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RESUMEN

En la actualidad el consumo del yogurt griego se ha incrementado ya que posee grandes
propiedades nutricionales y beneficiosa para quien lo consume, este producto es el
resultado de la fermentacion de la leche que ayuda a la digestion. El objetivo de esta
investigacion es evaluar el efecto de tres tipos de edulcorantes (sacarosa, miel de abeja,
splenda) en almibar de araz& con mango e incorporado al yogurt griego. Para este trabajo
se aplico cuatro tratamientos siendo el TC= el tratamiento control, T1= edulcorado con
sacarosa, T2= edulcorado con miel de abeja y T3= edulcorado con splenda a los cuales
se le realizo andlisis fisico quimico (proteina, acidez y grasa) y microbiologico (E coli,
Coliforme totales y recuentro de mohos y levaduras) cada 7 dias; también se analiz6 las
caracteristicas organolépticas a un panel de 30 personas para luego analizarlo en el
programa estadistico SPSS utilizando Duncan. Los resultados obtenidos segun los
analisis bromatoldgicos demuestran que el producto se encuentra dentro de los rangos
segun la INEN correspondiente, para los analisis microbioldgicos se detectd ausencia de
E coli y Coliforme, mientras que los hongos y levaduras hubo presencia, pero de manera
aceptada, mientras que en los analisis organolépticos no hubo diferencia significativa
entre sus medias. Llegando a la conclusién que el yogurt griego con adicion de almibar

es apetecible por los consumidores ya que su sabor vario a lo tradicional.

PALABRAS CLAVE: Fermentado, concentrado, vida util
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SUMMARY

Currently, the consumption of Greek yogurt has increased since it has great nutritional
properties and is beneficial for those who consume it, this product is the result of the
fermentation of milk that helps digestion. The objective of this research is to evaluate the
effect of three types of sweeteners (sucrose, honey, splenda) in araza syrup with mango
and incorporated into Greek yogurt. For this work, four treatments were applied, being
the TC= the control treatment, T1= sweetened with sucrose, T2= sweetened with honey
and T3= sweetened with splenda, to which physical chemical analysis was performed
(protein, acidity and fat). and microbiological (E coli, Total Coliform and Recount of
molds and yeasts) every 7 days; the organoleptic characteristics of a panel of 30 people
were also analyzed and then analyzed in the statistical program SPSS using Duncan. The
results obtained according to the bromatological analyzes show that the product is within
the ranges according to the corresponding INEN, correspondingly, for the
microbiological analyzes the absence of E coli and Coliform was detected, while fungi
and yeasts were present, but in an accepted manner, while in the organoleptic analyzes
there was no significant difference between their means. Coming to the conclusion that
Greek yogurt with the addition of syrup is desirable by consumers since its flavor varies

from the traditional.

KEY WORDS: Fermented, concentrated, shelf life
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1. INTRODUCCION

Entre los alimentos mas consumidos se encuentran la leche y los derivados lacteos segun
datos de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO), en el afio 2014 la produccién mundial fue de 780 millones de toneladas. Los
productos lacteos se definen como un producto obtenido a partir de la leche con la sola
adicion de aditivos alimentarios, coadyuvantes de elaboracién u otros ingredientes
funcionalmente necesarios para el proceso de fabricacion, Segun (Desali, et al., 2015), la
fermentacion de la leche para la elaboracion de diversos productos es una préactica
antigua, siendo la primera técnica establecida para la preservacion de la leche. Durante
estas fermentaciones se acumulan metabolitos como acido lactico, etanol y otros que

conservan la leche e imparten caracteristicas organolépticas distintivas (Villeda, 2015).

El yogurt tipo griego, se producen mediante la eliminacion de una parte de suero por
medio de la filtracion hasta un contenido de 9 a 11% de sélidos grasos y 21 a 23% de
solidos no grasos, ademas, presenta un color entre blanco y crema, textura suave y un
sabor acido caracteristico entre crema y queso cottage, ademas de una capacidad de

dispersarse bastante buena con poca produccion de sinéresis (Lescano, 2019).

Debido al creciente consumo del azlcar hasta un 25% a nivel mundial y al alto interés de
esta materia prima en varios productos terminados ocasionando grandes problemas de
salud, se hace necesario la busqueda de nuevas alternativas para reemplazarla por otros
edulcorantes y asi reducir costos (Cifuente, et al., 2017). Es por esta razon que se pretende
elaborar yogurt griego de mango y araza con diferentes tipos de edulcorante y asi evaluar

la estabilidad microbioldgica y con ello sus analisis fisicoquimicos.
1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El concepto de salud es extremadamente amplio y con factores que engloban aspectos
bioldgicos, caracteristicas genéticas, socioecondémicos y culturales que determina la
situacion de salud; los cambios de alimentacion traen consigo enfermedades que se asocia
al estilo de vida como la obesidad, la diabetes tipo I, tipo Il, sindromes metabdlicos que

determinan un incremento de mortalidad cardiovascular (Manzur, et al., 2020).

Un mayor conocimiento de las enfermedades no transmisibles en los Gltimos afios ha

hecho que las personas realicen diferentes actividades para cuidar su salud: realizar

1



ejercicio, comer alimentos saludables y tener un menor consumo de alimentos ricos en
azucar y grasa, por lo anterior se ha desplegado la necesidad del desarrollo de alimentos
saludables con buena aceptacidn sensorial (Blanco, 2019).

Aunque es un reto que persiste en la actualidad la reduccion del contenido de azucar que
afecta considerablemente la salud de los consumidos dejando dafios irreversibles en el
cuerpo humano, las industrias alimentarias han experimentado de manera distinta la
calidad y variedad de los edulcorantes con la finalidad de obtener un producto inocuo y

apto para el consumo.

Por lo ante expuesto se plantea lo siguiente ¢la variedad de edulcorante en la elaboracion
de yogurt griego de araza y mango afectaria en sus propiedades fisicoquimicas,
microbioldgicas y organolépticas?

2. JUSTIFICACION

Existe una variedad de derivados de la leche; uno de los mas consumidos es el yogurt que
se lo obtiene por la adicién de cultivos de bacterias vivas como: Lactobacillus delbrueckii
ssp. bulgaricus y Streptococcus salivarius ssp. thermophilus que provocan la

fermentacion lactea.

Entre el periodo 2010 — 2014, las exportaciones del sector lacteos aumentaron 83% al
pasar de colocar $64 millones a $117 millones respectivamente (Gonzales, et al., 2020),
los datos mencionados anteriormente reflejan la importancia de la actividad lechera en el
pais, donde se destaca al yogurt como el producto lacteo con mayor crecimiento de
demanda en el pais (Amador, 2016). Este producto tiene diferentes presentaciones, una
de ellas es el yogurt tipo griego que se ha popularizado y esta formando parte de la dieta

de muchos ecuatorianos.

El mundo actual se dirige al consumo de los productos que asegure una buena salud
asociada con el consumo de dietas ricas en proteinas los cuales impulsan el consumo del
yogurt griego, el proceso de produccion tiene gran influencia en las caracteristicas
sensoriales del yogurt las cuales han contribuido a la adaptacion de dos frutas con gran
cantidad de vitaminas como es el araza y el mango haciendo que sea mas apetecible por

los consumidores.



El nuevo patron de consumo, caracterizado por el consumo elevado de alimentos
procesados con modificaciones que afectan al contenido en grasa y azUcares se aleja
notablemente del patrén alimentario tradicional mediterraneo (Diaz, et al., 2019). En este
sentido, los alimentos edulcorados muestran una expansion exponencial tanto en los de
aporte energético pleno como en aquellos supuestamente reducidos en energia. Es por
esta razén que esta investigacion se basa en la elaboracion de un yogurt tipo griego con
adicion de araz& y mango para evaluar sus caracteristicas fisico quimica, microbioldgicas

y sensoriales con diferentes edulcorantes obteniendo un producto mas saludable.
3. OBJETIVOS
3.1. OBJETIVO GENERAL

Evaluar el efecto de tres tipos de edulcorantes (sacarosa, miel de abeja, splenda) en el

almibar de araza con mango en yogurt griego.

