticos, se venden liofilizados y por lo general son para volumenes
de 500 litros o mas. Para usarlos en volimenes menores de deben efectuar

célculos matematicos a fin de llegar a la cantidad adecuada.

3.2.10.3.2. Streptococcus Thermophlilus

Segun(Romero & Lagarriga, pag. 117) Se presentan de forma ovoide o esférica se
puede presentar en parejas o formando una cadena segun la temperatura de

crecimiento y el medio del cultivo. Son bacterias homo fermentativas capaces de
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producir 1% de acido lactico y son capaces de producir polisacéaridos que forman

un mucilagos, lo cual es integrante para la viscosidad del yogurt.

3.2.10.3.3. Lactobacillus Bulgaricus

Tiene forma de bacilo alargado, de punta redondeada, igual que el Streptococcus
puede estar formando una cadena o separados. Se caracteriza por producir una
gran cantidad de acido lactico, se conocen dos tipos: Lactobacillus Bifidus estos
controlan el crecimiento de bacterias contaminantes y mejora la digestibilidad de
las personas al momento de consumir leche y el Lactobacillus Acidophillus
funciona adhiriéndose a los intestinos mejorando la digestibilidad de los alimentos.

(Almanza & Barrera, 1991, pag. 66)

3.2.10.3.4. Tipos de cultivos lacteos

Para (Vera, 2011, pag. 40) Los cultivos son los organismos esenciales para la
elaboracién del yogur, estan conformadas, principalmente por bacterias lacticas,

gue se afiaden a la leche para que inicie la fermentacion.

De acuerdo al tipo y numero de cultivos estas se clasifican en las siguientes

categorias

1. Cultivo de cepa Unica: Formada por una cepa de una determinada
especie
2. Cultivo definido multiple: Formado por varias cepas conocidas de una

especie determinada.
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3. Cultivo definido mixto: Formado por varias cepas conocidas de distintas

especies.
4. Cultivo indefinido o artesano: Formado por numerosas especies y cepas,

total o parcialmente desconocidas.

- YO-MIX 883 LYO

Es una cepa elaborada de la union de bacterias lacticas como streptococcus
thermophilus y lactobacillus bulagaricus. Estos cultivos han sido cuidadosamente

seleccionados y combinados para dar una acidificacion rapida.

Se destaca por su dar al producto final textura cremosa, caracteristica propia del

yogurt.
Ventajas

= Viscosidad y suavidad
= Reduce hasta el 1% la cantidad de la leche en polvo utilizada.

= Menor exposicién a contaminantes.

El cultivo se lo puede almacenar por 18 meses desde su fecha de produccion en

una temperatura de -4°C.(Vera, 2011, pag. 40)
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- YO-MIX205LYO

Es una mezcla de cepas streptococcus thermophillus, lactobacillus delbrueckii
subsp bulgaricus, seleccionadas para la incubacién directa de la leche. Esta cepa
ha sido cuidadosamente elegida para responder a necesidades especificas como
la acidificacion y la textura. Cuando es almacenado a + 4 °C max. Se debera
esperar 30 a 60 minutos antes de abrir la bolsa caso contrario el cultivo se vera

afectado.

El almacenamiento es de 18 meses desde la fecha de elaboraciéon a + 4 °C.(Vera,

2011, péag. 41)

- YO-MIX 492

Es una mezcla de cepas de bacterias lacticas, streptococcus thermophilus,

lactobacillus delbrueckii subsp bulgaricus. Esta cepa da acidificacion rapida.

Se caracteriza por mantener el pH perfecto durante el tiempo de procesamiento y

conservacion.(Vera, 2011, pag. 42)

-  CHOOZIT MY 800 LYO

Es una mezcla de bacterias Streptococcus thermophilus, lactobacillus bulagaricus,
lactobacillus delbrueckii subsp lactis. Que han sido seleccionadas cuidadosamente
y se combinaron para responder a necesidades especificas en términos de

acidificacién, textura y el sabor, que los distingue de los demas.
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Este cultivo le da mayor vida atil al yogur, también mantiene el pH bueno para

un producto y calidad 6ptima constante.

Se conserva a -4 °C por 18 meses desde su produccion.(Vera, 2011, pag. 42)

- YOLP5U

Es una mezcla de bacterias, Streptococcus salivarius  subspthermophilus,
lactobacillus delbrueckii subsp bulgaricus. La aplicacion de esta cepa de como
resultado un yogur con alta acidificacion, alta viscosidad, sabor y aroma dulce,

baja acidificacion.(Vera, 2011, pag. 43)

3.2.10.4. Edulcorantes y azucar

Se emplea comunmente la sacarosa, glucosa o fructosa, ademas de edulcorantes
como por ejemplo el asparteme, sorbitol, sacarina etc. Los cuales se adicionan

para aportar sabor y apaciguar en parte el sabor acido.

3.2.10.4.1. Edulcorante nutritivo

Los edulcorantes nutritivos proveen calorias o energia a la dieta a razon de unas

4 calorias por gramo de manera similar a los carbohidratos o a las proteinas.
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3.2.10.4.2. Edulcorante no nutritivo

Estos edulcorantes no aportan ninguna cantidad energética pero si le da un sabor
dulce al producto por lo que es beneficioso para aquellos con problemas de
sobrepeso, y evitara las caries dentales entre muchos beneficios mas.

3.2.10.5. Aromatizantes y colorantes.

Pueden utilizar los aromas propios de las frutas pero hoy en la industria de
alimentos utilizan colorantes para brindarle al producto final un aroma intenso

[lamativo para el consumidor, asi mismo sucede con los colorantes.

3.2.10.6. Mermelada

‘La mermelada es un producto de consistencia pastosa o gelatinosa que se ha
producido por la coccidén y concentracion de frutas sanas combinandolas con agua

y azucar’.(Ortega & Colquichagua, 2014, pag. 1)

La elaboracion de mermeladas es hasta ahora un método mas comun para

conservar las frutas y su produccidn casera superior a la produccién masiva.

Las caracteristicas mas resaltantes de la mermelada es su color brillante y

atractivo, ademas debe parecer gelificada sin mucha rigidez.
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3.2.10.6.1 Materia prima e insumos

a) Frutas.

La fruta que se va a utilizar debe ser la méas fresca posible, normalmente se utiliza
una combinacién de fruta madura con fruta que ha empezado recién su
maduracion, sin embargo si la fruta esta demasiada madura la mermelada no
gelificara, las frutas mas comunes a utilizar son papaya, fresa, durazno, naranja,

pifia, pera, manzana.(Ortega & Colquichagua, 2014, pag. 1)

b) Azucar

Para (Ortega & Colquichagua, 2014, pag. 2) el azucar juega un papel muy
importante en el proceso de gelificacion cuando se combina con la pectina, un
punto importante es el que impide la fermentacion y cristalizacion de la

mermelada.

Es importante saber equilibrar la cantidad del azlicar ya que si se le adiciona poca
cantidad hay mas probabilidad de que se fermente y si se le incorpora en cantidad

exagerada se puede cristalizar.

Para la preparacion de la mermelada es preferible utilizar aztcar blanca, porque
permite que se mantengan las caracteristicas propias del color y el sabor de la

fruta o pulpa a utilizar.
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El azucar sufre un desdoblamiento de dos azucares la fructosa y la glucosa
cuando es sometida a coccion en medio &cido, proceso que es indispensable para

una buen conservacion del producto final.

c¢) Acido citrico

El &cido citrico es importante tanto para la gelificacion de la mermelada como para
darle brillo a la mermelada, entre sus funciones esta el de mejorar el sabor, evitar

la cristalizacion del azucar y prolongar su tiempo de vida util.

Segun (Ortega & Colquichagua, 2014, pag. 2) el acido se afiade antes de cocer la

fruta ya que ayuda a extraer la pectina de la fruta.

La adicion de acidos en la fruta que necesita que se afiada un poco de acido debe
hacerse antes de cocerse un fruto por que ayuda a la extraccion de la pectina por
cada 2 kl de fruta dos cucharaditas de zumo y si es acido citrico es media

cucharadita por los 2 kl.(Soto R. , 2001, pag. 10)
d) Pectina

Las frutas contienen en su membrana una sustancia natural gelificante llamada
pectina, la cantidad depende de la maduracion de las frutas. Las frutas verdes
contienen mas cantidad de pectina mientras que las frutas maduras es menos. La

principal funcién de la pectina es la capacidad de formar geles.
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e) Conservantes

Son sustancias que se afiaden a los alimentos para prevenir su deterioro, asi
evitar el desarrollo de microorganismos como los hongos y levaduras los

conservantes mas usado son el sorbato de potasio y el benzoato de sodio.

3.2.10.6.2. Proceso para la elaboracion de mermelada

1. Seleccidn.- Seleccionar la materia prima en estado éptimo.

2. Pesado.- En este proceso se determina el rendimiento y se calcula la
cantidad de los demas ingredientes.

3. Lavado.-Lavar la fruta y retirar las particulas extrafias, suciedad y restos de
tierra.

4. Pelado.-Un proceso manual utilizando cuchillos para retirar las cascaras.

5. Extraccion de la pulpa.- Obtener la pulpa mediante la licuadora o
pulpeadora libre de pepas y cascara, en este paso es importante pesar la
pulpa porque de esto depende el calculo del resto de ingredientes.

6. Coccion de fruta.- Una vez lista la fruta se realiza la coccion, agregandole
una tercera parte del azucar, luego los otros tercios y casi al final de la
coccion de le agrega la pectina con la dltima parte del azUcar.

7. Envasado.-Luego de la coccion se realiza el envasado mientras la
preparacion este mas o menos a 85°C.

8. Enfriado.- Este proceso se puede realizar por inmersién, aspersion.

9. Etiquetado.-Indica a los consumidores de donde se procede y la calidad

del producto.
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10.Almacenamiento.-El producto final se debe almacenar en un lugar fresco y

b)

d)

seco evitando la luz directa.

3.2.11. Estudio del proceso para la elaboracién del yogurt

Recepcidn.- Para (Meyer, 2007, pag. 27) Es la entrada de la leche a la
fabrica para su elaboracién, mientras que la higienizacion es la primera
base antes de la elaboracion.

Filtrado.- Este proceso tiene como finalidad eliminar a través de filtros
impurezas visibles como lana, pelos, particulas de excremento y polvo. En
la actualidad los filtros son muy utilizados en las granjas y en algunas las
plantas lecheras. Existen diferentes tipos de filtros elaborados de algodon
comprimido, telas especiales u otro material, pueden ser
desechables.(Ramirez D. , 2010, pag. 13)

Pasteurizacion.- El objetivo de la pasteurizacion es destruir los gérmenes
patégenos, alterando lo menos posible la composicién y la estructura de la
leche.(Meyer, 2007, pag. 22)

Enfriamiento.- El enfriamiento en la industria del yogurt se lo realiza
haciendo circular agua a temperatura ambiente internamente hasta que la
leche llegue a 42°C. S recomienda hacer esto de manera rapida.
Inoculacién.- Accion en la cual se suministra una dosis determinada de
cultivo lactico al medio, este cultivo es quien se replicara en medio,

formando yogurt.(Ramirez D. , 2010, pag. 248)
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f)

9)

h)

)
k)

Agitacion.- Movimiento suave de manera manual para la disolucion
completa del cultivo.

Incubacion.- Estadio en el cual las bacterias lacticas se replican,
generando asi llevar el medio a su punto isoeléctrico, para que la
incubacion sea adecuada se debe dar condiciones como temperatura vy
medio adecuado para su desarrollo.(Ramirez D. , 2010, pag. 248). Este
procedimiento  se busca la viscosidad y la acidez del producto,
manteniendo la temperatura a 42 °C por un tiempo de 4 a 5 horas.

