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INTRODUCCION

La leche de vaca es una materia prima esencial y ampliamente utilizada en la industria
alimentaria para producir una amplia variedad de productos alimenticios. Es una de las fuentes
lacteas mas comunes y versatiles, y su uso se remonta a miles de afios en la historia de la
alimentacion humana. Es un liquido nutritivo producido por las glandulas mamarias de las
vacas, una emulsion natural que contiene proteinas, grasas, carbohidratos, minerales, vitaminas

y agua (Fernandez-Fernandez et al., 2015).

A partir de la leche de vaca, se pueden producir diversos productos alimenticios para satisfacer
diferentes preferencias y necesidades dietéticas. Por ejemplo, al cambiar los procesos de
fermentacion, agregar ingredientes o ajustar los niveles de grasa, se pueden crear productos
lacteos con distintos sabores, texturas y valores nutricionales como el yogurt. El yogurt es un
producto lacteo fermentado ampliamente consumido y apreciado en todo el mundo que se
obtiene a partir de la fermentacion bacteriana de la leche, principalmente utilizando cepas de
Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus. Ademas de ser consumido solo, el
yogurt se utiliza en una variedad de recetas y preparaciones culinarias, lo que convierte en un

alimento versatil y nutritivo en la dieta de muchas personas (ArenasSuescun et al., 2012).

El consumo de leche y yogurt en la dieta alimentaria puede proporcionar diversos beneficios
para la salud debido a su contenido nutricional. Ambos son productos lacteos ricos en proteinas
de alta calidad, calcio, vitamina D, vitaminas B2 (riboflavina) y B12, fésforo, y otros nutrientes

esenciales. Sin embargo, es importante tener en cuenta las preferencias personales, restricciones



dietéticas y tolerancias individuales al considerar la inclusion de estos alimentos en la dieta

(Salazar-Villanueva et al., 2020).

La combinacién de frutas frescas y yogurt artesanal crea una sinergia de sabores y texturas. Las
frutas aportan una dulzura natural, vitaminas, minerales y fibra, mientras que el yogurt agrega
cremosidad y una base rica en proteinas y calcio creando combinaciones personalizadas que

satisfacen el paladar de los consumidores (Hernandez et al., 2020).

El uso de chia (Salvia hispanica) como ingrediente en el yogurt es una excelente manera de
agregar nutrientes y textura adicional a este alimento, simplemente se pueden espolvorear las
semillas directamente sobre el yogurt o0 mezclarlas antes de consumirlo. La chia es una semilla
pequefia y ovalada que proviene de una planta llamada salvia hispanica, originaria de América
Central y México. Es conocida por su alta concentracion de nutrientes beneficiosos para la
salud, como &cidos grasos omega-3, fibra, proteinas, antioxidantes, calcio y minerales. Las
semillas de chia absorben liquidos, lo que les da una textura gelatinosa y las convierte en una
excelente opcion para agregar espesor y consistencia al yogurt (Gutiérrez Tolentino et al.,

2014).



EL PROBLEMA

Planteamiento del problema

El uso del yogurt como alimento importante en la dieta se centra en las posibles desventajas o
desafios asociados con su consumo, a pesar de ser una fuente nutricionalmente rica, algunas
personas pueden tener intolerancia a la lactosa o alergia a las proteinas lacteas, lo que limita su
capacidad de incluir yogurt en su dieta. Ademas, ciertas variedades comerciales de yogurt
pueden contener altos niveles de azUcares afiadidos que podrian contrarrestar sus beneficios
saludables. También existen opciones de yogurt con aditivos y sabores artificiales que pueden
reducir su valor nutricional. Por lo tanto, es esencial abordar estas desventajas y fomentar una
mayor diversidad de alternativas de yogurt para garantizar su inclusion adecuada en las dietas,