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar la estabilidad microbiol6gica y vida de anaquel del yogurt griego
elaborado con araza y mango segun la norma INEN 2395
e ldentificar el tratamiento de mejor aceptabilidad mediante un panel sensorial no

entrenado y pruebas instrumentales

4. HIPOTESIS

Al realizar yogurt griego de araza con mango con diferentes tipos de edulcorante
(sacarosa, miel de abeja, splenda) influird sobre las caracteristicas fisicoquimicas,

microbioldgica, organolépticas y la estabilidad.



5. MARCO REFERENCIAL
5.1. Leche

La leche es un fluido bioldgico que segrega las hembras de todos los mamiferos siendo
su aporte principal brindar nutrientes y energia necesaria para crecimiento y desarrollo de
las criaturas, al denominar leche se sobreentiende que es de vaca mientras que si se trata

de otras leches estas se deben especificar el nombre del animal.

Segln Fernandez, et al., (2015), la leche de vaca es un alimento basico en la alimentacion
humana y ha formado parte de nuestra dieta durante al menos los Gltimos 10.000 afios,
(Maldonado, et al., 2017). La leche tiene las vitaminas necesarias para cada etapa de la
vida, entre ellas, la A y la D estimulan la absorcion intestinal de calcio y participan en
procesos esenciales de crecimiento y mineralizacion 6sea. También, la leche contiene
Riboflavina (vitamina B2) y Cianocobalamina (vitamina B12) lo que la hace un alimento
valioso, casi completo, su Unica deficiencia esta en la vitamina C y el hierro, cuenta con
proteina, hidratos de carbono (glucidos), grasas, es rica fésforo, por lo cual es muy
beneficioso y aporta un alto valor nutritivo (Abril y Pillco, 2013).

La leche de vaca debe reunir las caracteristicas Fisicoquimicas y microbiologicas que
demuestre estar apta para el consumo humano directo, comercializacion y la
industrializacion en concordancia con las Normas Técnicas Ecuatorianas y otros

estandares, para ser considerada un producto de calidad (Olortegui y Santos, 2019).

La composicion y calidad de la leche dependen de diversos factores, el ordefio influye en
la salud de la ubre y en la calidad microbiolégica de la leche, por lo que deben cuidarse
aspectos mecanicos y de higiene durante el mismo, los componentes de la leche también
se ven afectados por la época del afio, la etapa de lactancia, el nimero de parto y el nivel
de produccion del animal, asi como de su salud (Campabadal, 2013). La composicién de
la leche es una herramienta de amplio valor biolégico y econdmico tanto para las
explotaciones ganaderas como la industria lactea, un interés marcado esta relacionado al
uso que se le da, para la elaboracion de ciertos productos favoreciendo, tanto en

rendimientos de la materia prima como en calidad final de estos. (Rodriguez, 2017).

Los productos lacteos fermentados han constituidos una parte esencial de la dieta humana

en muchas regiones del mundo. La fermentacion permite la conservacion de los nutrientes



presentes en la leche durante periodos de tiempo mas largos y contribuyen a su seguridad
microbioldgica al inhibir el crecimiento de patégenos. Al mismo tiempo, los productos
lacteos fermentados presentan unas caracteristicas organolépticas méas atractivas que la
materia prima original, generalmente tienen una consistencia mas viscosa o dura, una

textura suave y un sabor agradable y caracteristico (Johnson y Steele, 2013).
5.2. Produccion mundial e internacional de la leche

La produccion mundial de leche fresca de vaca, en el afio 2019 ascendio a 699 millones
de toneladas, Estados Unidos es el principal productor con una participacion en el
mercado mundial, correspondiente al 14 %. En cuanto a los precios internacionales de
leche en polvo, se observd un incremento promedio de 3 %, en comparacion con los
valores de 2018 (MAGAP 2019).
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Figura 1: — Precios mensuales internacionales, industria y productor de leche, 2019.
Fuente: MAGAP 2019.

La produccion de leche en Ecuador para el afio 2019 tuvo un incremento de 32 %, en
relacién a 2018. El precio del lacteo, a nivel de productor oscil entre 0.40 y 0.43
USD/litro; en el caso del precio a nivel de industria, se mantuvo entre 0.44 y 0.46
USD/litro. Por ende, la ganaderia va en aumento nuestra zona Manabita es muy ganadera

lo que implica incrementos en esta materia prima.
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En el 2019 las importaciones de productos lacteos ascendieron a 3,622 toneladas en la
cual se incluye productos como leche en polvo, mantequilla, queso, yogurt, leque para
helados entre otros, en comparacién con el 2018 las importaciones han aumentado un 4%
registrandose que en los dltimos 10 afios el flujo comercial ha aumentado
considerablemente (SIPA, 2019).

5.3. Yogurt

Segun Arévalo (2015), el yogurt es un producto alimenticio de consistencia semisolida
que procede de la leche, la cual se somete a un proceso de fermentacion por lo que también
se lo suele denominar "leche fermentada o acidificada”, las bacterias que hacen posible
la fermentacion mediante la adicidn pertenecen al grupo de las bacterias lacticas homo

fermentativas, presentan del 90% al 97% de la lactosa fermentada.

Savaiano y Hutkins (2020), definen al yogurt como un producto lacteo que es una leche
coagulada obtenida por fermentacion lactica mediante la accion de Streptococcus
thermophilus y Lactobacillus delbrueckii subsp bulgaricus el cual le da un sabor
caracteristico. Este producto es acido y tiene una fina y suave textura que va desde un
firme gel hasta un liquido viscoso como las natillas, dependiendo de la técnica de
fabricacion o del tipo de yogurt (Chen, et al., 2017).

El yogurt se hace y se consume en muchas partes del mundo y tiene muchos nombres
como puede ser yogurt, yogurth, yaort, kiselo, miedo, mast, protokvasha, madzoon y
lavan zabadi, es conveniente recordar ya que cada uno de ellos por la diferente

formulacion varian en los aspectos organolépticos (Scibisz, et al., 2019).



Hay contenidos que indican que el consumo de yogurt se asocia a alimentos saludables,
las personas que consumen yogurt tienen mayor ingesta de verduras, hortalizas, frutas,
frutos secos, legumbres y pescado asimismo se muestra que los que consumen presentan

un mejor perfil metabdlico.
5.3.1. Tipos de leche fermentada
5.3.1.1. Kéfir

Es producido por la actividad fermentativa de los granos kéfir que contiene una amplia
gama de bacterias inherentes del &cido lactico, levaduras y a veces bacterias del acido
acetico en una matriz de polisacaridos de granulos semiduros, se debe incubar la leche
aproximadamente de 22 a 25 ° C (Dertil y Con, 2017).

El producto es un refrescante fermentado autocarbonado que tiene un sabor Gnico debido
a una mezcla del &cido lactico, didxido de carbono, acetaldehido, acetoina, alcohol ligero,
la biomasa de los granos aumenta lentamente durante el proceso de fermentacion (Rosa,
etal., 2014).

5.3.1.2. Leben.

Se Ilama laban o laben a la leche fermentada de cualquier animal ya sea de vaca, oveja y
cabra este nombre es tipico en el Medio Oriente, obteniéndose de la inclusion de
Lactobacillus, Leuconostoc mesenteroides, Pediococcus cerevisiae, Estreptococo lactis
y Bifidobacterium bifidus; su consistencia es espesa, aunque también suele ser pastosa
(Vocht, 2019).

5.3.1.3. Skyr

Este producto es originario de irlanda es una presentacion igual al yogurt la diferencia es
que tiene mayor proteina, bajo contenido de grasa y consistencia méas espesa y densa, se
elaboraba especialmente con leche de oveja y ahora se utiliza leche de vaca, las bacterias
que se utiliza son Streptococcus thermophilus y Lactobacillus bulgaricus (Marques,
2019).