Corte y batido.- Se agita con agitador manual rompiendo suavemente el
coagulo que se ha formado por la accion de las bacterias del cultivo lactico.
Adicion de aditivos.- Se procede a incorporar el colorante, edulcorante,
aromatizante que va a tener el futuro yogurt.

Agitacion.- Mezcla de todos los ingredientes de manera completa.
Envasado.- Se realiza el envasado de manera manual o mecanica en
envases especificos previamente esterilizados, para posteriormente
etiquetarlos.

Refrigeracion.- Los envases con yogurt son almacenados en camaras de

refrigeracion a temperatura de 4°C a 5°C para su posterior entrega.
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3.2.13. Tratamiento térmico de la mezcla del yogurt

El mejor tratamiento es de 83°C por 30 minutos pues promueve modificaciones
importantes en la caseina y en las proteinas del suero. La desnaturalizacion
parcial de esas proteinas del suero es de peso fundamental en la estabilidad del

gel de yogurt.

El proceso de gelificacion envuelve dos pasos parciales: en el primero, la cadena
proteica desdobla y los grupos de aminoacidos laterales aparecen, y estos grupos
son capaces de formar puentes de hidrogeno. En el segundo paso, esas cadenas
se conectan por estos puentes, ocurren cavidades que absorben agua
promoviendo la estabilidad del gel. Par evitar la aparicion del suero, se debe evitar

guebrar esta red.

No se puede quebrar la masa inoculada después del inicio de formacion de esta
red tridimensional (30 minutos después de la inoculacion). Esa quiebra es

irreversible y la aparicion del suero inevitable.(Ramirez D. , 2010, pag. 41)

3.2.14. Siembra

Después de la pasteurizacion de la concentracion la leche se enfria a 44°C y se
siembra en una proporcién del 1 a 3 % de cultivo de yogurt con las siguientes

caracteristicas.

El cultivo del yogurt debe constar exclusivamente de las especies bacterianas

siguientes: Lactobacillus Bulgaricus, Streptococcus Thermophillus.
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No debe contener otras especias de termdfilas, ya que de lo contrario, sufriria el

cultivo una acidificacion demasiado intensa después de la refrigeracion.

Debe haber una determinada proporcién entre cocos y bacilos en el cultivo.
Siendo la relacion cuantitativa entre Streptococcus Thermophillus y Lactobacillus

Bulgaricus, de 1:1 a 2:3 aproximadamente.

3.2.15. Meétodos, tiempo y temperatura de enfriamiento

Después de la incubacién, se sigue el enfriamiento que es uno de los puntos
criticos en la produccion del yogur. Su funcion es reducir la actividad metabdlica
de la cultura inicial, controlando asi la acidez del producto.(Ramirez D. , 2010,

pag. 41)

Los sistemas mas modernos, utilizados en industrias con produccion en gran
escala son los resfriadores de placas y los tubulares, que son mas rapidos y

eficientes. Sin embargo convencionalmente, son dos los métodos de enfriamiento.

a) A través de circulacidon de agua refrigerada.

e Se circula agua fria (temperatura ambiente), hasta que la temperatura cae
aproximadamente 20°C.

e Se circula agua fria hasta aproximadamente 20°C.

e El material puede ser transportado a la acamara de frio con temperatura

entre 5° C y 10 °C.

b) A través de circulacion de aire refrigerado.
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El producto en una camara es sometido al aire y temperatura ambiente hasta que

la temperatura llegue aproximadamente 30°C.

Circulacion de aire refrigerado hasta que la temperatura llegue a 20 °C.

El producto es desplazado a la camara de refrigeracién con temperatura de 5° C y

10 °C.

Este proceso es mas tardado que el proceso que se utiliza agua fria

La quiebra de 42°C/45°C para 10 °C practicamente hace cesar la produccion de
acidez, pero esta caida no puede ser brusca. Se debe evitar el choque térmico,
porque este provoca el encogimiento de la masa, resultado que puede aparecer
suero de leche. El enfriamiento debe ocurrir en un plazo de (01) hora.(Ramirez D.

, 2010, pag. 42)

3.2.16. Quiebra de gel

El gel solo debera ser quebrado después de gque la masa haya sido enfriada a
menos de 10 grados. Cuando se adiciona aroma, sabor y pedazos de fruta, este
es el momento ideal para afadir. El producto final debera tener una apariencia
lisa, sin grumos, y la quiebra de masa a frio permite que las micelas de caseina
reabsorban el suero, evitando la sinéresis. Cuando se desea un producto con
consistencia mas liquida, se puede iniciar la quiebra inmediatamente.(Ramirez D. ,

2010, pag. 42)
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3.2.17. Equipo necesario para le elaboracién del yogurt

Fuente de calor

Sistema de enfriamiento
Termometro

Ollas

Recipientes con graduacion de litros
Balanza

Equipo para medir acidez
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3.2.17.1. Proceso para la elaboracion

Diagrama de flujo 1
Elaboracidon de yogurt

Leche

v

Recepcion
v
Andlisis
v

Formulacion

v

Pasteurizacion — 85 °C x 10

v

Enfriamiento | 420C

v

Leche en polvo [«

Cultivo lactico |+ Inoculacion cultivo || 42 oc x 3-4 horas

v

— Batido

v

Envasado

v

Almacenamiento — 5 oC

Mermelada

Fuente:(FAO, 2006)
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a)

b)

d)

f)

3.2.17.1.1 Descripcién del proceso

Recepcién: La leche que es de buena calidad se pesa, para conocer
cuanto entrara al proceso. La leche se filtra a través de una tela fina para
eliminar cuerpos extrafos.

Andlisis: La leche debe ser sometida a un andlisis para ver si es buena
para el proceso. Deben hacerse pruebas de acidez, porcentaje de grasa,
antibidtico y sensorial.

Formulacion: La leche se estandariza al 2% de grasa y se agrega 3% de
leche en polvo descremada para aumentar el contenido de solidos totales
gue contribuyen con la consistencia final del yogurt.

Pasteurizacion: La mezcla se pasteuriza a 85°C durante 10 minutos.
Luego se enfria a 42°C, haciendo circular agua fria.

Inoculacién del cultivo lactico: Se agrega un 2% de cultivo. También se
puede agregar entre 2 a 3 % de un yogurt natural si no se cuenta con
cultivo madre. Cuando se agrega el cultivo debe agitarse lentamente. El
cultivo lactico puede adquirirse comercialmente y una vez iniciado el
proceso pueden mantenerse cultivos propios, o comprarlos cada vez que
sea necesario.

Incubacién: Se hace en un bafio maria a una temperatura de 42 °C, por un
tiempo de 3 a 4 horas, o cuando la acidez haya alcanzado 0.70%. En este
tiempo la leche se coagula como un flan, evitando el desprendimiento de

Suero.

g) Enfriamiento: Se deja enfriar al ambiente, para evitar el desuerado.
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h) Batido: Se hace agitandolo lentamente para homogenizar lo, aqui se le
puede agregar 10 a 15% de mermelada de frutas en proporcion 50:50 fruta:
azucar. También se le puede agregar color y sabor artificial.

i) Envasado: Se vierte en frascos de vidrio o plastico, luego debe ser
refrigerado por un tiempo que no exceda los 7 dias. Los envases deben ser
esterilizados previamente en agua caliente por un tiempo de 15 minutos.

]) Almacenamiento: Almacenamiento  adecuado a  temperaturas

ideales.(FAO, 2006)

3.2.18. Ventajas de consumo del yogurt

Para (Ramirez D. , 2010, pag. 225)Una de las grandes ventajas del yogurt es que
esta lleno de nutrientes benéfico para nuestro organismo.

El yogurt ayuda a restablecer la flora intestinal cuando se toman antibiéticos y a
mantener un nivel saludable en general. Diversos estudios indican que el yogurt
origina la formacion de bacterias saludables en el colon y lo protegen de algunas

enfermedades.
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3.2.19. Razones para consumir yogurt.

Segun (Ramirez D. , 2010, pag. 229)

a) Aporta calcio
Por derivarse de la leche es importante fuente de calcio que fortalece los huesos y

dientes.

b) Esrica en fuentes de proteinas
Seis onzas de yogurt contiene 8 y 12 gramos de proteina esto es la cantidad de

proteina recomendada para los adultos, ademas que es facil de digerir.

c) Regulaladigestion
Facilita la asimilacion y digestion de los alimentos que se ingieren debido a su
gran contenido de enzimas. El estrefiimiento suele desaparecer desde los
primeros momentos. Ademas protege contra la acidez natural del estbmago.

d) Restablece laflora intestinal
Especialmente cuando se toma antibidticos, previniendo asi la aparicion de
bacterias indeseables causantes de putrefacciones e infecciones.

e) Esregulador del sistemainmune o defensa del organismo
Las bacterias del yogurt pueden estimular la produccién de inmunoglobulinas A,
células plasmaticas, linfocitos y macrofagos; todos ellos responsables de la

defensa de nuestro organismo.
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f) Es anti cancerigeno
Redice los riesgos de algunos tipos de cancer como el de colon y de mama.

g) No contiene lactosa
Durante el proceso de formacion del yogurt, gracias a la acciéon quimica de los
cultivos de yogurt en la leche, la lactosa es transformada en acido lactico lo que lo
hace tolerable a aquellas personas que sufren de intolerancia a la misma.
Ademas de ser una sabrosa alternativa para personas que simplemente no les

gusta la leche.

3.3. TEST DE ESCALA HEDONICA

El test de escala heddnica es un metodo para medir preferencias en este método
la evaluacion de alimento resulta hecha indirectamente como consecuencia de la

medida de una reaccidon humana.

3.3.1. Hedobnico

El termino heddnico se define como haciéndolo con placer. En este test, el
panelista expresa el grado de gusto o disgusto por medio de escalas. La escala
tienes 9 puntos, pero a veces es demasiado extenso, entonces se cortaa 7 0 5

punto8s.(Sancho J. , 1999, pag. 145)
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3.3.2. La aceptabilidad

La aceptabilidad puede medirse como la propuesta caracterizada hacia
determinado producto, previsiéon del uso de un producto y el nivel de aceptacion o

rechazo del mismo.

Se usa para estudiar a nivel de laboratorio la posible aceptacion del alimento. Se
pide al juez que luego de su primera impresion responda cuanto agrada o

desagrada el producto esto lo informa de acuerdo a la ficha indicada.