considerando las necesidades y preferencias individuales de los consumidores

Formulacion del problema

En relacion al uso del yogurt a base de leche de vaca como alimento en la dieta humana implica
abordar diversos aspectos, es necesario considerar la variabilidad en las marcas y preparaciones
de yogurt disponibles en el mercado, lo que puede influir en su calidad y beneficios para la
salud. Por lo tanto, cualquiera se puede formular las siguientes preguntas: ¢ Es posible elaborar
un yogurt artesanal a partir de materias primas como leche de vaca, trozos de frutas y semillas
de Chia (Salvia hispanica) que cumpla con las caracteristicas planteadas en las normativas NTE
INEN 2395 — 2011 y NTE INEN 2608 - 2012?, ;En qué grado los componentes de la

formulacion del yogurt artesanal a partir de materias primas como leche de vaca, trozos de



frutas y semillas de chia (Salvia hispanica) se relacionan con los requisitos para ser un alimento

importante en la dieta equilibrada del consumidor promedio?

OBJETIVOS

Objetivo general

Elaborar un yogurt artesanal a partir de materias primas como leche de vaca, trozos de frutas y

semillas de Chia (Salvia hispanica) que sea apto para una dieta equilibrada.

Objetivos especificos

e Preparar varias formulaciones de un yogurt artesanal a partir de leche de vaca, trozos de frutas y semillas
de Chia (Salvia hispanica) que cumpla con las caracteristicas planteadas en las normativas NTE INEN

2395-2011y NTE INEN 2608 - 2012.

e Realizar un test sensorial, analisis microbiolégico y fisicoquimico de los niveles nutricionales y

requisitos minimos necesarios que debe cumplir el yogurt artesanal elaborado.

e Elaborar una etiqueta nutricional que cumpla con las especificaciones de la normativa

RTE INEN 022 “Rotulado de productos alimenticios procesados, envasados y empaquetados”.
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Justificacion

El presente estudio busca elaborar un yogurt artesanal a partir de materias primas como leche
de vaca, trozos de frutas y semillas de chia (Salvia hispanica) que sea apto para una dieta
equilibrada, basandose en el alto contenido de nutrientes y vitaminas de las diferentes frutas y
semillas de chia (Salvia hispanica), mediante la preparacion de diferentes formulaciones,
seleccionando Unicamente la formulacion que muestre excelentes resultados en los analisis
correspondientes que se deben realizar para comprobar el seguimiento de las normas

establecidas por el Servicio Ecuatoriano de Normalizacién (INEN).

Para Saborido y Leis, (2018) la intolerancia al yogurt en la dieta puede desencadenar una serie
de problemas para quienes la padecen. Dado que el yogurt es un producto lacteo fermentado
que contiene bacterias acidos lacticos que ayudan a descomponer la lactosa, las personas con
intolerancia a la lactosa pueden experimentar sintomas digestivos incbmodos, como hinchazén,
gases, colicos y diarrea, cuando consumen yogurt. Ademas, la exclusién del yogurt de la dieta
puede limitar la ingesta de proteinas, calcio y otros nutrientes esenciales presentes en este
alimento, lo que podria afectar la salud 0sea, la digestién y la salud general si no se encuentran

fuentes alternativas adecuadas.
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Hipotesis
Hipdtesis de investigacion (Hi)

El yogurt artesanal a partir de materias primas como leche de vaca, trozos de frutas y semillas
de chia (Salvia hispanica) a través de su accion nutricional incide en una dieta equilibrada para

mejorar el estilo de vida de los consumidores.

Hipotesis nula (Ho)
El yogurt artesanal a partir de materias primas como leche de vaca, trozos de frutas y semillas
de chia (Salvia hispanica) a través de su accion nutricional no incide en una dieta equilibrada

para mejorar el estilo de vida de los consumidores.