5.3.1.4. Filmjolk

Se caracteriza por tener un sabor suave, alta viscosidad y un aroma intenso tipico debido
a la formacion de diacetilo y diéxido de carbono, es consumido como una bebida
refrescante cuya levadura utilizada para el proceso fermentativo estan compuestas por
cepas de Lactococcus lactis, subsp cremoris y Leuconostoc mesenterioides subsp

mesenterioides (Domingos, 2018).
5.3.1.5. Kumys

Es un producto dado por fermentacién lactica y alcoholica originario en Mongolia,
actualmente se elabora de leche de yegua conteniendo hasta un 3% de alcohol debido a
la fermentacion alcohdlica y a la adiccion de sacarosa a la leche, en esta fermentacion
intervienen bacterias como Lactobacillus acidophilus y Lactobacillus delbrueckii subesp,

bulgaricus y levaduras como Kluveromyces marxianus (Silva, et al., 2017).
5.4.  Yogurt griego

El yogurt griego es un producto lacteo fermentado, siendo méas espeso, denso, cremoso y
con un sabor més palpable que el yogurt convencional teniendo un bajo nivel de lactosa
en comparacién con otros productos lacteos (Bonilla, et al., 2019). Segin Meyer (2016)
describe que el yogurt griego se elabora con la concentracion de presencia de
microorganismo reduciendo el contenido de humedad, en donde se elimina parcialmente
el suero del yogurt colandolo en mantos o bolsas de telas que permiten el drenaje del

suero y sus componentes solubles, hasta alcanzar la textura deseada (Lau, 2018).

Muchas personas han incluido este tipo de yogurt griego en su dieta diaria gracias a los
beneficios que esta tiene debido a la calidad nutricional asociada al nivel cardiovascular

y al menor indice de masa corporal.
5.4.1. Caracteristica nutricional

El yogurt griego tradicional es un producto lacteo hecho con leche de vaca o de cabra y,
por lo general, contiene entre un 9 y un 10% de materia grasa lactea. Cuanto mas alto es
el indice de grasa lactea, el yogurt tiende a ser mucho mas completo, ya que los bacilos
se desarrollan plenamente en este medio. El resultado es un yogurt agradable, denso de
cuerpo y muy cremoso. El yogurt griego tiene aproximadamente entre un 8% y 16% de



proteinas, alrededor del doble que los deméas tales como bebible, batido, aflanado
(Lescano, 2019).

5.5. Edulcorantes

Son sustancias que sirven para dar un sabor dulce a los alimentos, son aditivos
ampliamente empleados en la industria alimentaria. Se puede clasificar como nutritivos
(polialcoholes) e intensivos (sacarina, ciclamato, glucésidos de esteviol, etc.), estos
ultimos presentan un poder edulcorante muy superior al de la sacarosa (Castelao, 2019).

La humanidad siempre ha mostrado una preferencia marcada por el sabor dulce al afiadir
diferentes tipos de endulzantes a sus alimentos y bebidas, también llamados edulcorantes
no caldricos, son utilizados para reemplazar total o parcialmente el azucar afiadido a los
alimentos. Sus principales beneficios son que no tienen efecto sobre la glucemia y que
son una opcion para endulzar alimentos sin la energia que proveen los edulcorantes
convencionales; siendo de gran ayuda para personas con diabetes u obesidad en el manejo

nutricio de su patologia (Garavaglia, et al., 2018).
5.5.1. Sacarosa

Sacarosa es un disacarido digerible la cual esta compuesta por la glucosa y la fructosa
unidas por un enlace glucosidico en union 1-2, este edulcorante presenta un indice
glucémico intermedio la cual se hidroliza en el intestino; la glucosa aumenta la glucemia
la fructosa es de menor adsorcién y se hidroliza en el higado formando glucosa para ser

transportada por el torrente sanguineo y ser utilizada como fuente de energia.

La sacarosa es el azucar de mesa que se obtiene de la cafia y de la remolacha; es el
compuesto organico de mayor produccion en forma pura. Es un disacarido de glucosa y
fructosa que por medio de una reaccion de hidrolisis se descompone en estas sustancias,

para obtener como producto el azlcar invertido (Gémez, 2012).
5.5.2. Miel de abeja

La miel es un liquido viscoso y dulce, elaborado por las abejas a partir del polen que se
recolecta fundamentalmente de las flores, las cuales son constituido como una reserva de
alimentos (Estrada, 2017). A la miel se le atribuyen una variedad de propiedades

bioldgicas, funcionales y antioxidantes, unas estan fundadas en experimentacion



cientifica y otras (la mayoria de ellas) en recomendaciones basadas en remedios

folcloricos, ancestrales o caseros (Avila, 2018).

La miel de abeja es un alimento nutritivo y natural que es producido por las abejas para
el consumo humano, el beneficio de este producto es mas alla que un simple edulcorante
ya que estd conformado por sales minerales, enzimas, vitaminas y proteinas que dan
propiedades nutritivas y organolépticas, este delicioso producto es producido por los

cinco continentes y el uso que se le da varia segtn el pais.
5.5.3. Sucralosa

La sucralosa es un endulzante sin calorias y con un sabor muy similar al aztcar de mesa
ya que se obtiene del proceso de varias modificaciones de la molécula de azucar con el
objetivo de conservar su sabor, pero dejando atras sus calorias para el beneficio de las

personas que lo consumen.

El endulzante de marca Splenda también conocido como sucralosa, es un endulzante sin
calorias que puede usarse como parte de una dieta saludable para reducir las calorias y
los carbohidratos del azicar que se consume, tiene un perfil de sabor muy similar al
azUcar, y su estabilidad a altas temperaturas permite su uso en el procesamiento industrial

de alimentos y la reposteria casera (Ramos, 2017).
5.6. Analisis

Tabla 1: Analisis bromatoldgicos, microbiolégicos y organolépticos del yogurt griego

Andlisis Descripcion INEN

La proteina es un macronutriente esencial para el
crecimiento y el mantenimiento de las estructuras

corporales, es de gran importancia verificar la

calidad de la proteina que vienen principalmente Kjeldahl
Proteina determinada por el perfil y proporcion de los AOAC
aminoacidos que la componen, aunque pueden 2001.11

intervenir factores como la solubilidad y el grado
de glicosilacion (Cordero, et al.,2018)
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Materia Grasa

La grasa de la leche contiene entre 70 a 75% de
acidos grasos entre ellos tenemos los saturados y
los poliinsaturados; la grasa saturada esta
estrechamente  relacionado  con  efectos
hipercolesteromiantes y cardiacas mientras que la
poliinsaturados estan relacionados con la
hipocolesteromiantes, por lo tanto, es
recomendable analizar la cantidad de acidos
grasos de la leche para la productividad y

alimentacion (Castro, et al., 2014).

INEN 12

Acidez

Segun Diez, et al., (2020) la acidez de la leche
tiene un pH entre 6.6 y 6.8 esto se da a que se tiene
la presencia de la caseina y de los aminoacidos
fosférico y citrico principalmente, este compuesto
asegura la calidad de la leche por ende es de gran

importancia este analisis antes de la produccion.

INEN 13

Coliformes totales
UFCl/g

Los coliformes totales son bacterias gran
negativas que tiene forma de bacilos los cuales
fermenta la lactosa a una temperatura de 35 — 37
°C produciendo acido graso y gas CO2 pueden ser
anaerobias o0 aerobias facultativas (Arteaga, et al.,
2021).

INEN 1529-7

Recuento de E.
coli UFCl/g

La E. coli es una enterobacteria la cual se
encuentra del tracto de los animales y de los seres
humanos la cual su aumento es motivo de
enfermedades infecciosas que afecta los tejidos y

6rganos (Arteaga, et al., 2021).

INEN 1529-8

Recuento de
mohos y
levaduras UFC/g

Las levaduras y los hongos son gérmenes que
afecta directamente a la leche ya que no debe
encontrarse porque esto significaria que el animal
este enfermo y que se afecta al ser humano que lo
consuma (Motta, et al., 2018).

INEN 1529-10
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La calidad de los alimentos tiene muchos aspectos
importantes que considerar como es la calidad y
cantidad de produccion buscando una seguridad
sanitaria para quien lo consume; sin embargo, lo
que determinara la aceptacion es la percepcion
subjetiva del consumidor es decir aspectos
Caracteristicas ) o
ligados al color, sabor, textura, olor y apariencia
general (Sanchez, 2018)

La evaluacion sensorial es el proceso en el cual

organolépticas

damos utilidad a nuestros sentidos como es el
gusto, olfato, tacto y vista y su aplicacion para
determinar la aceptabilidad de los alimentos
(Gomez, et al., 2020).

6. DISENO METODOLOGICO
6.1. Localizacion del area de estudio

Esta investigacion se realiz6 en el laboratorio de Lécteos de la Universidad Técnica de
Manabi extension Chone ubicada a 2 %2 km en el sector las Animas via a Boyacé con las
siguientes coordenadas -0.2555904, -79.1740416, los analisis fisicos quimico y
microbioldgico se realizaron en los laboratorios de la misma institucion y los analisis
organolépticos se hizo mediante un panel no entrenado y mediante pruebas

instrumentales.