Las pruebas de aceptacion también se conocen como nivel de agrado son un
componente valioso y necesario para todos los programas sensoriales. Se
emplean para determinar el grado de aceptacion de un producto por parte de los

consumidores de dicho producto.(Ramirez E. , 2012, pag. 90)

3.4. EVALUACION SENSORIAL

La evaluacion sensorial es el analisis de alimentos u otros materiales por medio de
los sentidos. La palabra sensorial se deriva de latin “sensus”, que quiere decir
sentido. La evaluacion sensorial es una técnica de medicion y analisis tan
importante como los métodos quimicos, fisicos, microbiolégicos. Este tipo de
analisis tiene la ventaja de que la persona que efectla las mediciones lleva
consigo sus propios instrumentos de analisis, 0 sea: sus cinco sentidos (Morales,

1994).
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Recibe el nombre de propiedades organolépticas o sensoriales de un alimento
aquellas que pueden ser captadas a través a aquellas que pueden ser captadas a
través de los sentidos tales como vista, oido, olfato, gusto y tacto.(Vera, 2011,

pag. 65)

3.4.1. Propiedades sensoriales

Las propiedades sensoriales son los atributos de los alimentos que se detectan
por medio de los sentidos. Hay algunas propiedades (atributos) que se perciben
por medio de un solo sentido, mientras que otras detectadas por los

sentidos.(Morales, 1994)

A continuacion se describen algunos atributos:

a) Color

El color puede ser discutido en términos generales del estimulo luminoso, pero en
el caso especifico del color de loa alimentos es de mas interés la energia que
llega al ojo desde la superficie iluminada, y en el caso de los alimentos

transparentes, a través del material. (Wittig, 2012)

b) Aroma

El aroma es la percepcion, por medio de la nariz de sustancias volatiles liberados
en los objetos. En el caso de los alimentos Yy la mayoria de las sustancias

olorosas esta propiedad es diferente para cada uno y no ha sido posible
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establecer clasificaciones ni taxonomias completamente adecuadas para los

olores.(Morales, 1994)

Esta propiedad consiste en la preparacion de las sustancias olorosas o aromaticas
de un alimento después de haberse puesto este en la boca. Dichas sustancias se
disuelves en la mucosa del paladar y la faringe y llegan a través de la trompa de
Eustaquio a los centros sensoriales del olfato. El aroma es el principal componente

del sabor de los alimento.

c) Sabor

Se define sabor como la sensacion percibida a través de las terminaciones
nerviosas de los sentidos del olfato y gusto principalmente, pero no debe
desconocerse la estimulacion simultanea de los receptores sensoriales de presion

y los cutaneos de calor, frio, y dolor. (Wittig, 2012)

El sabor se percibe principalmente por la lengua, aunque también por la cavidad
bucal (por el paladar blando pared posterior de la faringe y la epiglotis). Las
papilas gustativas de la lengua registran los 4 sabores bésicos: dulce, acido,
salado y amargo, en determinadas zonas preferenciales de la lengua, asi, dulce
de la punta, amargo en el extremo posterior y salado en los borde.(Sancho J. ,

2002)
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d) Consistencia

Es la propiedad sensorial de los alimentos que es detectado por los sentidos del
tacto, la vista, y el oido que se manifiesta cuando el alimento sufre una

deformacion.(Morales, 1994)
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3.4. MARCO LEGAL

Se utilizé las normas INEN leches fermentadas, para verificar si el producto
obtenido en la investigacion, cumple con los requisitos que deben cumplir las

leches fermentadas que posteriormente seran destinadas al consumo directo.

3.4.1. Requisitos establecidos por la norma NTE INEN 2395:2011 para

leches fermentadas.

En la que establece las siguientes disposiciones generales:

5.1 La leche que se utilice para la elaboraciéon de leches fermentadas deben
cumplir con la NTE INEN 9 y posteriormente pasteurizada (ver NTE INEN 10) o
esterilizada (ver NTE INEN 701) y debe manipularse en condiciones sanitarias
segun el Reglamento de Buenas practicas de Manufactura del ministerio de Salud

Publica.

5.2 Se permite el uso de otras leches diferentes a las de la vaca siempre que la

etiqueta se declare de que mamifero procede.

5.3 Las leches fermentadas, deben presentar aspecto homogéneo, el sabor y olor
deben ser caracteristicos del producto fresco, sin materias extrafias, de color
blanco cremoso u otro propio, resultante del color de la fruta o colorante natural

afiadido, de consistencia pastosa; textura lisa y uniforme.
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5.4 A las leches fermentadas puede agregarse, durante el proceso de fabricacion,
crema previamente pasteurizada, leche en polvo, leche evaporada, grasa lactea

anhidra y proteinas lacteas.

5.5 Los residuos de medicamentos veterinarios y sus metabolitos no deben

superar los limites establecidos por el Codex Alimentario en su Ultima edicién.

3.4.2. Requisitos establecidos en el numeral 6 de la noma INEN.

6.1.1 A las leches fermentadas podran afadirse: Azucares o edulcorantes
permitidos, frutas frescas enteras o en trozos, pulpa de frutas, frutas secas u otros
preparados a base de frutas. El contenido de fruta adicionada no debe de ser

menor del 12% m/m en el producto final.

6.1.2 Se permite la adicion de otros ingredientes como: Hortalizas, miel, chocolate,
cacao, frutos secos, coco, café, cereales, especias, y otros ingredientes naturales.
Cuando se utiliza café el contenido maximo de cafeina sera de 200 mg/kg en el
producto final. El peso total de las sustancias no lacteas agregadas a las leches

fermentadas no sera superior al 30% del peso total del producto

6.1.3 Las leches fermentadas con frutas y hortalizas, al realizar el analisis
histolégico deben presentar las caracteristicas propias de la fruta u hortaliza

adicionada.
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3.4.3. Requisitos microbioldgicos establecidos en el numeral 6.1.6 de

la noma INEN.

6.1.6.1 Al analisis microbioldgico correspondiente las leches fermentadas deben

dar ausencia de microorganismos patdégenos y toxinas.

3.4.4. Constitucion politica de larepublica del Ecuador 2008

En el capitulo segundo de los derechos del buen vivir, seccion primera de agua y
alimentacion, el articulo 13.- las personas y colectividades tienen derecho al
acceso seguro y permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos,
preferentemente producido a nivel local y en correspondencias con sus diversas

identidades y tradiciones culturales.
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3.5. MARCO CONCEPTUAL

Acido_oxalico.- Se encuentra en muchas plantas en forma de sales

(oxalatos) de potasio, su sal de calcio también aparece en ciertos

vegetales, las sales y esteres en este acido se denominan oxalatos.

Bacterias.- Nombre que reciben ciertos organismos unicelulares visibles

solo a través del microscopio y que constituyen uno de los tres dominios en

gue se dividen los seres vivos.

Cremoso.- De la naturaleza o que posee textura suave cremosa.

Desinfectante.-Es una sustancia quimica que en condiciones normales de

concentracion actua eliminado fuentes de contaminacion

presentes.(Ramirez D. , 2010)

Experimento.-Situacion de control en la cual se manipulan, de manera
intencional, una o mas variables independientes para analizar las
consecuencias de tal manipulacion.(Hernandez, Collado, & Baptista, 2010)
Ingrediente.- Se entiende a toda sustancia, incluido los aditivos
alimentarios empleados en la fabricacién o preparacién de un alimento que
se encuentra en el producto final.

Insipido.- Que no posee sabor alguno perceptible, desabrido.
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8. Producto lacteo.- Es un producto obtenido mediante cualquier elaboracion

de la leche que puede tener aditivos alimentario y otros ingredientes

funcionalmente necesarios para la elaboracion.

9. Raices.-Organos de las plantas superiores casi siempre subterraneo, que
desempenia varias funciones entre ella absorber, conducir agua y minerales
disueltos, también sostener a la planta, pero el algunos caso s son
comestibles.

10.Validez de expertos.- Se refiere al grado en que aparentemente un

instrumento de mediciéon mide las variables en encuesta, de acuerdo con

expertos en el tema.(Hernandez, Collado, & Baptista, 2010, pag. 122)
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IV. HIPOTESIS

Utilizando la Oca se obtendrd un yogurt con buenas caracteristicas organolépticas
y nutricionales, apto para el consumo humano que sera aceptado por los

degustadores.
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V. METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

Localizacion

La elaboracién del yogurt de Oca se realiz6 en los Laboratorios de Cocina
Experimental de la Escuela de Gastronomia, Facultad de Salud Publica, Escuela
Superior Politécnica de Chimborazo, ubicado en la ciudad de Riobamba, provincia
de Chimborazo, ya que los talleres contaron con la infraestructura adecuada y los

materiales necesarios para la experimentacion.

Mapa 1
Ubicacion geografica del objeto de estudio

Riobamba

Fuente: Varios autores
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015)
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Temporalizacion

La presente investigacion tuvo una duracion de 6 meses a partir de su

aprobacion.

Tiempo que tomo la formulacion en diferentes porcentajes de la mermelada de oca
para la elaboracién del yogurt, pruebas microbiol6gicas, bromatolégicas y la

aplicacion del test de aceptabilidad del producto obtenido.

B. VARIABLES

1. Identificacion

Variable Independiente:

- Utilizacion de la Oca

Variable Dependiente:

Elaboracion de yogurt
- Andlisis microbioldgico
- Andlisis bromatolégico
- Test de aceptabilidad

- Propiedad organoléptica.
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2. Definicién

Utilizacion de la Oca.-Tubérculo nativo de los Andes que posee propiedades
nutricionales que al ser combinada con otras preparaciones incrementa un aporte

favorable en la dieta diaria de quienes la consumen.

Elaboracion de Yogurt.- Producto lacteo obtenido mediante la fermentacion de
la leche por accion de bacterias al afiadir fermento aplicando un proceso estricto
de temperatura y tiempo proporcionando al producto final caracteristicas

aceptables por el consumidor.

Analisis microbiolégico.- Proceso mediante cual se determina la ausencia o
presencia de microorganismos en los alimentos con el objetivo de brindar

seguridad al consumidor.

Andlisis bromatolégico.- Método que se utiliza para conocer la composicion
nutricional de un alimento cumpliendo con los parametros establecidos en las

normas.

Test de aceptabilidad.- Accién que destina a determinar las expectativas de

aceptabilidad de un producto por parte del panel de degustadores.

Anadlisis sensorial.- Evaluacién de las caracteristicas que se puedan percibir de

los alimentos a través de los sentidos.
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3. Operacionalizacidon

VARIABLE CATEGORIA INDICADOR
Escala
Blanca
Variedad Amarilla
Oca Roja
10 %
Porcentajes 20 %
de mermelada 30 %
Natural
Tipos de yogurt por su Frutado
sabor Saborizado
Yogurt Descremado (0%)

Tipos de yogurt por el

contenido de grasa

Semi descremado (2,0-1 %)

Entero (2,7-3 %)

Caracteristicas

organoléptica

Sabor

Color

Aroma

Muy dulce
Dulce

Insipido

Blanco
Blanco Crema

Blanco Hueso

Agradable
Poco agradable

Desagradable

%

%

%
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) ) %
Consistencia Cremoso

Homogéneo
Arenoso

Proteina
Grasa
Andlisis Carbohidratos
Bromatoldgico Humedad %
Acidez

AzUcares totales

Analisis Coliformes Totales UFC/mI

Microbioldgico Eschericha Coli

1. Me gusta mucho
2. Me gusta

3. No me gusta ni me
Aceptabilidad Escala Hedodnica disgusta

4. Me disgusta

5. Me disgusta mucho

Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015)

C. TIPO Y DISENO DE INVESTIGACION

Para la elaboracion del yogurt utilizando la Oca como ingrediente principal se

utilizo las siguientes tipos de investigacion como:

Exploratoria.-Segun (Hernandez, Collado, & Baptista, 2010, pag. 79) los estudios

exploratorios se realizan cuando el objetivo es examinar un tema o problema de
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investigacion poco estudiado, del cual se tiene muchas dudas o no se ha
abordado antes, se relaciona a la investigacion por qué se observé los fendmenos

y proceso de produccién investigados.

Descriptiva.- Segun (Dankhe, 1976, pag. 60) los estudios descriptivos buscan
especificar las propiedades importantes de las personas, grupos o fenbmenos que
se han sometido a andlisis, miden o evallan diversos aspectos, dimensiones 0

componentes de fendmenos a investigar.

Para (Hernandez, Collado, & Baptista, 2010, pag. 80) es buscar, propiedades,
caracteristicas y rasgos importantes de cualquier fenbmeno que se analice. Se
relaciona debido a que se realizd varias experimentaciones hasta obtener el
producto asi mismo se observo los analisis de laboratorio, se tabulo de forma

manual los teste de aceptabilidad y la evaluacion sensorial.