Cobertura

El producto formulado sera comercializado en el Ecuador, cuyo publico objetivo es la poblacion
general que consuma yogurt artesanal, el producto debe tener un enfoque alimentario para
aportar nutrientes en una dieta equilibrada a clientes dispuestos a obtenerlos. En el mercado se
puede tomar como referencia presentaciones en botellas de 450 y 900 ml en envases plasticos
que alcanzan un precio de venta al pablico de 1.99 y 3.99 d6lares americanos respectivamente,
es un precio referencial segin la competencia del mercado, que se encuentra al alcance del
bolsillo de la poblacion ecuatoriana que desea degustar de un yogurt artesanal como parte de su
dieta balanceada sin causar problemas digestivos en el caso de los consumidores que presenten
intolerancia a la lactosa, por este motivo es necesario producir un yogurt artesanal con
ingredientes vegetales ademas de la materia prima de origen animal con un potencial altamente

nutritivo.
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CAPITULO 1

1. MARCO TEORICO

1.1 Antecedentes historicos del producto
El yogurt se remonta a miles de afios atras y esta vinculado a las culturas de Oriente Medio y
Asia Central. Aungue no se puede precisar una fecha exacta de su descubrimiento, se cree que
los némadas y pastores de estas regiones descubrieron el proceso de fermentacion lactica de la

leche de manera accidental.

Los registros mas antiguos de la produccién y consumo de yogurt provienen de las antiguas
civilizaciones babilonica y persa, alrededor de 5,000 a.C. Los ndmadas almacenaban la leche
en bolsas hechas de piel de animales en las que notaron que la leche se espesaba y obtenia un
sabor é4cido debido a la actividad de las bacterias presentes en la piel. Este proceso de
fermentacion convirtié la leche en un alimento mas duradero y facil de digerir, lo que fue una
ventaja especialmente importante en sociedades donde la leche fresca no siempre estaba

disponible.

El yogurt también fue mencionado en textos antiguos como los Vedas hindudes y los escritos
griegos de Herddoto, donde se describe la practica de consumir leche fermentada. Ademas, los
antiguos mongoles y turcos tenian su propia version de yogurt llamada "kumis", que se hacia a

partir de leche de yegua fermentada.
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En el Medio Oriente, el yogurt era valorado no solo como alimento, sino también por sus
cualidades curativas. En el siglo XX, el cientifico ruso llya Metchnikoff propuso que los
microorganismos presentes en el yogurt podrian contribuir a la salud intestinal y la longevidad.
Sus ideas ayudaron a impulsar la investigacién sobre los beneficios de los probidticos presentes

en el yogurt.

Con el tiempo, la produccion de yogurt evoluciono6 desde procesos caseros y tradicionales hasta
técnicas de produccién mas modernas y controladas. La introduccion de cepas especificas de
bacterias permitio la estandarizacion y comercializacion del yogurt a gran escala, lo que llevé

a su popularizacion en todo el mundo.

1.1.1 Yogurt artesanal

El yogurt artesanal se refiere a la elaboracién de yogurt de manera tradicional y manual,
utilizando métodos y técnicas que se han transmitido a lo largo del tiempo. A diferencia de la
produccion industrial a gran escala, donde se emplean procesos automatizados y se afiaden
ingredientes para lograr uniformidad y mayor vida util, el yogurt artesanal se elabora en
pequefias cantidades con un enfoque en la calidad, el sabor y la preservacion de las practicas

ancestrales.

El yogurt artesanal se distingue por su sabor y textura Gnicos, ya que la variedad de bacterias
presentes en el cultivo inicial y el proceso de fermentacion mas lento pueden dar lugar a perfiles
de sabor mas complejos. Ademas, al no utilizar aditivos ni conservantes, el yogurt artesanal

tiende a ser mas natural y auténtico en comparacion con las variedades comerciales.

1.1.2 Beneficios del yogurt artesanal
El yogurt artesanal ofrece una serie de beneficios que lo hacen atractivo para muchas personas.