6.2. Variables
6.2.1. Variable independiente

e Almibar de mango y araza
e Yogurt griego

e FEdulcorante
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6.2.2. Variable dependiente

e Proteina
e Grasa
e Acidez

e Coliformes totales UFC/g
e Recuentro de E. Coli UFC/g
e Recuentro de Mohos y levaduras UFC/g

6.3.Andlisis estadistico

Los andlisis que se realizaron fue un estudio factorial en el programa SPSS y para los

analisis organolépticos se realiz6 un ANOVA con prueba de Duncan.

6.4. Tratamiento para estudiar

Para esta investigacion se realizara un Disefio Experimental Completamente al Azar con

tres tipos de edulcorantes y un control en la elaboracién de un yogurt tipo griego.

Tabla 2: Efecto de tres tipos de edulcorantes (sacarosa, miel de abeja, splenda) en el

yogurt griego de araza con mango.

FACTOR A
TRATAMIENTO  COMB. EDULCORANTE REPLICAS
(33,33%)
1 c Control 3
2 T Sacarosa 3
3 T2 Miel de abeja 3
4 Ts Splenda 3
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6.5. Formulacion de los tratamientos a realizar

Tabla 3: Ingredientes y formulacion para la elaboracién de yogurt griego de araza con
mango con diferentes tipos de edulcorantes (sacarosa, miel de abeja, splenda).

C T1 T2 T3
INGREDIENTES Unidad Unidad Unidad Unidad
Leche 3,75L 3,75L 3,75L 3,75L
Cultivo lactico 0,02 g 0,02 g 0,02 g 0,02 g
Araza - 140 g 140 g 140 ¢
Mango - 140 g 140 g 140 ¢
Sacarosa 1409 1409 - -
Miel de abeja - - 140 ¢ -
Splenda - - - 140 g

6.6.Materiales y métodos
6.6.1. Ingredientes e insumos

e Leche

e Cultivo lactico
e Araza

e Mango

e Sacarosa

e Miel de abeja
e Splenda

6.6.2. Equipoy materiales de laboratorio

e Liencillo

e Cernidero

e Termdmetro

e Olla de acero inoxidable

e Cuchillo de acero inoxidable
e Bandejas de acero inoxidable

e Bandejas plésticas



e Balanza analitica

e Cuchara de acero inoxidable

e Cocina
e Jarra plastica

e Refrigeradoras

e Envases de vidrio

6.7. Diagrama de flujo para la obtencion del yogurt griego de araza con mango

S. thermophilus y
Lactobacillusdelbrueckii
Bulgaricus

Recepcion

Estandarizado

Mezcla(5°C)

Homogenmizado (65°C)

Pasterizado(85°C)

Enfriado (42°C)

Inoculado
LEYENDA

Concentrado Operacion

Demora

Almacenado

O Operacion
Envasado(5°C) combinada

Almacenamiento
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6.8. Proceso

Recepcion de la materia prima. - Se recepto la materia prima que en este caso es
la leche de vaca

Estandarizacion del producto. - Luego se estandarizé la cantidad de leche que se
utilizara para los componentes grasos y no grasos, y ademas de los insumos
Mezclado. - Se realiz6 un mezclado con agitacion continua de 40 a 50 °C para
evitar grumos en el mezclado.

Homogenizacion. - Se homogenizé a 65 °C para disminuir el tamafio del glébulo
de grasa por medio de la accién de fuerza de cizalla.

Pasteurizacion. - Se pasteuriz6 a 85 °C para destruir las células vegetativas de
microorganismos patdgenos y el deterioro de leche cruda.

Enfriado. - Se dej6 enfriar a 42 °C para poder realizar el siguiente proceso
Inoculacion. - la inoculacién en la cual se agregd S. thermophilus y Lactobacillus
delbrueckii Bulgaricus

Concentracion. -Se realizé la concentracion que es el desuerado o deshidratacion
parcial del coagulé.

Envasado. -Se realizé un envasado cuando el yogurt este a una temperatura de 5
°C

Almacenado. -Se almacena el producto a una temperatura de 4 °C

6.9. Analisis que se realiz6 al yogurt griego

6.9.1. Proteina (Kjeldahl AOAC 2001.11)

Digestion

Se peso 2 gr de muestra en un papel de nitrogeno colocandose dentro del tubo de
vidrio Kjeldhal

Se agreg0 a cada tubo de las muestras una tableta Kjeldhal y 15 ml de acido
sulfarico

Se coloco los tubos en el digestor adaptados a la campana de extraccion y trampa
de agua para atrapar los vapores

Se encendio el digestor el cual se debe conectar dentro de la Sorbona
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Una vez que el digestor llegara a 400 °C se dejé aproximadamente 30 minutos
para completar todo el proceso digestivo

Una vez realizado este proceso se dejo enfriar para retirar los tubos del digestor y
para que todos los vapores que estan en el digestor sean atrapados y no se riegue

en el ambiente

Destilacion

Para realizar este proceso se pudo verificar que hubiera suficiente cantidad de
NaOC al 40%, también se verifico el volumen de HCl al 0.1 N

Se procedid a encender el equipo con el equipo de destilacion de proteinas IFQ-
17.

NOTA: la limpieza del destilador se realiza mediante una limpieza profunda y se
colocé una prueba en blanco para que emita un volumen menor a 0.1 ml de &cido
clorhidrico.

Se introdujo los tubos con la muestra en la cabina y se verifico que quedara bien
ajustado

El equipo de manera automética toma el acido borico y el hidroxido de sodio para
empezar la destilacion automética

Una vez concluida la destilacion se registré el volumen consumido y se procedio

a realizar el siguiente calculo

Formula 1: Calculo de proteina

6.9.2.

VHClxN HClx 0.014 x factor

2 ar x 100

% Proteina =

Materia grasa (INEN 12)

Esta prueba se hizo en un matraz Erlenmeyer el cual se coloco a la estufa por
aproximadamente 40 minutos y se coloco en el desecador

Se colocé 10 ml de la muestra a la cual se le agrego 1,5 cm? de la solucion del
25% de amoniaco y se agreg6 10 cm? de alcohol etilico.

Se afiadi6 25 cm? de éter dietilico y se cerrd con un tapon para poder realizar la
mezcla por un minuto aproximadamente, luego se agregd 25 cm? del éter de

petrdleo y se volvio a colocar el tapdn para mezclarlo por 30 segundo.
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e Se dejo en reposo el matraz hasta que la capa superior etérea se separe totalmente
de la acuosa.

e Se quité cuidadosamente el tapon y mediante decantacion se separa las capas
superior etéreas

e Los solventes que quedaron el matraz se evaporo cuidadosamente en una estufa

Formula 2: Célculo de materia grasa
(m1l —m2) — (m3 —m4)
m X

Grasa = 100

Siendo:

m: masa de la muestra en gramo

m1: masa del Erlenmeyer con el extracto en gramo
m2: masa del Erlenmeyer con el material insoluble
m3: masa del Erlenmeyer con el extracto resultante

m4: masa del Erlenmeyer vacio empleado
6.9.3. Acidez (INEN 13)

e Se lavd cuidadosamente el matraz Erlenmeyer en la estufa a 100 °C por 30 min.
y se dejd enfriar en el desecador y se peso

e Invertir tres o cuatro veces la botella que contiene la muestra preparada,
inmediatamente transferir al matraz Erlenmeyer y pesar con 20 gr de muestra

e Diluir la muestra con agua destilada

e Agregar lentamente la solucién 0,1N de hidréxido de sodio hasta conseguir un
color rosado

e Continuar agregando las gotas hasta que el color rosado persista durante 30
segundo

e Leeren labureta el volumen de la solucidn agregada

Formula 3: Calculo de acidez

VxN
Acidez = 0,090 ——x 100
ml
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Siendo:

V= Volumen de la solucién de hidréxido de sodio empleado en la titulacion en cm?®
N= Normalidad de la solucion de hidréxido de sodio

m= masa del matraz Erlenmeyer vacio en g

m1= masa del Erlenmeyer con la leche en g

6.9.4. Analisis microbioldgicos (Coliformes totales UFC/g, Recuentro de E. Coli
UFC/g, Recuentro de Mohos y levaduras UFC/g)

e Se utiliz6 agua de peptona en los medios de cultivos

e Con la ayuda del matraz Erlenmeyer de 500 ml se agregd 7,5 g de peptona en 500
ml de agua purificada

e Se calentd en la estufa el polvo

e Sellevo en la autoclave a 120 °C durante 20 minutos y se deja enfriar

e Se adiciono los 90 ml de la solucion hasta obtener una mezcla homogénea

e Luego se inoculo previamente y se desinfecto el &rea de la campana con alcohol
con ayuda de una pipeta se agregd 2 ml de muestra y se inoculo segun las
instrucciones de la placa

e Una vez terminado la inoculacion se esperd 24 a 48 horas en la incubadora

e Transcurrido ese tiempo se tomo la lectura con ayuda a un contador de colonia
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7. RESULTADOS Y DISCUSION.
7.1. Analisis bromatoldgicos

A los almibares de mango y araza con diferentes edulcorantes se analizé los grados Brix

y pH obteniendo los siguientes resultados.