Prospectiva.- Tiene como objetivo determinar relaciones entre variables, en

hechos que ocurriran en el futuro, sin deducir relaciones causales.(Lerma, 2009)

Retrospectiva.- Tiene como objetivo determinar relaciones entre variable que se

presentan en hechos ya ocurridos, sin dejar relaciones causales.(Lerma, 2009)

Corte trasversal.- Esta investigacion es de corte trasversal por que se realizaron
varias observaciones tanto en los tedrico como en lo practico, logrando conseguir
informacion necesitaria para resolver de mejor manera la investigacion y la vez

también porgue tiene fecha de inicio y finalizacion.
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Experimental.-Segun (Hérnandez, Fernandez, & Baptista, 2000, pag. 107) se
refiere a tomar accién y después observar las consecuencias, a un estudio de

investigacion en que se manipulo deliberadamente una o méas variables.

Es disefio experimental debido a que una de las variables sufri6 desfragmentacion
y analisis, porque se realiz6 formulaciones de materia prima para la elaboracion
del producto hasta obtener la idénea. Segun (Bernal, 2006, pag. 147) para que
exista un disefio experimental se requiere que exista una manipulacién
internacional de una o mas variables independientes para observar sus efectos

sobre otras variables las dependientes en una situacion controlada.

Elementos:

Cuantitativos.- Permite examinar los datos de manera numérica.

Cualitativos.-Tiene como objetivo la descripcion de las cualidades de un

fendbmeno.

Métodos y técnicas de investigacion

Tedricos.- Busca el camino, la via de conocimiento no de cualquier conocimiento
en general, sino de conocimientos ubicados dentro del rigor de la ciencia y

tecnologia. (Villalba, 2011)

Logico abstracto, Historico- I6gico, Inductivo deductivo, Analisis y sintesis.

Empiricos.- Experimental, que se fundamenta Unicamente sobre la experiencia

74



Revision documental, test de aceptabilidad, analisis microbiolégicos, analisis
bromatolégicos, caracteristicas sensoriales, simplificada para determinar el agrado

del yogurt de oca.(GOmez, Deslauriers, & Alzate, 2010)

Estadisticos.- Este método particular que también se maneja como técnica de
investigacion, se utliza para recopilar, elaborar e interpretar datos

numeéricos.(Eyssautier, 2007)

Se empled el calculo porcentual para el procesamiento de la informacion
relacionada con la aplicacion de los diferentes instrumentos determinando la

frecuencia.

D. GRUPO DE ESTUDIO

Para determinar la aceptabilidad y las caracteristicas sensoriales del yogurt de
Oca con la utilizacion de diferentes porcentajes de mermelada de oca se realiz6
con la escala heddnica del 1 a 5 con los siguientes parametros me gusta mucho,
me gusta, ni me gusta ni me disgusta, me disgusta y me disgusta mucho, que se
aplico a 30 personas entre ellos 10 técnicos de las diferentes fabricas que
producen yogurt, el mismo numero a profesionales en el area de gastronomia y
10 estudiantes de la escuela de gastronomia del séptimo nivel paralelo B ya que

sSus opiniones aportaron en gran magnitud a la investigacion.
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E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

Diagrama de flujo 2
Descripcion de procedimientos

Seleccion de materia prima para
la obtencion del yogurt de Oca

'

Formulacion de ingredientes para

la elaboracion del yogurt de Oca.

!

Elaboracion del yogurt
de Oca.

'

Andlisis bromatolégico y
microbiologico del producto obtenido.

¢

Determinacion de la aceptabilidad
y las propiedades organolépticas
de las formulaciones.

'

Procesamiento de informacion e
interpretacion de resultados.

¢

Presentacion de resultados.

Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015)

76



1. Seleccion de materia prima para la obtencion del yogurt de Oca.-Seleccion
de producto a utilizar que presenten las caracteristicas adecuadas de calidad para
Su respectivo uso.

2. Formulacion de ingredientes para la elaboracion del yogurt de Oca.-

Establecer las cantidades correspondientes para las diferentes preparaciones.

3. Elaboracion del yogurt de Oca.- Se elabor6 el yogurt de Oca con las

formulaciones realizadas.

4. Analisis bromatolégico y microbiolégico del producto obtenido.- Se realizo
el analisis para determinar las caracteristicas microbiolégicas del yogurt de Oca de

Coliformes Totales y Eschericha Coli.

5. Determinacion de la aceptabilidad y las propiedades organolépticas de las
formulaciones. Se aplico el test de aceptabilidad y las propiedades
organolépticas a las diferentes formulaciones mediante la escala heddnica
simplificada del 1 a 5para ver cuél de las 3 formulaciones es la mas aceptada por

los consumidores.

6. Procesamiento de informacion e interpretacion de resultados.- Se tabulé la
informacion de forma manual y se registré en excel para la prestacion de graficos

e interpretacion de los mismos.

7. Presentacion de resultados.-Se presentd los resultados obtenidos de

investigacion.
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1. ELABORACION DE YOGURT UTILIZANDO LA OCA COMO

INGREDIENTE PRINCIPAL.

2. Datos informativos

La elaboracion del yogurt de oca se realiz6 en el laboratorio de cocina
experimental de la Escuela de Gastronomia, Facultad de Salud Publica, Escuela
Superior Politécnica de Chimborazo ya que cuenta con la infraestructura adecuada

y los materiales necesarios para la obtencion del producto.

3. Antecedentes

El Ecuador es considerado como uno de los paises con mayor diversidad del
mundo posee especies de importancia medicinal, alimenticia, nutricional. La
region andina es privilegiada por producir gran variedad de tubérculos entre ellas
la Oca producto que se difunde muy poco en los mercados llegando a ser
marginado y se esta perdiendo la costumbre de consumirla, razon por la cual esta

préxima a perderse.

En las comunidades de la sierra su cultivo y consumo es de gran importancia
porque es un tubérculo que no necesita de procesos complejos para su siembra y
cosecha pero su consumo desciende porque las opciones de preparaciones para
SuU consumo son escasas motivo por el cual es importante realizar investigaciones
para brindar un aporte a la gastronomia sobre los beneficios cualidades que
posee la Oca lo que se puede lograr al combinar con otros productos. El yogurt

desde el punto de vista nutricional es un excelente producto de alto valor bioldgico,
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aportando al ser humano proteinas, pero ello depende mucho de la calidad de
ingredientes que se utilicen para su elaboracidon ya que no siempre un yogurt es
igual al otro puede contener grandes cantidades de colorante y saborizante
artificiales asi como también ser natural asi como también nutritivo, en
consecuencia se ha tomado en cuenta utilizar la Oca de manera natural en la

elaboracién de yogurt apto para el consumo aportando nutrientes.

4. Justificacion

El yogurt desde su aparicion en el mercado ecuatoriano, es un producto que de
forma creciente se ha integrado en la dieta de las personas; esto debido a que es
una bebida de sabor agradable, con una gran variedad de sabores, ademas muy
nutritivo. El yogurt es un excelente producto alimenticio de alto valor biolégico
presenta un considerable enriquecimiento vitaminico, ademas de la presencia de
acido lactico que aumenta la disponibilidad de los elementos como el Calcio y

Foésforo.

Para la investigacion se ha considerado utilizar Oca en la elaboracion del yogurt
como ingrediente principal con un sabor natural; considerando que la Oca es un
alimento que presenta un alto contenido de almidén, minerales, acidos organicos
gue permite numerosas aplicaciones entre ellas la panificacidn, la extraccion de

alcohol mediante la fermentacion, aun queda mucho por aprovechar de este
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tubérculo andino, cuyas ventajas alimenticias son importantes por ser una
alternativa mas en el consumo de la dieta saludable. Cabe recalcar que para su
cultivo no requiere de la utilizacion de productos agroquimicos por lo que no afecta
a la salud del consumidor y al exponerla al sol durante varios dias adquiere un

dulzor natural que es beneficioso para la elaboracion del yogurt.

5. Objetivos

e Utilizar la Oca como ingrediente principal y natural para la
elaboracién de yogurt.

e Evaluar las caracteristicas microbiolégicas y organolépticas del
yogurt con la adicién de Oca.

e Establecer el grado de aporte nutricional que puede brindar la Oca

en combinacién con el yogurt.

6. Desarrollo de la propuesta

6.1. Materia prima para la elaboracion del yogurt de Oca.

En la elaboracién del yogurt de Oca es necesario utilizar materias primas de
calidad ya que le aportaran al producto final todas las caracteristicas sensoriales

permitidas y establecidas.
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Tabla 7

Materia prima para la elaboracion del yogurt de Oca.

Materia Caracteristicas Aporte
prima
Leche - Baja carga bacteriana Este insumo es la base del

- Calidad de la leche

- Provenir de vacas sin
problemas de mastitis o
calostro.

- Libre de antibi6ticos

- No contener impurezas de
estiércol, u otra particula.

- Vacas libre de
enfermedades (tuberculosis,
brucelosis).

- Buena caracteristica fisico-
quimica, microbiolégica vy
bromatoldgica para
garantizar el desarrollo de los

cultivos iniciadores.

desarrollo del yogurt vy
como tal, de sus buenas
condiciones y
caracteristicas  dependen
del desarrollo de un
producto
adecuado.(Ramirez D. ,
2010, péag. 61)

Fermento o
cultivo lacteo
CHOOZIT MY
800 LYO

Al ser utilizadas le
proporciona determinadas
caracteristicas al producto,
interviniendo en la
acidificacion y el desarrollo
del aroma en este caso
caracteristico del yogurt.
Para ello el cultivo debe

conservarse en refrigeracion

Producir acido lactico, para
la fermentacion lactosa de
la leche, lo cual aporta un
sabor acido fresco a la
leche fermentada
asegurando la calidad de la
misma.(Almanza & Barrera,
1991, pag. 61)

Oca

(tubérculo)

La oca debe estar libre tierra,

opacas debido a la

Brindar al yogurt un nuevo

sabor caracteristico de la
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exposicion al sol, desechar

las ocas defectuosas.

Oca.

Se puede adquirir de forma
comercial bajo la forma
Acido citrico | granulada posee un aspecto
parecido al azucar blanca
aunque también se puede

utilizar el zumo de limén.

Es antioxidante y un buen
conservante.

Confiere brillo a la
mermelada, mejora el sabor
y ayuda a evitar la
cristalizacion del azucar

prolongando su vida util.

Agua Se utiliza el agua de calidad

libre de impurezas.

Se incorpora la cantidad
minima para cocinar las
ocas al comienzo de la
preparacion permitiendo asi
la maleabilidad de Ila

misma.

Azucar Libre de material extrafio e
impurezas de  tonalidad
blanca.

El azucar a utilizar debe ser
de preferencia blanca porque
permite mantener las
caracteristicas propias del

color y sabor de la fruta.

Ademas de brindarle sabor
dulce, incrementa la
estabilidad fisica, quimica y
microbiolégica asi también
realza el sabor.

Desempefia un papel vital
en la gelificacion de la
mermelada y brindarle un
sabor agradable a la

fermentacion de la leche.

Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015)
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6.2.

Los equipos y utensilios utilizados para la elaboracion del yogur de oca deben

Equipos y utensilios para la elaboracion del yogurt de oca.

estar libres de agentes téxicos, desinfectantes y agua.

6.2.1. Equipos.

Para la realizacion de este proyecto de investigacion se requirieron los siguientes

equipos.
Tabla 8
Equipos utilizados en la elaboracion del yogurt de oca
Equipos Caracteristicas Funcion
1. Estufa Limpia libre de residuos | Proporcionar calor para que la

de comida y sustancias

leche llegue a la temperatura

toxicas. adecuada para la pasteurizacion
y preparacion de la mermelada
2. Refrigerador | Limpio libre de | Para almacenar el producto ya

contaminante nocivo.

terminado.