A continuacion, se presentan algunos de los beneficios clave:

14



Mayor calidad nutricional: el yogurt artesanal tiende a conservar mas nutrientes y
compuestos beneficiosos presentes en la leche debido a su procesamiento menos intensivo.
Contiene proteinas de alta calidad, calcio, vitamina D y otros nutrientes esenciales que son
importantes para la salud dsea, muscular y general.
Probidticos naturales: al hacer yogurt artesanal con cultivos iniciadores naturales, se pueden
promover una variedad de bacterias beneficiosas para la salud intestinal. Estas bacterias
probioticas pueden ayudar a mantener un equilibrio saludable en la flora intestinal, lo que puede
tener efectos positivos en la digestion, el sistema inmunoldgico y la salud en general.
Menos aditivos y conservantes: el yogurt artesanal tiende a contener menos aditivos y
conservantes en comparacion con las variedades comerciales. Esto lo convierte en una opcién
mas natural y auténtica, evitando ingredientes potencialmente indeseables.
Sabor y textura distintivos: debido a la variedad de bacterias presentes en los cultivos iniciales
y el proceso de fermentacién mas lento, el yogurt artesanal suele tener sabores y texturas mas
complejas y auténticas. Esto puede ser especialmente atractivo para quienes buscan

experiencias culinarias mas ricas y Unicas.

Conexion cultural e historica: el proceso de elaboracion de yogurt artesanal refleja tradiciones
y précticas que se han transmitido a lo largo de generaciones en diferentes culturas. Consumir
yogurt artesanal puede proporcionar una conexion con la historia y la cultura de la alimentacion,
y contribuir a la preservacion de métodos culinarios tradicionales.

Personalizacion: al elaborar yogurt artesanal en casa, se tiene la libertad de ajustar ingredientes
y procesos segun preferencias personales. Se puede controlar la calidad de la leche, los tipos de

cultivos iniciadores y la duracién de la fermentacion para obtener resultados personalizados.

En resumen, el yogurt artesanal ofrece beneficios nutricionales, probioticos naturales,
autenticidad en sabor y textura, asi como una conexién con la cultura culinaria tradicional. Si

bien puede requerir més tiempo y esfuerzo en comparacion con las variedades comerciales,
15



muchos encuentran que los beneficios y la satisfaccion de hacer y disfrutar yogurt artesanal

valen la pena.

1.1.3 Leche de vaca

Es el liquido producido por las glandulas mamarias de la vaca hembra. Es una fuente natural de
nutrientes esenciales y ha sido parte integral de la dieta humana durante siglos. La leche de vaca
es consumida en diversas formas como bebidas, en productos lacteos y como ingrediente en

muchas recetas culinarias.

Algunos beneficios potenciales de este producto natural de origen animal suplementos pueden

incluir:

Fuente de nutrientes: la leche de vaca es rica en nutrientes esenciales como proteinas de alta
calidad, calcio, fosforo, vitamina D, vitamina B12 y riboflavina. Estos nutrientes son
fundamentales para el crecimiento y desarrollo adecuados, asi como para la salud ésea,
muscular y general.

Calcio para huesos y dientes: el calcio es crucial para la salud de los huesos y los dientes. La
leche de vaca es una de las principales fuentes dietéticas de calcio, lo que la convierte en un
alimento importante para la prevencion de enfermedades como la osteoporosis.

Proteinas completas: la leche de vaca contiene proteinas de alto valor biologico, lo que
significa que proporciona todos los aminoacidos esenciales que el cuerpo necesita. Estas
proteinas son esenciales para la construccion y reparacion de tejidos, asi como para la
produccién de enzimas y hormonas.