Tabla 4: Resultados de las medias de los analisis bromatoldgicos de los almibares de

mango Yy araza.

ANALISIS Sacarosa  Miel de abeja Splenda

Ph 4,22 4,25 417
Sélidos Solubles 25 % 27 % 22 %

Al realizar los andlisis bromatologicos de los diferentes almibares de mango y araza
endulzado con varios edulcorantes se obtuvieron los siguientes resultados de sus medias
siendo los siguientes: para el tratamiento de almibar con sacarosa tenemos un pH de 4,22
y solidos solubles de 25%; el tratamiento de almibar con miel de abeja tenemos un pH de
4,25 y solidos solubles de 27% vy el tratamiento de almibar con splenda tenemos un pH
de 4,17 y solidos solubles de 22%.

Segun la investigacion de Sotomayor (2018) en la que desarrollo un almibar a base de
mango con miel de abeja y splenda se analizé las caracteristicas bromatoldgicas teniendo
como resultado que en pH tiene un 4,22 y los so6lidos solubles un 23 % en lo que se

asemeja a los resultados obtenidos dentro de esta investigacion.

También se realizaron analisis bromatoldgico al yogurt griego con adicion de almibar de
mango Y araza todos estos analisis se realizaron por triplicado en el cual se plasma la

media de los resultados obteniendo lo siguiente.

Tabla 5: Resultados de los analisis bromatolégicos del yogurt griego con almibar de

mango y araza con diferentes edulcorantes.

ANALISIS C T1 T2 T3

Acidez 1,81 % 1,62 % 2% 1,96 %
Materia grasa 17,33 % 18,64 % 17,62 % 19,02 %
Proteina 12,20 % 9,17 % 9,91 % 9,97 %

Fuente: Laboratorio CE.SE.C.CA
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Dentro de los parametros de calidad evaluados al yogurt griego se encuentra la acidez
mediante la cual se determina que los pardmetros de los cuatro tratamientos estan dentro
de los rangos permitidos por la INEN demostrando que la acidez de los tratamientos de
esta investigacion esta entre 1,6 a 2 %. Segun Alvarez, et al., (2021) en los analisis
bromatologicos realizado a varias marcas de yogurt griego obtuvo como resultado en
acidez que el tratamiento 4 (s/n) tubo 3.81 mientras que la acidez mas alto en los otros
yogures es de 6.73 lo que determina que la acidez varia segun la leche inicia.

La grasa fue otro de los parametros de calidad que se evaluaron en el yogurt en el cual se
analiza para cuantificar el valor nutricional y asi evitar adulteraciones en la materia prima
de la cual se determina la materia grasa del yogurt teniendo como resultado que todos los
tratamientos estan en los rangos permitidos ya que la materia prima a utilizar ha estado
en buen estado teniendo como resultado que TO= 17,33%, T1= 18,64%, T2= 17,62%,
T3=19,02%, asi como se determina en la INEN 12. En la investigacion realizada por
Arriaga et al., (2019) se evaluado la informacién nutricional del yogurt griego en la cual
se determina que la grasa que se tiene en el producto final es parecida a los datos obtenidos
de la materia prima inicial en la que se tuvo como resultado 4 % este resultado con
respecto a la investigacion realizada es muy baja pero como se determina que es

dependiendo de la calidad de la leche que se utiliza.

También se analiz6 la proteina en donde el TO= 12,20%, T1= 9,17%, T2= 9,91%,
T3=9,97% ya que este pardmetro demuestra la calidad y cantidad de aminoacido que tiene
la leche para realizar el producto deseado el cual se determina que los cuatros tratamientos
presentan grandes cantidades lo que se puede asegura que la materia prima utilizada es
de calidad. Segun la investigacion de Arriaga, et al., (2019) analizo la proteina teniendo
como resultado que el yogurt griego tiene 4.5% el cual se determina que los datos son
menores a los obtenido en esta investigacion estos resultados se dan por el tipo de materia
prima a utilizar ya que tiene muchos parametros por analizar como alimento del animal,

clima, raza entre otras cosas.
7.2. Anélisis microbiol6gicos

Los analisis microbioldgicos se realizaron por triplicado y se tomo la media de cada uno

de ellos para lo cual se obtuvieron los siguientes resultados:
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Tabla 6: Resultados de los analisis microbiologicos del yogurt griego de mango y araza

con diferentes edulcorantes.

ANALISIS MICROBIOLOGICOS
MICROORGANISMOS
DIAS PARAMETROS . Hongos y

E. coli Coliformes
levaduras
C Ausencia 1.0 X 10'UP/g  Ausencia
DIA O T1 Ausencia 1.0 X 10'UP/g  Ausencia
T2 Ausencia 1.0 X 10'UP/g  Ausencia
T3 Ausencia 1.0 X 10'UP/g  Ausencia
C Ausencia 1.0 X 10'UP/g  Ausencia
DIA 7 T1 Ausencia 1.0 X 10'UP/g  Ausencia
T2 Ausencia 1.0 X 10'UP/g  Ausencia
T3 Ausencia 4.0 X 10'UP/g  Ausencia
C Ausencia 1.4 X 102UP/g  Ausencia
T1 Ausencia 1.0 X 102UP/g  Ausencia
DIA 14 _ _
T2 Ausencia 1.1 X 102UP/g  Ausencia
T3 Ausencia 15X 10°UP/g  Ausencia
C Ausencia 25X 10°UP/g  Ausencia
T1 Ausencia 1.8 X 10°UP/g  Ausencia
DIA 21 : :
T2 Ausencia 2.0 X 102UP/g  Ausencia
T3 Ausencia 2.4 X 102UP/g  Ausencia

Al yogurt griego se analizo los parametros microbioldgicos en los cuales se realizo cada
7 dias para comprobar la estabilidad de este teniendo como resultado que E. coli ni
Coliforme no hubo presencia durante 21 dias, mientras que hongos y levaduras si tuvo
presencia iniciando el TO con 1.0 X 101 UP/g y culminando con 2.5 X 102 UP/g; el T1=1.0
X 10' UP/g culminando con 1.8 X 10? UP/g; el T2=1.0 X 10 UP/g - 2.0 X 10% UP/g; el
T3=1.0 X 10' UP/g - 2.4 X 10% UP/g segutn la INEN 2395 permiten hasta 10" UFC/g
mientras que las levaduras hasta 10* UFC/g lo que se determina que los resultados
obtenido en esta investigacion estan dentro de los rangos permitidos y apto para su

consumo.
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7.3. Caracteristicas organolépticas

Las caracteristicas organolépticas se realizaron a 30 personas no entrenadas al azar de los
cuales se dio a disgustar los cuatro tratamientos para diferenciar el color, olor, sabor,
textura y apariencia general del yogurt griego con almibar de mango y araza con
diferentes edulcorantes de sacarosa, miel de abeja, y splenda. Para los cuales se

obtuvieron los siguientes resultados que se detallan a continuacion.

Tabla 5: Analisis Duncan de las caracteristicas organolépticas del yogurt griego con

almibar de mango y araza con diferentes edulcorantes.