3. Balanza Limpia libre de residuos | Para medir cantidades exactas
de alimentos y agua, en | de los ingredientes que se
perfecta funcion. utilizaron para la elaboracién del

producto.

4. Gramera Sin residuos de agua o | Para medir cantidades minimas

alimentos. como el fermento.
5. Termémetro | Desinfectado. En | Para controlar la temperatura de
perfectas  condiciones |la leche al momento de la

de funcionamiento.

pasteurizacion, enfriamiento para
agregar el fermento en la leche.
En la mermelada para incorporar

los ingredientes.

Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015)
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6.2.2 Utensilios.

Tabla 9

Utensilios utilizados en la elaboracion del yogurt de oca

Utensilios Caracteristicas Funcion
Bowls Bien limpios, secos, en | Para poner los ingredientes a utilizar y
buen estado. posteriormente ser incorporados en las
preparaciones.
Cuchara de | Perfectamente limpio, | Para remover la leche evitando que se
madera seco, en buen estado. impregne en la base de la cacerola.
Cuchillos Perfectamente limpios y | Para pelar y trocear las ocas retirando

en buen estado con la

cuchilla afilada.

asi los restos inservibles.

Cuchara sopera

Perfectamente limpios y

en buen estado.

Para mezclar las preparaciones de

manera aseptica.

Cacerolas Completamente limpia | Para cumplir el proceso apropiado en la
sin residuo de alimento, | preparacion del yogurt y la mermelada.
sustancias toxicas.

Tamiz En perfecto estado sin | Para separar los residuos de la leche y

residuos de alimentos.

retirar las fibras de la oca en el

momento de obtener el almidon.

Termo grandes En perfectas | EI termo se utilizé para cumplir el

sleeping como condiciones. proceso de incubaciéon manteniendo la

material extra. temperatura ideal en la fermentacién
lactica y el sleeping para evitar el
enfriamiento antes de cumplir las horas
de incubacién

Tanque de gas Lleno de gas y en | Para la estufa y generar flama en las

buena funcion.

hornillas.

Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015)
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6.2.3. Métodos, técnicas y procedimientos para la produccion del

yogurt de Oca.

Elaboracion del yogurt de oca.

METODOS TECNICAS PROCEDIMIENTOS
Método de | Seleccionar. Recepcion de la leche.
fermentacion.
Filtrado Lavar. Filtracion de la leche.
Pasteurizado Pelar. Adiccion de solidos.
Enfriado Pesar. Pasteurizacion de la leche para eliminar
microorganismos.
Incubado Cortar. Enfriamiento de la leche a 45 °C.
Refrigerado Cocer. Adiccion de cultivo lactico y Mezcla delicada.
Tamizar. Incubacion o fermentacion de la leche con el
cultivo por 4 a 5 horas.
Laminar. Corte y batido delicado del coagulo.
Mezclar. Lavar y seleccionar las ocas.
Envasar. Pelado, cortado, pesado y macerado de las
Ocas con la mitad del azucar total a utilizar.
Incorporar Coccidn y tamizado
Extraer Segunda coccién hasta los 85 °C.
Agitar Enfriado de la mermelada por 10 minutos
para luego envasar.
Batir Adicciéon de saborizante (mermelada de Oca

en %).

Mezcla y batido completo del yogur de Oca.

Envasar las muestras para los respectivos

analisis microbiologicos y bromatolégicos.

Refrigerar el producto a -4 °C

Elaborado por: (Pilataxi, A .2015)
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6.3. Formulacién para la elaboracion de yogurt de Oca.

Tabla 10
Cantidad en g de materia prima utilizada en la elaboracién del yogurt de Oca
Materia prima/ insumo | Cantidad Unidad
Leche 5000 Ml
Azlcar 200 G
Fermento 5 G
Oca (tubérculo) 1000 G
Zumo de limén 15 MI
Azucar 350 G
Agua 500 MI
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015)
Tabla 11
Formulacion en g de mermelada de Oca en el yogurt.
Materia prima/ insumo M 001 M 002 M 003
Cant. U. | Cant. U. |Cant.| U.
Yogurt 1000 | ml 1000 | mi 1000 | mi
Saborizante y colorante | 100 g 200 |g 300 |g
(mermelada de oca)

Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015)
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6.4. Diagrama de flujo del proceso de produccion del yogurt.

Se elaboré un diagrama de flujo, el cual permite observar procedimientos a

realizarse.
A continuacion se explica la simbologia del diagrama de flujo utilizado.

Tabla 12
Simbologia del diagrama de flujo
Simbolo Significado

C) Inicio o final de un proceso

Linea de flujo

Operacion

Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015)
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Diagrama de flujo 3

Elaboracion del yogurt de Oca

Recepcion y pesaje
de la materia prima
(I eche)

v

Seleccién y pesaje de materia
prima. (Oca asoleada)

Filtrado

v

Adicion de sélidos

{ Azlcar }

v

Pasteurizacion

{ 85 °C x 30 minutos }

v

Enfriamiento

{ 45-42 °C }

v

Adicion del cultivo

{ Fermento 1 g/L }

v

Batido

v

Incubacion

{ 42 °C x 4 horas }

v

Corte y batido

v

Lavado

v

Pelado

v

Pesado

v

Cortado (laminas
gruesas)

v

Coccion

v

Tamizado

v

Coccidn de la pulpa

v

- Muestra 001: 100 g [«
- Muestra 002: 200 g

- Muestra 003: 300 g

[ ]

v

Enfriado

Adicion (mermelada de Oca)
por cada 1000 ml de yogurt

v

Mezclar

v

Envasar

v

Refrigerar

v

Fin

Analisis microbioldgicos y
bromatolégicos

Macerar
con
azUcar.

Agregar
azucar

Acido
citrico a
85 °C.

}

Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015)
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6.4.1. Descripcion de procedimientos

6.4.1.1. Yogurt

1. Recepcion de laleche

El ordefio requiere de una consistente higiene de la ubre, el objetivo de un buen
ordefio es asegurarse que se realiza en pezones limpios y con ubres bien

estimuladas, que la leche es extraida en forma rapida y eficiente.

Se realizo la recepcion de la leche de calidad, teniendo precaucion de recibirla en
recipientes completamente lavados, en este proceso se realiza la verificacion
sensorial del olor, color, sabor ademas controlar que no provengan de vacas que

estén siendo tratadas con antibidticos y mucho menos enfermas.

2. Filtrado

Se filtré la leche que consistié en eliminar todo material sélido procedente de la
leche que interfiera en el proceso de la elaboracion del yogurt posteriormente se

ubico en refrigeracion para impedir la proliferacion de bacterias.

3. Adicion de Sélidos

Se incorporo el azdcar de manera paulatina, agitando constantemente hasta su
completa disolucion. Es recomendable afiadir el azlcar antes de proceder al
tratamiento térmico porque garantiza la destruccion de microorganismos
contaminantes la funcién principal es proporcionarle un sabor equilibrado a la

acides del producto.
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4. Pasteurizacion

Se realiz6 las pasteurizacion a 85°C durante 30 minutos esta etapa tiene como
objetivo eliminar microorganismos para que no interfieran con el desarrollo de las
bacterias del cultivo lactico determinando la ausencia de microorganismos en el
producto final, en este proceso las proteinas se desnaturalizan provocando la
libracion de péptidos que contribuyen al crecimiento de los microorganismos

inoculados favoreciendo al yogurt las caracteristicas sensoriales propias.

5. Enfriamiento

Se efectud el enfriamiento optimo para la inoculacién del fermento lactico, con el
objetivo de permitir la supervivencia de las bacterias lacteas, se enfria hasta que la
temperatura llegue a 45°C debido a que esta temperatura sera ideal para el

desarrollo de las bacterias del fermento.

6. Adicion del cultivo lactico

Se realizo la inoculacion del fermento lactico paulatinamente a la leche enfriada

con la finalidad de proporcionarle el aroma, textura caracteristica del yogurt.

El cultivo lactico utilizado en la elaboracién del yogurt metaboliza la lactosa
presente en la leche para cubrir sus necesidades energéticas, dando lugar a la
formacion de acido lactico. La marca de fermento utilizado es CHOOZIT MY 800
LYO es un fermento lactico termdfilo concentrado vy liofilizado para la inoculacion

directa a base de Streptococcus Thermophilus y Lactobacillus Bulgaricus las

90



condiciones especificas de siembra son de temperatura a 42°C, dosis que se

incorporé fue de 1g por litro de leche.

7. Mezcla delicada

Después de incorporar el fermento lactico a la leche se asegurar una adecuada

distribucién de los microorganismos a temperatura de 42°C.

8. Incubacién o fermentacidn

Se dejo reposar la leche en un tiempo de 4 a 5 horas tiempo que permitio formar

el gel sufriendo cambios en la leche y formando coagulo.

9. Cortey batido

Se procedio a cortar y batir suavemente el coagulo homogenizando la textura
caracteristica del yogurt, llegando a temperatura de 20 °C posteriormente se llevo

a refrigeracion.

10.Adicion de la mermelada de Oca

Se incorporo la mermelada de Oca en tres porcentajes 10%, 20% y 30% por cada

1000 ml de yogurt.

11.Batido

Se efectud la mezcla de mermelada de Oca (100 g) para muestra 001 y (200 g) en
la muestra 002 y (300 g) muestra 003 con (1000 ml) de yogurt cantidad que se
utiliz6 como base, homogenizar los dos ingredientes proporcionandole sabor y

color al yogurt obteniendo una mezcla con textura uniforme lisa.
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12.Envasar

Se realiz6 la toma de muestras de cada uno de los tratamientos para los analisis

de laboratorio respectivo y llevarlo a refrigeracion a -4°C

Los envases que se utilizaran deben ser resistentes y de un material que eviten
las alteraciones fisicas y quimicas. Pero se debe mantener un estricto control de

fecha de elaboracion y caducidad.

13.Refrigerar

Se realizé el almacenamiento del producto a temperatura de -4°C evitando asi la
proliferacion de microorganismos. Este proceso le brinda al producto un efecto

positivo ya que aumenta la firmeza del gel.

6.4.1.2. Mermelada de Oca

1. Seleccidon y pesaje de materia prima (Oca asoleada)

Se seleccion6 de manera minuciosa las Ocas en perfecto estado separando las
defectuosas o0 que presenten sintomas de descomposicion. Las Ocas asoleadas

presentan un color café opaco, aroma dulce.
2. Lavar
Se lavé con abundante agua para eliminar todos residuos de tierra dejandolas

limpias por completo.
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3. Pelar

De forma manual con un cuchillo se procedi6 a retirar la cascara de las ocas,
apartando por completo los tubérculos defectuosos, este proceso favorece la

calidad del producto final.

4. Pesar

Se efectud el proceso de pesaje en balanza para verificar el gramaje exacto de la
materia prima libre de impurezas. Este proceso se realiz6 también al azucar, acido

citrico.

5. Cortar

Cortar las Ocas en laminas gruesas y se macerd con la mitad del azlicar ya

enunciada anteriormente, una hora antes del proceso de coccion.

6. Coccion

Se realiz6 la coccion de las Ocas, agregandole la otra parte del azucar,

incorporandole el &cido citrico para ajustar el pH.

7. Tamizar

Se tamizé en un colador fino para eliminar las particulas de las ocas y algun

material defectuoso.

8. Coccidn delapulpa

Se efectlo la segunda coccion de la pulpa llegando a una temperatura de 85°C a

90 °C.
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9. Enfriado

Se dejo reposar aproximadamente 10 minutos para luego proceder a envasar en

frascos de vidrio esterilizado.
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VI.