TRATAMIENTO CARACTERISTICAS ORGANOLPETICAS
SABOR OLOR COLOR TEXTURA APARIENCIA
GENERAL
C 116° 11,8P 11,8P 11,8°P 10,7 P
T1 12,0 1195 119° 12,0° 11,8°
T2 129¢ 126° 12,7° 12,7° 11,9°b
T3 5432 592 6,02 6,22 6,32
Significancia 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Sabor
_ ——
12 —_——
10
B
6 RV
0
C T1 T2 T3

Figura 3: Sabor del yogurt griego con diferentes edulcorantes en almibar de mango y

araza

La evaluacion que se realizo al panel sensorial con respecto al sabor indico que el T2 es

el que tuvo mayor aceptacion mientras que el tratamiento T3 no tuvo aceptacion por el
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panel observando una diferencia significativa entre el resto de los tratamientos ya que el

edulcorante no le brinda un sabor dulce, sino que deja el yogurt griego més simple.

En la investigacion de Bolafios (2018) realiz6 un yogurt tipo griego con mermelada de
araza el cual aplico un analisis organoléptico al producto teniendo como resultado que
este producto tiene gran aceptacion ya que la mermelada le da un toque maés dulce y
agradable que el tradicional demostrando que el yogurt griego con diferentes edulcorantes
le da un sabor diferente el cual es aceptable por los consumidores.

Olor

Figura 4: Olor del yogurt griego con diferentes edulcorantes en almibar de mango y

araza

El panel sensorial evalu6 el olor determinando que el producto con mayor aceptacion es
el T2 que es edulcorado con miel de abeja mientras que el T3 que es edulcorado con
splenda no es del agrado de los consumidores en el cual se visualiza una diferencia

significativa entre estos tratamientos.

Arriaga et al., (2019) en la investigacion que realizaron sobre el yogurt griego y el natural
se evaluaron las caracteristicas organolépticas demostrando que el olor del yogurt griego

es mas apetecible por los consumidores a diferencia del yogurt natural.
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Color

C T1 T2 T3

Figura 5: Color del yogurt griego con diferentes edulcorantes en almibar de mango y

araza

La evaluacion del color por parte del panel sensorial determina que el tratamiento T1 y
T2 no difieren ya que se agrega el almibar al producto, mientras que el tratamiento T1
que es el control sin el almibar difiere con el resto mientras que el T3 es el tratamiento

menos acepto con una diferencia significativa del resto de los tratamientos.

Segun Bolafios (2018) desarrollo un yogurt tipo griego con mermelada de araza en el que
analizo por medio de un panel sensorial el color dando como resultado que al mezclar los
dos productos queda un color agradable el mismo hace que los consumidores adquieran

el producto.

Textura

(=]

Fa

C T1 T2 T3
Figura 6: Textura del yogurt griego con diferentes edulcorantes en almibar de mango y

araza
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En la evaluacion de las caracteristicas organolépticas por medio de un panel sensoria se
analizd la textura en el que se observa que el T3 no tiene aceptacion con una diferencia
significativa del resto de los tratamientos, mientras que el T2 es el tratamiento con mayor

aceptacion el mismo que tiene similitud con los otros dos tratamientos restante.

Seguin Valdez y Alvaro (2019) realizaron un yogurt griego con adicion de fibra del
mesocarpio de maracuya el cual evaluaron las caracteristicas organolépticas teniendo

como resultado que el tratamiento T2 que tiene mayor adicién de fibra es el mas aceptado.

Apariencia general

C T1 T2 T3
Figura 7: Apariencia general del yogurt griego con diferentes edulcorantes en almibar

de mango y araza

El yogurt griego presenta caracteristicas distintas al yogurt natural bebible generando asi
un consumo no muy usual por las personas ya que el sabor es un poco mas agrio que el
normal, el tratamiento T2 tuvo mayor aceptacion mientras que el T3 difiere
significativamente del resto de los tratamientos indicando que no es del agrado por los

consumidores.

En la investigacion de Toro (2017) el cual realizo un yogurt griego fortificado con harina
de quinua en el cual segun las caracteristicas organolépticas tuvo gran aceptacion por

parte del panel sensorial.
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8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

8.1. CONCLUSIONES

Los analisis bromatoldgicos realizados al yogurt griego determinan que la materia
prima utilizado en el producto esta en buen estado y que se puede utilizar cualquier
variedad de fruta para variar su sabor y composicion nutricional, mientras que los
andlisis microbioldgicos demuestran que a los 21 dias de vida de anaquel el yogurt
se encuentra apto para su consumo como lo determina la INEN 2395 lo que
asegura un alimento de calidad.

El yogurt griego con adicién de almibar de mango y arazd con diferentes
edulcorantes hace que el sabor original se modifique haciendo que sea agradable
para los consumidores ya que su consumo se hace mas apetecible, de los tres
almibares utilizados no hubo diferencia entre ellas siendo aceptado todos los

tratamientos generando nuevos productos.

8.2. RECOMENDACIONES

Realizar analisis de calidad a toda la materia prima utilizada para el yogurt griego
para que el producto terminado tenga mas vida de anaquel y asi obtener mayor
beneficio de venta con mayores beneficios.

Al realizar yogurt griego se puede adicionar otra fruta que haga que el mismo
cambie de sabor y sea méas agradable para el consumidor teniendo una aceptacion
del mismo y asi brindar mayor variedad de producto en el mercado y asi tener mas

variedades.
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10. ANEXOS.

10.1 Encuesta de las caracteristicas organolépticas

ANALISIS SENSORIAL

NOMBRE:

Deguste los siguientes productos y evalielos de acuerdo a los siguientes aspectos:

SABOR:

[T —— T Hp—
OLOR:

|

|
Ble duigumla midcha Mol il s
COLOR:

|

|
Ble duigumla midcha Mol il s
TEXTURA:

|
Ble gl s mucho Nellc ik muscho
APARIENCIA GENERAL:

|

[
Ble gt s mucho Bl it muscho

COMENTARIOS:

MUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACION
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10.2. Imagenes realizando el producto

Imagen 1: Filtrado de la leche

Imagen 2: Pasteurizado de la leche

| Ty

Imagen 3: Mango para el producto
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Imagen 4: Araza para el producto

. | \\:\

o

Imagen 5: elaboracién del Yogurt griego

S

Imagen 6: elaboracion del almibar
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Imagen 7: almibar con diferentes tipos de edulcorantes (miel de abeja, sacarosa y
splenda)

Imagen 8: Yogurt griego

Imagen 9: Producto terminado
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Imagen 12: encubando microorganismos
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10.3. Analisis bromatoldgico al yogurt griego con almibar de mango y araza
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10.4. Analisis microbiolégicos del yogurt griego con almibar de mango y araza

RULL

(&

FCZ-LAB

Investigamos para cambiar el sector Agropecuario
UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

EXTENSION CHONE
Cliente Garcia Vélez Jamileth Guadalupe N° de anilisis: 12
Direccién Chone Fecha de recibido
Teléfono 0984407394 25/11/2021
Muestra Yogurt Griego Fecha del analisis
Cantidad recibida 200 g por tratamiento 10/12/2021
Realizar un control microbiolégico a las | Fecha de reporte.
Objetivo del andlisis muestras de yogurt griego durante 4 ?
periodos 03/01/2022
MICROBIOLOGICO.
MEDICION 1
TO Valor obtenido Método
E. coli Ausencia Compact Dry EC
Hongos y levaduras 1.0X 10" UP/ g Compact Dry X-SA
Coliformes Ausencia Compact Dry EC
T1 Valor obtenido Método
E. coli Ausencia Compact Dry EC
Hongos y levaduras 1.0X 10" UP/ g Compact Dry X-SA
Coliformes Ausencia Compact Dry EC
T2 Valor obtenido Método
E. coli Ausencia Compact Dry EC
Hongos y levaduras 1.0X 10" UP/ g Compact Dry X-SA
Coliformes Ausencia Compact Dry EC
T3 Valor obtenido Método
E. coli Ausencia Compact Dry EC
Hongos y levaduras 1.0X 10" UP/ g Compact Dry X-SA
Coliformes Ausencia Compact Dry EC

Dr. Mario Bonilla Loor

Jefe de los Laboratorios de la FCZ - LAB
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B para cambiar el sector Agropecuario
UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

EXTENSION CHONE
Cliente Garcia Vélez Jamileth Guadalupe N° de anilisis: 12
Direccién Chone Fecha de recibido
Teléfono 0984407394 25/11/2021
Muestra Yogurt Griego Fecha del andlisis
Cantidad recibida 200 g por tratamiento 10/12/2021
Realizar un control microbioldgico a las | Fecha de reporte,
Objetivo del andlisis ;1;::-(:‘(::: de yogurt griego durante 4 03/01/2022
MEDICION 2
TO Valor obtenido Método
E. coli Ausencia Compact Dry EC
Hongos y levaduras 1.0X 10" UP/ g Compact Dry X-SA
Coliformes Ausencia Compact Dry EC
T1 Valor obtenido Método
E. coli Ausencia Compact Dry EC
Hongos y levaduras 1.0X 10" UP/ g Compact Dry X-SA
Coliformes Ausencia Compact Dry EC
T2 Valor obtenido Método
E. coli Ausencia Compact Dry EC
Hongos y levaduras 1.0X 10" UP/ g Compact Dry X-SA
Coliformes Ausencia Compact Dry EC
T3 Valor obtenido Método
E. coli Ausencia Compact Dry EC
Hongos y levaduras 40X 10" UP/ g Compact Dry X-SA
Coliformes Ausencia Compact Dry EC

Dr. Mario Bonilla Loor

Jefe de los Laboratorios de la FCZ - LAB
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Investigamos para cambiar el sector Agropecuario

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

EXTENSION CHONE
Cliente Garcia Vélez Jamileth Guadalupe N de anilisis: 12
Direccion Chone Fecha de recibido
Teléfono 0984407394 25/11/2021
Muestra Yogurt Griego Fecha del andlisis
Cantidad recibida 200 g por tratamiento 107122021
Realizar un control microbiol6gico a las | Fecha de reporte.
Objetivo del andlisis muestras de yogurt griego durante 4 )
Gaorie ol 03/01/2022
MEDICION 3
TO Valor obtenido Método
E. coli Ausencia Compact Dry EC
Hongos y levaduras 1.4 X 10° UP/g Compact Dry X-SA
Coliformes Ausencia Compact Dry EC
T1 Valor obtenido Método
E. coli Ausencia Compact Dry EC
Hongos y levaduras 1.0X 10* UP/ g Compact Dry X-SA
Coliformes Ausencia Compact Dry EC
T2 Valor obtenido Método
E. coli Ausencia Compact Dry EC
Hongos y levaduras 1.1 X 10 UP/g Compact Dry X-SA
Coliformes Ausencia Compact Dry EC
T3 Valor obtenido Método
E. coli Ausencia Compact Dry EC
Hongos y levaduras 1.5 X 10° UP/ g Compact Dry X-SA
Coliformes Ausencia Compact Dry EC

Dr. Mario Bonilla Loor

Jefe de los Laboratorios de la FCZ - LAB
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Investigamos para cambiar el sector Agropecuario

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

EXTENSION CHONE
Cliente Garcia Vélez Jamileth Guadalupe N° de anilisis: 12
Direccién Chone Fecha de recibido
Teléfono 0984407394 25/11/2021
Muestra Yogurt Griego Fecha del andlisis
Cantidad recibida 200 g por tratamiento 10V12/2021
Realizar un control microbiolgico a las | Fecha de reporte.
Objetivo del andlisis muestras de yogurt griego durante 4 e
niodod 03/01/2022
MEDICION 4
TO Valor obtenido Método
E. coli Ausencia Compact Dry EC
Hongos y levaduras 25X 10° UP/g Compact Dry X-SA
Coliformes Ausencia Compact Dry EC
T Valor obtenido Método
E. coli Ausencia Compact Dry EC
Hongos y levaduras 1.8X10° UP/ g Compact Dry X-SA
Coliformes Ausencia Compact Dry EC
T2 Valor obtenido Método
E. coli Ausencia Compact Dry EC
Hongos y levaduras 20X 10° UP/ g Compact Dry X-SA
Coliformes Ausencia Compact Dry EC
T3 Valor obtenido Método
E. coli Ausencia Compact Dry EC
Hongos y levaduras 24X 10" UP/g Compact Dry X-SA
Coliformes Ausencia Compact Dry EC

Dr. Mario Bonilla Loor

Jefe de los Laboratorios de la FCZ - LAB
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10.5. INEN 2395

Instituto Ecusoriano do Nommalizacidn, INEN - Casila 17-01-2000 - Baquerizo Moreno E8-20 y Aimagro « Quito-Ecuador ~ Prolibida la reproduccion

A A Y
COw: 637.148 II’IH: I Ciu: 3112

ICS. 67.100.01 ALO3 01442
NTE INEN
“‘f‘m LECHES FERMENTADAS. 2395:2011
Yot REQUISITOS revision
2011-07

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisios que deben cumplir las leches foermentadas destinadas al
consumo directo.

2. ALCANCE

21 Esta norma se aplica a las leches fermentadas naturales: yogur, kéfir, kumis, leche cultivada o
acidificada; leches lermentadas con Ingredientes y leches fermentadas tratadas térmicamente.

22 No se aplican a las bebidas de leches fermentadas

3. DEFINICIONES
3.1 Para electos de esta norma se adoptan las siguientes definiciones:

3.1.1 Leche Fermentada natwal. Es el producto Ecteo obtenido por medio de la fermentacion de la
leche, elaborado a partir de la leche por medio de la accién de microorganismos adecuados y teniendo
como resultado a reduccion del pH con 0 sin coagulacion (precptacion Isoeléctrica), Estos cultvos de
microorganismos secén viables, activos y abundantes en el producto hasta la fecha de vencimiento. Si el
producto es tratado térmicamente luego de la fermentacion, no se aplica el requisito de microorganismos
viables. Comprende todos los productos naturales, incluida la leche fermentada liquida, la leche
acudificada y la leche cultivada y al yogur natural, sin aromas né colorantes,

3.1.2 Producto natural. Es el producto que no esta aromatizado, no contiene frutas, hortalizas u otros
Ingredientes que no sean lacteos, ni esta mezciado con otros ngredientes que no sean lactecs.

3.1.3 Yogur. Es el producto coagulado obtenido por fermentacion lactica de la leche o mezcia de esta
con derivados lacteos, mediante la accién de bacterias lécticas Lactobacilius delbrueckii subsp.
bulgaricus y Sreptococcus salivaris subsp. thermophilus, pudiendo estar acompafiadas de otras
bacterias benéficas que por su actividad le confieren las caracteristicas al producto terminado, estas
bacterias deben ser visbles y activas desde su inicio y durante toda la vida Util del producto. Puade
ser adicionado 0 no de los ingredientes y aditivos indicados en esta norma.

3.1.4 Kéfr. Es una leche fermentada con cultivos acido lcticos elaborados con granos de kéfir,
Lactobacillus kéfir, especies de géneros Leuconostoc, Lactococcus y Acetobacter con produccion de
acido lactico, etanol y didxido de carbono. Los granos de kéfir estan constituidos por levaduras
fermentadoras de lactosa (Kluyveromyces marxianus) y levaduras no fermentadoras de lactosa
(Saccharomyces omnisporus, Saccharomyces cerevisae y Saccharomyces exiguus), Lactobacillus
casei, Bifibobacterium sp y Streptococcus salivarius subs. Thermophilus, por cuales deben ser viables
y activos durante la vida util del producto.

3.1.5 Kurnis. Es una leche fermentada con Lactococcus Lactis subsp cremoris y Lactococcus Lactis
subsp lactis, los cuales deben ser viables y activos en el producto hasta el final de su vida (til, con
produccion de alcohol y dcido lactico.
316 Leche cultivada, o acidificada. Es una leche fermentada por la accién de Lactobacillus
acidophilus (leche acidificada) o Bifidobacterium sp., u otros cultivos lacticos inocuos apropiados, los
cuales deben ser viables y activos durante la vida (til del producto.
3.1.7 Leche fermentada tratada térmicamente. Es el producto definido en el numeral 3.1.1 y3.1.9, que
ha sido sometido a tratamiento térmico, después de la fermentacion. Los cultivos de microorganismos
no serén viabies ni actives en el producto final

(Continua)
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3.1.8 Leche fermentada con ingredientes, Son productos lacteos compuestos, que contienen un
maximo del 30 % (m/m) de ingredientes no lacteos (tales como edulcorantes, frutas y verduras asi
como jugos, purés, pastas, preparados y conservantes derivados de los mismos, cereales, miel,
chocolate, frutos secos, calé, especias y otros alimentos aromatizantes naturales e inocuos) y'o
sabores. Los ingredientes no lacteos pueden ser afiadidos antes o luego de la fermentacion.