DISCUSION DE RESULTADOS

En esta unidad se presentan los resultados de los instrumentos aplicados a las

tres formulaciones para levantar la informacion y fueron:

a) Andlisis microbiologico

b) Analisis bromatolégico

c) Test de aceptabilidad

d) Andlisis sensorial

1. Analisis de laboratorio microbiologico

Los analisis microbiolégicos que se realizaron a cada una de las muestras fueron

Coliformes Totales y Eschericha Coli con el objetivo de determinar la presencia de

UFC/ml (Unidades Formadoras de Colonias) que estén dentro de la norma el

INEN libre de microorganismos aptos para el consumo.

Tabla 13
Resultados del analisis microbiolégico de las tres muestras del yogurt de
Oca

Indicador norma
Parametros Valor Norma INEN Resultados

Minimo | Maximo M 001 M 002 M 003
Coliformes | UFC/ml | INEN 10 100 Ausencia | Ausencia | Ausencia
Totales 1529.7
Eschericha | UFC/ml | INEN <10 -- Ausencia | Ausencia | Ausencia
Coli 1529-8

Fuente: Examen microbioldgico realizado en los laboratorios de SAQMIC el 17 de julio/2015
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015).
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En el andlisis microbiolégico los datos obtenidos reportan ausencia de Coliformes
Totales en la muestra 001, 002, 003 resultado que se encuentra dentro de la
normas el INEN 2395:2011 en el numeral 6.1.6.1 al andlisis microbiolégico
correspondiente las leches fermentadas deben dar ausencia de microorganismos
patégenos, de sus metabolitos y toxinas. En los resultados del conteo de las
colonias de Eschericha coli se halla en ausencia de estos microorganismos en
las tres formulaciones determinando que el producto es apto para el consumo ya
gue en el proceso de elaboracion del yogurt con oca se aplico los estandares de
calidad desde la recepcidon de la materia prima hasta la obtencion del producto

final hasta su posterior analisis de laboratorio.
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2. Analisis bromatoldgico

Se realizé el andlisis bromatologico a las formulaciones para determinar las

caracteristicas nutricionales del yogurt de Oca en cada formulacion verificando

gue estén dentro de las normas establecidas.

Tabla 14

Resultados del analisis bromatoldgico de las tres muestras del yogurt de

Oca
Indicador norma
Parametros Valor Norma INEN (leche entera) Resultados
de analisis Minimo | Ma&ximo | M001 | M 002 M 003
Humedad INEN 85.1 -- 73.36 | 72.03 69.95
1235
Grasa INEN 523 2.5 -- 2.84 2.17 1,70
Proteina INEN 2.7 -- 3.15 3.48 3.92
1670
Acido lactico INEN 381 0.6 1,5 0.84 1.04 1.00
Azlcares INEN 398 -- -- 11.21 | 16.84 16.27
totales
Carbohidratos Cualitativo -- -- + + +

Fuente: Examen microbiol6gico realizado el 06 de mayo/2015
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015).

Valores referenciales Norma INEN NTE 2395

En los analisis bromatoldgicos del yogurt de Oca se determiné la humedad, el

resultado fue de 73.36% enla M 001, 72.03% en la muestra M 002 y 69.95% en

la M 003, cuyos datos se encuentran dentro de la norma establecida en la que
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indica que el minimo es 85.1% que corresponde al yogurt y la mermelada de

Oca.

Para la grasa los valores que se obtuvieron en el andlisis de la M 001 es de
2.84%, resultados que se encuentra dentro de lo establecido por la norma por que
la grasa influye en la consistencia del yogurt ya que se utilizd leche entera para

la produccion del mismo.

El valor de la proteina del yogurt que establece la norma INEN es de 2.7%
minimo, pero los resultados de los analisis bromatologicos de las tres muestras se
hallan en un valor superior desde 3.15% a 3.92% debido a que se suma la
proteina de la leche considerando que la leche es de alto valor bioldégico teniendo

también en cuenta el aporte de proteina que le brindo a Oca.

Se determind la acidez del yogurt en las tres muestras siendo un parametro
importante para la estabilidad del yogurt tanto en la calidad del alimento como en
su estado de conservacion; el resultado fue de 0.84% en la M 001, 1.04% en la
muestra M 002 y 1.00 en la M 003, cuyos datos se encuentran dentro de los
parametros de la norma INEN 2395en la que establece como un minimo de 0.6%
y maximo 1,5%. Esta acidez proporcionada por el acido lactico hace que se
formen pequefios coagulos de caseina lo que le brinda al yogurt su textura

caracteristica.

Los hidratos de carbono son cualitativos en las tres muestras del yogurt de Oca.
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3. Test de aceptabilidad

El test de aceptabilidad es un medio empleado para recolectar informacion,
mediante la escala heddnica la misma que consiste en pedir al encuestado que
exprese su grado o desagrado del producto, con una serie de afirmaciones

relativas en las actitudes que se evaluaran.

Se aplico a 30 personas entre ellos 10 técnicos de las diferentes fabricas que
producen yogurt, el mismo niumero a profesionales en el area de gastronomia y
10 estudiantes de la escuela gastronomia de séptimo nivel paralelo B en los
talleres de cocina experimental de la escuela de gastronomia el dia 11 de mayo
del 2015. El mismo que tuvo como objetivo determinar el grado de aceptacion a
las tres formulaciones del yogurt elaborado con diferentes porcentajes de
mermelada de Oca como ingrediente principal y fue simplificado en la escala de 1
a 5 con los siguientes parametros me gusta mucho, me gusta, no me gusta ni me

disgusta, me disgusta, me disgusta mucho.

Las siguientes formulaciones son:

M 001

Por cada 1000 ml de yogurt 100 gramos de mermelada de Oca.

M 002

Por cada 1000 ml de yogurt 200 gramos de mermelada de Oca.

M 003
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Por cada 1000 ml de yogurt 300 gramos de mermelada de Oca.

El test de aceptabilidad se aplico a las tres formulaciones para determinar su

aceptacion.
Pardmetros

1. Me gusta mucho

2. Me gusta

3. No me gusta ni me disgusta
4. Me disgusta

5. Me disgusta mucho

Tabla 15
Aceptabilidad de la muestra 001

INDICADOR FRECUENCIA FRECUENCIA

ABSOLUTA RELATIVA
Me gusta mucho 16 53 %
Me gusta 12 40 %
No me gusta ni me disgusta 2 7%
Me disgusta 0 0 %
Me disgusta mucho 0 0 %
Total 30 100 %

Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015).
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Grafico 1
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Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.

Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015).
Analisis: En la norma el INEN 2395 para leches fermentadas establece que el
yogurt debe presentar aspecto cremoso, el sabor y aroma deben ser
caracteristicos del producto fresco. En cuanto a los datos obtenidos en la
aplicacion del test de aceptabilidad de la muestra 001 con la adiccion del 10% de
mermelada de Oca un 53% del total que representa 16 personas eligieron la
opcién me gusta mucho, no obstante el 40% manifestdé que les gusta, debido a
gue obtuvo las caracteristicas sensoriales adecuadas teniendo aceptacion en su

gran mayoria del producto.
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Tabla 16
Aceptabilidad de la muestra 002

INDICADOR FRECUENCIA FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA
Me gusta mucho 4 13 %
Me gusta 13 43 %
No me gusta ni me disgusta 11 37 %
Me disgusta 2 7%
Me disgusta mucho 0 0%
Total 30 100 %

Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015).

Gréfico 2
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Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015).

Andlisis: En la aplicaciéon del test de aceptabilidad del yogurt de Oca de la
muestra 002 con la adiccion del 20% de mermelada de oca un 13% del total que
representan 4 personas seleccionaron la opcion me gusta mucho, no obstante el
43% manifest6 me gusta lo que indica que la preparacién realizada tuvo

aceptacion minima.
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Tabla 17
Aceptabilidad de la muestra 003

INDICADOR FRECUENCIA FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA
Me gusta mucho 1 3%
Me gusta 12 40 %
No me gusta ni me disgusta 11 37 %
Me disgusta 6 20 %
Me disgusta mucho 0 0%
Total 30 100 %

Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015).

Grafico 3
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Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.

Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015)
Anadlisis: Los resultados de la aplicacidén del test de aceptabilidad del yogurt de
Oca de la muestra 003 con la adiccion del 30% de mermelada de oca un 40% del
total que representa 12 personas indicaron el pardmetro me gusta mucho sin
embargo con una diferencia minima de 3 puntos el 37% mostro la opcidbn no me
gusta ni me disgusta debido a que las caracteristicas sensoriales sufrieron

cambios variando el porcentaje minimo aceptabilidad.
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4. Anédlisis sensorial

La evaluacion sensorial es el estudio de la respuesta de los consumidores hacia
un producto. Sirve para determinar cuan aceptable es un alimento, las

caracteristicas percibidas del mismo y si hay diferencias entre muestras.

La evaluacion sensorial se aplico a 30 personas entre ellos 10 técnicos de las
diferentes fabricas que producen yogurt, el mismo nimero a profesionales en el
area de gastronomia y 10 estudiantes de la escuela gastronomia de séptimo nivel
paralelo B en los talleres de cocina experimental de la escuela de gastronomia el
dia 11 de mayo del 2015, con quienes se evaluaron 3 caracteristicas de cada
indicador en sabor, aroma, color y consistencia de cada muestra de yogurt,
guienes por medio de sus respuestas determinaron la formulacion que cumplio

con todas las caracteristicas propias del yogurt
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Sabor

Tabla 18
Caracteristica sensorial en sabor de la muestra 001
INDICADOR FRECUENCIA | FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA
Muy dulce 12 40 %
Dulce 18 60 %
Insipido 0 0%
Total 30 100 %

Grafico 4

Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015).
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Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015).

Anadlisis: En la muestra 001 en cuanto al sabor un 60% del total que representa
18 personas las cuales consideraron que el yogurt tiene un sabor dulce, esto se
debe a la incorporacién del 10% de mermelada de Oca al yogurt que segun la
norma del Codex para leches fermentadas 243-2003 establece que el

tendra el sabor caracteristico para cada presentacion y estard libre de sabor acido

por sobre maduracion.
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Tabla 19

Caracteristica sensorial en sabor de la muestra 002

INDICADOR FRECUENCIA | FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA
Muy dulce 10 33 %
Dulce 15 50 %
Insipido 5 17 %
Total 30 100 %

Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015).

Grafico 5
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Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015).

Anadlisis: En la muestra 002 en cuanto al sabor un 50% del total que fueron 15
personas dijeron que el producto presenta un sabor dulce, que se mantuvo aun

con la adicion del 20% de mermelada de Oca al yogurt, sin mayor variacion en el

paladar de los degustadores.
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Caracteristica sensorial en sabor de la muestra 003

Tabla 20

INDICADOR FRECUENCIA | FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA
Muy dulce 14 46 %
Dulce 8 27 %
Insipido 8 27%
Total 30 100 %

Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015).

Gréafico 6
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Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015).

Analisis: En cuanto al sabor de la muestra 003 el 46% del total que representan
14 personas establecieron que el yogurt de Oca posee un sabor muy dulce que le
se intensifico al afiadir el 30% de mermelada de Oca al yogurt lo cual aumento el
dulzor, indicando que la muestra 001 es la mas aceptable ya que su dulzor es

agradable para la mayoria de los degustadores.
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Caracteristica sensorial en color de la muestra 001

Tabla 21

INDICADOR FRECUENCIA | FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA
Blanco 13 43 %
Blanco crema 17 57 %
Blanco hueso 0 0%
Total 30 100 %

Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.

Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015).

Caracteristica sensorial en color de la muestra 001
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Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015).

caracteristico de la fruta anadida.
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Anadlisis: En el analisis sensorial del color de la muestra 001 un 57% del total que
fueron 17 degustadores indicaron que el producto presenta un color blanco crema,
este color fue adquirido de manera natural al incorporar el 10% de mermelada de
Oca al yogurt que segun la norma Codex 243-2003 en la que indica que le yogurt

debera tener blanco o amarillento; los otros productos deberan tener color




Caracteristica sensorial en color de la muestra 002

Tabla 22

INDICADOR FRECUENCIA | FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA
Blanco 3 10%
Blanco crema 16 53%
Blanco hueso 11 37%
Total 30 100%

Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015).

Gréafico 8
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Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015).

Analisis: En la muestra 002 en cuanto al color el 53% del total que representa 16
personas establecieron producto posee blanco crema, el 37% indico que el yogurt

adquiri6 un color mas intenso llegando al color crema que se obtuvo por el

aumento de la mermelada de Oca en un 20% del total del yogurt.
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Tabla 23

Caracteristica sensorial en color de la muestra 003

INDICADOR FRECUENCIA | FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA
Blanco 1 3%
Blanco crema 9 30%
Blanco hueso 20 67%
Total 30 100 %

Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2014).

Grafico 9
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Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2014).

Anadlisis: El color de la muestra 003 el 67% del total representando a 20
personas dijeron que el yogurt tiene color blanco hueso que se intensificé aun mas
por el aumento de la mermelada en un 30% incrementando el nivel de tonalidad

del producto haciéndolo mas fuerte su color.
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Aroma

Tabla 24
Caracteristica sensorial en aroma de la muestra 001

INDICADOR FRECUENCIA | FRECUENCIA

ABSOLUTA RELATIVA
Agradable 25 85%
Poco agradable 5 15 %
Desagradable 0 0 %
Total 30 100 %

Grafico 10

Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015).
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Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015).

Anadlisis: En el aroma de la muestra 001 el 85% del total representando a 25
degustadores establecieron que el yogurt de Oca posee un aroma agradable, esto
se debe a los compuestos generados por la adiccion del fermento y las horas que
se dejo reposar adquiriendo un olor caracteristico de yogurt que no cambié al
incorporar la mermelada de Oca que segun la norma Codex 243-2003 menciona
gue el producto debera tener el aroma caracteristico para cada forma de

presentacion y estar libre de cualquier olor extrafio.
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Tabla 25
Caracteristica sensorial en aroma de la muestra 002

INDICADOR FRECUENCIA | FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA
Agradable 20 67 %
Poco agradable 9 30 %
Desagradable 1 23 %
Total 30 100 %

Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015).

Grafico 11
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Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015)

Andlisis: En la muestra 002 del andlisis sensorial del aroma, el 67% del total
representando a 20 personas manifestaron que el yogurt tiene aroma agradable,
caracteristica que adquiri6 al incorporar el fermento y las horas de reposo
obteniendo un olor propio de yogurt que se mantuvo al incorporar la mermelada
de Oca en un 20% como lo indica la norma Codex 243-2003 mencionada en el

andlisis de la formulacién 001.
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Tabla 26

Caracteristica sensorial en aroma de la muestra 003

INDICADOR FRECUENCIA | FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA
Agradable 22 73 %
Poco agradable 8 27 %
Desagradable 0 0%
Total 30 100 %

Grafico 12

Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015).
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Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015).

Anadlisis: Se determind el aroma de la muestra 003, en la que el 73% del total
representando a 22 degustadores mencionaron que el yogurt de Oca posee
fragancia agradable caracteristica adquirida al afiadir el fermento lactico y las

horas de incubacién gue le brindo un olor aceptable, que no varié al incorporar la

mermelada de Oca en un 30%.
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Consistencia

Tabla 27
Caracteristica sensorial en consistencia de la muestra 001
INDICADOR FRECUENCIA | FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA
Cremoso 15 50 %
Homogéneo 9 30 %
Arenoso 6 20 %
Total 30 100 %

Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015).

Grafico 13
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Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015).

Anadlisis: Se determiné la consistencia de la muestra 001 y establecio que el 50%
del total representando a 15 degustadores consideraron que el yogurt tiene
estructura cremosa que adquiri6 debido a los coagulos que se formaron en el
proceso de elaboracion que al mezclarse con la mermelada de Oca en un 10% le
brindo un aspecto cremoso ligeramente espeso caracteristica propia del yogurt

como lo describe la norma INEN 2395-2011 en el numeral 5.3 y sin materias

extrafias de consistencia pastosa; textura lisa y uniforme.
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Caracteristica sensorial en consistencia de la muestra 002

Tabla 28

INDICADOR FRECUENCIA | FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA
Cremoso 8 27 %
Homogéneo 1 3%
Arenoso 21 70 %
Total 30 100 %

Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015)

Gréafico 14
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Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015)

Analisis: La muestra 002 el 70% que fueron 21 personas consideraron que el
gue el producto posee consistencia arenosa ya que cuando se incorporé la
mermelada de Oca en un 20% al yogurt cambio de aspecto evidenciando la

presencia de almiddn caracteristica propia de los tubérculos que se mantiene aun

cuando este es tamizado por un colador fino.
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Tabla 29

Caracteristica sensorial en consistencia de la muestra 003

INDICADOR FRECUENCIA | FRECUENCIA
ABSOLUTA RELATIVA
Cremoso 6 20 %
Homogéneo 0 0%
Arenoso 24 80 %
Total 30 100 %

Gréafico 15

Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015).

Caracteristica sensorial en consistencia de la muestra 003

25

20

15

10

20%

0%

A ——

80%

Cremoso

Homogéneo

Arenoso

[ Series1

M Series2

Fuente: Test de aceptabilidad realizada el 11 de mayo del 2015.
Elaborado por: (Pilataxi, A. 2015).

Andlisis: En la muestra 003 el 80% del total representando a 24 personas
manifestaron que la consistencia del yogurt es arenosa cambio que se observé en
gran dimension por que se afiadio el 30% de mermelada de Oca al yogurt

tomando aspecto arenoso propio de los tubérculos que se mantiene aun cuando

este es tamizado por un colador fino.
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VII.

CONCLUSIONES

La investigacion demostré que la utilizacién del grupo amplio de los
tubérculos andinos en especial la Oca es buena para la elaboracion de
nuevos productos en este caso el yogurt de Oca tiene un alto valor

nutritivo y gran aceptabilidad.

Una vez realizada la revision bibliografica de los métodos, técnicas y
procedimientos para la elaboracion de yogurt, se llegé a la conclusion de
gue el método méas adecuado es la fermentacion lactica partiendo por la
aplicacion de procesos estrictos de buenas practicas de manufactura para
obtener un producto con buenas caracteristicas sensoriales nutricionales

libre de microorganismos.

En esta investigacion se realizO tres ensayos con formulaciones que
consintié en la adiccién paulatina de mermelada de oca con el yogurt,
empezando desde el 10%, 20% y 30% esta combinacién permitié obtener
un resultado final conllevando a darnos cuenta que la leche fermentada con
el 10% de mermelada le brinda mejor caracteristica organoléptica ademas

gue obtuvo mayor aceptabilidad con el 53%.

En los resultados del andlisis bromatolégicos, la formulacién 001 posee
proteina de 3.15%, la humedad es 73.36%, acidez de 0.84%, grasa de

2,84% vy el hidrato de carbono es cualitativo porcentajes que estan dentro
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de la norma el INEN 2395 para leches fermentadas, en cuanto a los analisis
microbiolégicos demostré ausencia de Coliformes totales y Eschericha coli

en las tres muestras, considerando que son aptos para el consumo.

Una vez aplicada el test de aceptabilidad a las tres formulaciones se
determind que la muestra 001 presentd el porcentaje mas alto de
aceptabilidad con 53% en el parametro me gusta mucho; las
caracteristicas organolépticas de esta formulacion tuvo el 63% de

aceptacion en el paladar del degustador.
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VIII.

RECOMENDACIONES

Para la elaboracién de productos lacteos, el tubérculo andino como la Oca
es una buena opcion para la elaboracién de un nuevo producto lacteo como
alternativa para el mercado, debido a que la Oca contiene nutrientes como

proteina y carbohidratos en cantidad considerable.

Es importante realizar la revision bibliografica de los métodos, técnicas,
procedimientos para que no ocurra ningun tipo de alteracion y la
fermentacion sea Optima con temperaturas adecuadas en el proceso de
elaboracién del yogurt de Oca, ademas de la aplicacion de buenas

practicas de manufactura asegurando alimentos saludables e inocuos.

Realizar diferentes ensayos que inicien desde lo minimo, con varios
porcentajes de materia prima para proximas investigaciones, de esta
forma encontrar la formulacion ideal que se utilizara en la elaboracion de

nuevos prod uctos.

Para la elaboracion de nuevos productos lacteos es conveniente poner
atencion a cada uno de los puntos criticos, asi como también la aplicacion
de BPM y BPL ,obteniendo de esta manera alimentos aptos para el
consumo, es también importante llevar las muestras al laboratorio en

frascos esterilizado evitando proliferacién de microorganismos.
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e Se recomienda la utilizacion de tubérculos andinos en la elaboracion de
productos alimenticios; ademas, buscar degustadores que tengan
conocimiento en el area, para obtener informacion real de lo que significaria

un nuevo producto en el mercado.
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X.  ANEXOS
Anexo 1

Examen microbiol6gico de la muestra 001 del yogurt de Oca del primer
ensayo

Servicios Analiticos Qu

AQMIC ;

en Aguas y Alim

EXAMEN MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS
CODIGO 258-15

CLIENTE: Srta. Achic Pilataxi
DIRECCION: Avenida 11 de noviembre y José Saenz | TELEFONO:

TIPO DE MUESTRA: Y%un de oca M 0.001
FECHA DE RECEPCION: 06 de mayo de 2015
FECHA DE MUESTREO: 06 de mayo de 2015

EXAMEN FISICO

COLOR: Caracteristico

| OLOR: Caracteristico

ASPECTO: Homogéneo , libre de material extrario

'~ PARAMETROS 3 METODO RESULTADO | *REFERENCIAL
Coliformes totales UCF/ml | NORMA INEN 1529-7 250 100
Eschericha coli UFC/ml | NORMA INEN 1529-8 Ausencia -
Norma INEN 2395
OBSERVACIONES:

FECHA DE ANALISIS: 06 de mayo del 2015
] FECHA DE ENTREGA : 13 de mayo del 2015

RESPONSABLES:
hE s
Sen. W AR, TR O Dra. Fabiola Villa

El informe sélo afecta a la muestra solicitada a ensayo, el informe no deberéa reproducirse sino en su
totalidad previo autorizacién de los responsables.
*Las muestras son receptados en laboratorio.