3.1.9 Leche fermentada concentrada. Es una leche fermentada cuya proteina ha sido aumentada
antes 0 luego de la fermentacion a un minimo del 56%. Las leches fermentadas concentradas
incluyen productos tradicionales tales como Stragisto (yogur colado), Labneh, Ymer e Yiette.

3.1.10 Leche fermentada adicionada con microorganismos probidtices, Es el producto definido en el

numeral 3.1.1 al cual se le han adicionado bacteria vivas benéficas, que al ser ingeridas favorecen la
microflora intestinal.

3.1.11 Microorganismo probidtico. Microorganismo vivo, que suministrado en la dieta e ingerido en
cantidad suficiente ejerce un efecto benéfico sobre la salud, més alla de los efectos nutricionales.
4. CLASIFICACION
4.1 De acuerdo a sus caracieristicas las leches fermentadas, se clasifican de la siguiente manera:
4.1.1 Segun el contenido de grasa en:
a) Entera.

b) Semidescremada (parciaimente descremada).
c) Descremada.

4.1.2 De acuerdo a los ingredientes en:

a) Natural
b) Con ingredientes,

4.1.3 De acuerdo al proceso de elaboracion en

a) Batido,
b) Coagulado o aflanado,
c) Tratado Emicamente
d) Concentrado,
e) Deslactosado.
4.1.4 De acuerdo al contersdo oe etanol, el Kéfir se clasifica ent
a) suave
b) fuerte
5. DISPOSICIONES ESPECIFICAS
5.1 Laleche que se utilice para la elaboracion de leches fermentadas debe cumplir con la NTE INEN 09,
y posteriormente ser pasteurzada (ver NTE INEN 10) o estenlizada (ver NTE INEN 701) y debe

manipularse en condiciones sanitarias segin el Reglamento de Buenas Pricticas de Manufactura del
Ministerio de Salud Publica.

(Continda)
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52 Se permite el uso de otras leches diferentes a las de vaca, siempre que en la etiqueta se declare de
que mamilero procede.

53 Las leches fermentadas, deben presentar aspecto homogéneo, el sabor y olor deben ser
caracteristicos del producto fresco, sin materias extrafas, de color blanco cremoso u otro propio,
resultante del color de la fruta o colorante natural afiadido, de consistencia pastosa; textura lisa y
uniforme.

54 A las leches fermentadas pueden agregarse, durante el proceso de fabricacion, crema
previamente pasteurizada, leche en polvo, leche evaporada, grasa tactea anhidra y proteinas lacteas.

55 Los residuos de medicamentos veternanos y sus metabolitos no deben superar los limites
establecidos por &l Codex Alimentanio CAC/LMR 2 en su dltima edicidn.

5.6 Los residuos de plaguicidas, pesticidas y sus metabolitos, no deben superar los limites establecidos
por el Codex Almentario CAC/LMR 1 en su ultrma edicion,

57 Se permite ol uso de witaminas, minerales y ofros nutrientes especificos, de acuerdo con lo
establecido en ia NTE INEN 1334-2.

6.1 Requisitos especificos

6.1.1 A las leches lermentadas podran afadirse: azicares o edulcorantes permitidos, frutas frescas
enteras o en rozos, pulpa de frutas, frutas secas y otros preparados a base de frutas. El contenido de
fruta adicionada no debe ser infenor al 5 % (mm) en el producto final.

6.1.2 Se permite la adicion de otros ingredientes como: hortalizas, miel, chocolate, cacao, 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 licteas agregadas a
las leches fermentadas no sera superior al 309 del peso total del producto.

6.1.3 La leche fermentada con frutas u honalizas, al realizar el andlisis histolégico deben presentar
las caracteristicas propas de & fruta u hortaliza adicionada.

6.1.4 Las leches fermentadas, ensayadas de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes
deben cumplr con lo establecido en 1a tabla 1.

TABLA 1. Especificaciones de las leches fermentadas

ENTERA SEMIDESCREMADA DESCREMADA
METODO DE
REQUISITOS ENSAYO
Min Max Min Max % Min Max %
% % % %
25 —_ 1.0 <25 - <10 NTE INEN 12
2.7 - 27 - 27 - NTE INEN 16
05 15 U 15 05 15 NTE INEN 378
- 30 - 30 - 30
0.5 -ee 05 - 05 -
Negativo Negativo Negatvo NTE INEN 1500
Negativo Negativo Negativo NTE INEN 1500
Negativo Negativo NTE INEN 2401
1) Adulismrtes: Harma y aimidones (excepto s aimidones modificados) sok safinas, suero de leche, o vegetaies
(Contintia)
3 2011358
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6.1.5 Las leches lermentadas deben cumplir con los requisitos del contenido minimo del cultivo del
microorgansmo especifico (Lactobacillus delbruekii subsp. bulgaricus y Streptococcus salivaris subsp.
thermophilus. Lactobacillus acidophilus, segun sea el caso), y de bactenas prebidticas, hasta la fecha
de vencimiento, de acuerdo con lo indicado en la tabla 2.

TABLA2. Cantidad de microorganismos especificos en leche fermentada sin tratamiento

térmico posterior a la fermentacion
Yogur, kumis, kéfir, leche
PRODUCTO cultivada, leches fermentadas con kéfir y kumis
ingredientes y leche fermentada Minimo
concentrada
Minimo

Suma de microorganismos que
comprenden el cultivo definido 10" UFC/g
para cada producto
Bacterias probidticas 10" UFC/g
Levaduras 10" UFClg

6.1.6 Requisitos microbiologicos

6.1.6.1 Al andlisis microblologico correspondiente las leches fermentadas deben dar ausencia de
microorganismos patégenos, de sus metabolitos y toxinas.

6.1.6.2 Las leches flermentadas, ensayadas de acuerdo con las nommas  ecuatorianas
correspondientas deben cumplir con los requisitos microbiologicos establecidos en la tabla 3.

TABLA 3. Requisitos microbiolégicos en leche fermentada sin tratamiento

térmico posterior a la fermentacion
Requisito n m M c Método de ensayo
Coliformes totales, UFC/g 5 10 100 2 NTE INEN 1528-7
Recuento de E. coll, UFC/g 5 <1 - 0 NTE INEN 1529-8
Recuento de mohos y
levaduras, UFC/g 5 200 500 2 NTE INEN 1529-10
En donde:

n = Numero de muestras a examinar,

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

M = Indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.
¢ = Nimero de muestras permisibles con resultados entre m y M.

6.1.6.3 Cuando se analicen muestras individuales se tomaran como valores maximos los expresados
en la columna m.

6.1.6.4 Las leches fermentadas tratadas térmicamente y envasadas asépticamente deben demostrar
esterilidad comercial de acuerdo a NTE INEN 2335

6.1.7 Aditivos. Se permite el uso de los aditivos establecidos en la NTE INEN 2074 para estos
productos

6.1.8 Contaminantes. El limite maximo de contaminantes no deben superar los limites establecidos
por el Codex Stan 193-1995

6.2 Requisitos complementarios

6.2.1 Las leches fermentadas. siempre que no se hayan sometido al proceso de esterilizacion, deben
mantenerse en refrigeracion durante toda su vida util,

{Contintia)
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6.2.2 Las unidades de comercializacion de este producto debe cumplir con lo dispuesto en la Ley
2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad.
7. INSPECCION
7.1 Muestreo. El muestreo debe realizarse de acuerdo con lo establecido en la NTE INEN 04.
7.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el lote si cumple con los requisitos establecidos en esta
norma; caso contrario se rechaza.
8. ENVASADO Y EMBALADO

8.1 Las leches fermentadas deben expenderse en envases asépticos, y herméticamente cerrados,
que aseguren la adecuada conservacion y calidad del producto.

8.2 Las leches fermentadas deben acondicionarse en envases cuyo material, en contacto con el
producto, sea resistente a su accion y no altere las caracteristicas organolépticas del mismo.

8.3 El embalaje debe hacerse en condiciones que mantenga las caracteristicas del producto y
asequren su inocuidad durante el almacenamiento, transporte y expendio.

9. ROTULADO

9.1 El Rotulado debe cumplir con los requisitos establecidos en el RTE INEN 022

(Contintia)
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