Direccion: Av. 11 de Noviembre y Milton Reyes (Cerca ¢
Contactos: 0998580374 - 0984648617- 032842
Riobamba - Ecuador

Nueva Puerta Espoch - Fade)

2 - 032360260




Anexo 2

Examen microbiol6gico de la muestra 001 del yogurt de Oca del primer
ensayo

Saamic

Servicios Analiticos Quimicos y Microbiolégicos

en Aguas y Alimentos

EXAMEN MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS

CODIGO 259-15

CLIENTE: Srta. Achic Pilataxi

DIRECCION: Avenida 11 de noviembre y José Saenz [ TELEFONO:
TIPO DE MUESTRA: Yogurt de oca M 0.002
FECHA DE RECEPCION: 06 de mayo de 2015
FECHA DE MUESTREO: 06 de mayo de 2015
EXAMEN FISICO
COLOR: Caracteristico
OLOR: Caracteristico
ASPECTO: Homogéneo , libre de material extrario
PARAMETROS METODO RESULTADO *REFERENCIAL
Coliformes totales UCF/mi NORMA INEN 1529-7 480 100
Eschericha coli UFC/mi NORMA INEN 1529-8 100 -
Norma INEN 2395
OBSERVACIONES:

FECHA DE ANALISIS: 06 de mayo del 2015

FECHA DE ENTREGA : 13 de mayo del 2015

RESPONSABLES:

ero » Ana)

Dra. Gina Alvarez R.

totalidad previo autorizacién de los responsables.
*Las muestras son receptados en laboratorio.

icos QuIMICoS Y Microbiologic

/2;.(; ol
1C

Dra. Fabiola Villa

El informe sélo afecta a la muestra solicitada a ensayo, el informe no debera reproducirse sino en su

Direccion: Av. 11 de Noviembre y Milton Reyes (Cerca de la Nueva Puerta Espoch -

Contactos: 0998580374 - O 617- 032942
Riobamba - Ecuador

2 - 032360260

Fade)




Anexo 3

Examen microbiol6gico de la muestra 001 del yogurt de Oca del primer
ensayo

(Saamic

Servicios Analiticos Quimicos y Microbiolégicos

en Aguas y Alimentos

EXAMEN MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS
CODIGO 260-15

CLIENTE: Srta. Achic Pilataxi
DIRECCION: Avenida 11 de noviembre y José Saenz | TELEFONO:
TIPO DE MUESTRA: Yogurt de oca M 0.003
FECHA DE RECEPCION: 06 de mayo de 2015
FECHA DE MUESTREO: 06 de mayo de 2015

EXAMEN FISICO

COLOR: Caracteristico

OLOR: Caracteristico

ASPECTO: Homogéneo , libre de material extrafio

PARAMETROS I METODO RESULTADO *REFERENCIAL
Coliformes totales UCF/mi | NORMA INEN 1529-7 310 100
Eschericha coli UFC/ml [ NORMA INEN 1529-8 Ausencia -
Norma INEN 2395
OBSERVACIONES:

FECHA DE ANALISIS: 06 de mayo del 2015
FECHA DE ENTREGA : 13 de mayo del 2015

. RESPONSABLES:
g\/d Q_ //./;J; ol S
Dra. Gina AlvarezR. LSM’A;Q,MM}?%— Dra. Fabiola Villa

Py

El informe sélo afecta a la muestra solicitada a ensayo, el informe no debera reproducirse sino en su
totalidad previo autorizacién de los responsables.
*Las muestras son receptados en laboratorio.

Direccion: Av. 11 de Noviembre y Milton Reyes (Cerca de la Nueva Puerta Espoch - Fade)
Contactos: 0998580374 - 098464861 7- 032942322 - 032360260
Riobamba - Ecuador




Anexo 4

Examen microbioldgico de la muestra 001 del yogurt de Oca del segundo
ensayo

JAQMIC

Servicios Analiticos Quimicos y Microbiologicos
en Aguas y Alimentos

EXAMEN MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS

CODIGO 445-15

CLIENTE: Srta. Achic Pilataxi

DIRECCION: Avenida 11 de noviembre y José Saenz | TELEFONO:
TIPO DE MUESTRA: Yogurt de oca M 0.001

FECHA DE RECEPCION: 17 de julio de 2015

FECHA DE MUESTREO: 17 de julio de 2015

EXAMEN FISICO

COLOR: Caracteristico

OLOR: Caracteristico

ASPECTO: Homogéneo , libre de material extrafio

PARAMETROS METODO RESULTADO | *REFERENCIAL

Coliformes totales UCF/ml NORMA INEN 1529-7 Ausencia 100
Eschericha coli UFC/mI NORMA INEN 1529-8 Ausencia -
Norma INEN 2395:2005

OBSERVACIONES:

FECHA DE ANALISIS: 17 de julio del 2015
FECHA DE ENTREGA : 20 de julio del 2015
RESPONSABLES:

Dra. Gina AlvarezR.

.
Survicw

El informe sélo afecta a la muestra solicitada a ensayo, el informe no deberé reproducirse sino en su
totalidad previo autorizacion de los responsables.
*Las muestras son receptados en laboratorio.

Direccion: Av. 11 de Noviembre y Millon Reyes (Cerca de la Nueva Puerta Espoch - Fade)
Contaclos: 0998580374 - 0984648617~ 0329425322 - 032360260
| Riobamba - Ecuador



Anexo 5

Examen microbioldgico de la muestra 002 del yogurt de Oca del segundo
ensayo

AQMIC

Servicios Analiticos Quimi y Mic

gico
en Aguas y Alimentos

EXAMEN MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS

CODIGO 446-15

CLIENTE: Srta. Achic Pilataxi

DIRECCION: Avenida 11 de noviembre y José Saenz | TELEFONO:
TIPO DE MUESTRA: Yogurt de oca M 0.002

FECHA DE RECEPCION: 17 de julio de 2015

FECHA DE MUESTREO: 17 de julio de 2015

EXAMEN FISICO
COLOR: Caracteristico
| OLOR: Caracteristico
ASPECTO: Homogéneo , libre de material extrario

PARAMETROS METODO RESULTADO *REFERENCIAL
Coliformes totales UCF/ml NORMA INEN 1529-7 Ausencia 100
Eschericha coli UFC/ml NORMA INEN 1529-8 Ausencia -
Norma INEN 2395:2005
OBSERVACIONES:

FECHA DE ANALISIS: 17 de julio de 2015
FECHA DE ENTREGA : 20 de julio del 2015

e e

El informe sélo afecta a la muestra solicitada a ensayo, el informe no debera reproducirse sino en su
totalidad previo autorizacién de los responsables.
*Las muestras son receptados en laboratorio.

Direccion: Av. 11 de Noviembrre y Milton Reyes (Cerca de la Nueva Puerta Espoch - Fade)
Contactos: 0998580374 - 0984648617- 032942322 - 032360260
Ricbamba - Ecuador



Anexo 6

Examen microbioldgico de la muestra 003 del yogurt de Oca del segundo
ensayo

(Saamic

Servicios Analiticos Quimicos y Microbioldgicos

en Aguas y Alimentos

EXAMEN MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS

CODIGO 445-15

CLIENTE: Srta. Achic Pilataxi

DIRECCION: Avenida 11 de noviembre y José Saenz | TELEFONO:
TIPO DE MUESTRA: Yogurt de oca M 0.003
FECHA DE RECEPCION: 17 de julio de 2015

FECHA DE MUESTREO: 17 de julio de 2015

EXAMEN FISICO

COLOR: Caracteristico

OLOR: Caracteristico

ASPECTO: Homogéneo , libre de material extraiio

PARAMETROS I METODO RESULTADO | *REFERENCIAL

Coliformes totales UCF/ml | NORMA INEN 1529-7 Ausencia 100
Eschericha coli UFC/ml | NORMA INEN 1529-8 Ausencia -
Norma INEN 2395:2005

. OBSERVACIONES:

FECHA DE ANALISIS: 17 de julio del 2015
FECHA DE ENTREGA : 20 de julio del 2015
RESPONSABLES:

Q) o /gAQﬁ"n /Zhvﬁ\Q

Dro. Gina Alvareg R, S v oty WS 1 o Fabiola Villa

Srvicw » Analiticos Qu

El informe sélo afecta a la muestra solicitada a ensayo, el informe no deberé reproducirse sino en su
totalidad previo autorizacién de los responsables.
*Las muestras son receptados en laboratorio.

Direccion: Av. 11 de Noviembre y Milton Reyes (Cerca de la Nueva Puerta Espoch - Fade)
Contactos: 0898580374 - 0984648617~ 032942322 - 032360260
Riobamba - Ecuador




Anexo 7

Examen bromatolédgico de las muestras tres muestras del yogurt de Oca.

AQMIC

Servicios Analiticos Quimicos y Microblolégicos
en Aguas y Alimentos

EXAMEN BROMATOLOGICO DE ALIMENTOS
CcODIGO: 258,260-15

CLIENTE: Srta. Achic Pilataxi

TIPO DE MUESTRA: Yogurt de oca

FECHA DE RECEPCION: 04 de mayo del 2015
FECHA DE MUESTREO: 04 de mayo del 2015
EXAMEN F(SICO

COLOR: Café- Amarillento

OLOR: Caracteristico

Aspecto : Homogéneo libre de material extrafio

EXAMEN QUIiMICO
M M M *VALOR
DETERMINACION | UNIDADES | METODO | (o0 | (oo | (o | o e PRENCIAL
Hdet! % INEN | 2336 | 7203 | 6995 -
1235
ks - % INENS23 | 284 | 217 1.70 25
Proteina % INEE 3.15 348 3.92 2.7MIN
1670
Acidez expresado
como dcido lictico % INEN 381 | 084 1.04 1.00 A
Gt b AL % INEN398 | 1121 | 1684 | 1627 -
Carbohidrato Cualitstive 3 ~ 8 Ll

*valor referencial: NORMA INEN NTE 2395

RESPONSABLES:

L CIAGMIC fiuc

Dra. Gina AlvarezR. Dra. Fabiola Villa

El informe sélo afecta a la muestra solicitada a ensayo; el informe no debera reproducirse
sino en su totalidad previo autorizacién de los responsables.

Direccion: Av. 11 de Noviembrre y Milton Reyes (Cerca de la Nueva Puerta Espoch - Fade)
Contactos: 0998580374 - 0984648617- 032942322 - 032360260
Riobamba - Ecuador -

.



Anexo 8

Test de aceptabilidad y sensorial aplicado a las tres muestras de yogurt de
Oca

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

A. OBJETIVO:

Determinar la aceptabilidad y las caracteristicas organolépticas del yogurt elaborado con
diferentes porcentajes de mermelada Oca.

B. INDICACIONES:

Por favor elija un parametro y sefiale con una X el siguiente test de aceptabilidad y las
caracteristicas organolépticas

PARAMETROS
= 1 Me gusta mucho = 4 Me disgusta
= 2 Me gusta = 5 Me disgusta mucho

= 3 No me gusta ni me disgusta

ACEPTABILIDAD

CODIGO PARAMETRO MUESTRA 001 | MUESTRA 002 | MUESTRA 003
1 Me gusta mucho
2 Me gusta
3 No me gusta ni
me disgusta
4 Me disgusta
5 Me disgusta
mucho

SUGEIENCIA. . .ttt e




CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

INDICADOR

MUESTRA 001

MUESTRA 002

MUESTRA 003

SABOR

e Muy dulce

e Dulce

e Insipido

COLOR

e Blanco

e Blanco crema

e Blanco Hueso

AROMA

e Agradable

e Poco agradable

e Desagradable

CONSISTENCIA

e Cremosos

¢ Homogéneo

e Arenoso

Sugerencia

iGracias por su colaboracion!




Anexo 9

Fotos del proceso para la elaboraciéon del yogurt de Oca.

Seleccion de Materia prima Endulzamiento de las Ocas

Macerar de las Ocas Coccion de las Ocas




Segunda coccidn de las Ocas Mermelada de Oca

Elaboracién del yogurt Mezcla del yogurt con la mermelada




Muestras para el laboratorio Test de aceptabilidad y sensorial

Anexo 10

Estudiantes, profesionales gastrondmicos y técnicos asesores realizando el
test de aceptabilidad y sensorial del yogurt de oca.




Anexo 11

Graficos de los equipos y utensilios utilizados para la produccion del
yogurt de oca.

Estufa Balanza

Refrigerador

|

Gramera Bowls

Cuchara sopera Cacerola Tamiz




Sleeping

Termo Termdémetro
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