Vitamina D: muchas leches de vaca comercializadas estan fortificadas con vitamina D, que es
esencial para la absorcion de calcio y para mantener la salud 6sea. La vitamina D también juega

un papel en el sistema inmunoldgico y la funcion celular.
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e Energiay saciedad: la leche de vaca contiene carbohidratos en forma de lactosa, que es una
fuente de energia rapida. Ademas, las proteinas y grasas en la leche pueden contribuir a una
sensacion de saciedad, lo que puede ayudar a controlar el apetito.

e Versatilidad culinaria: la leche de vaca es un ingrediente versatil en la cocina, utilizada para
hacer una amplia variedad de productos lacteos como yogur, queso, mantequilla y helado, asi

como en muchas recetas de cocina y reposteria.

Sin embargo, es importante mencionar que algunas personas pueden ser intolerantes a la
lactosa (el azUcar presente en la leche) o alérgicas a las proteinas de la leche, lo que puede
causar molestias gastrointestinales u otras reacciones adversas. En tales casos, existen
alternativas como la leche sin lactosa, la leche de almendra, la leche de soja y otras opciones
no lacteas. Antes de hacer cambios en la dieta, es aconsejable consultar a un profesional de la

salud.

1.1.4 Trozos de frutas

Son obtenidas mediante la fruta natural, la cual se la va a utilizar en la realizacion de la elaboracion del
yogurt natural, para que las personas intolerantes a la lactosa lo puedan incluir en su dieta y disfruten de

la combinacion del yogurt con la fruta.

e Nutrientes: Cuando se consume yogurt natural con trozos de frutas se podra tener una
buena combinacion de nutriciones esenciales de una forma equilibrada, debido que la fruta
en este caso la frutilla proporcionara las vitaminas, minerales y a su vez la fibra dietética,
mientras que el yogurt natural aportara proteinas, calcio, vitaminas y demas componentes

esenciales para una dieta equilibrada.

e Control de apetito: Debido a que la fruta es un alimento bajo en calorias y enriquecido en
fibra, constituye al control del peso y a su vez va a generar una sensacion de saciedad en el

cuerpo de la persona que lo esté consumiendo.
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e Versatilidad: EI consumir yogurt natural con trozos de frutas, serd de gran beneficio para
la persona, no solo en su salud, sino también que puede elegir por la variedad de frutas que
desee consumir y que sea especial para su dieta haciendo su momento de comida &s

apetecible y sobre todo saludable.

1.1.5 Semillas de Chia (Salvia hispanica):

La chia es conocida como una fuente vegetal con el mayor contenido de acidos grasos esenciales, esto
quiere decir, que su aceite estd compuesto por propiedades fisico-quimicas que son de utilidad y beneficio
para la industria alimentaria, por lo tanto sera de gran provecho y beneficio al momento de utilizarla en la

preparacion del yogurt natural.

e Proteger el corazén: Uno de los beneficios de la semilla de chia se debe al gran contenido en omega-
3, el cual es conocido como un &cido graso esencial que contiene propiedades tales como
antitromboticas, antinflamatorias y sobre todo vasodilatadores que permiten regular el colesterl y la

presion arterial.

e Personas diabéticas: Es un buen complemento para las personas que padecen de diabetes, debido que
ayuda a regular los niveles de azlcar en la sangre, por lo cual es recomendable que se les puedan

agregar las semillas en las frutas que se vayan a utilizar para el beneficio de estas personas.

e Antioxidante: La chia presenta una mayor concentracion en lo que son los fenoles, es decir tienen

antioxidantes que aplacan hasta un 60% de la actividad como los radicales libres.

e Fortalecer huesos: Si la persona ingiere solo unos 30gr de chia, puede obtener un porcentaje de un

20% de calcio lo cual es una cantidad recomendada para cada persona.
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1.2

Investigaciones Previas

En una investigacion realizada por Montalvo en el afio 2019 menciona que en la actualidad la
mala alimentacion interviene de una forma sostenible en la inestabilidad de la nutricion en los
seres humanos y esta llega a ocasionar desordenes en la salud como lo son las enfermedades
cardiovasculares, que son conocidas como la mayor causa de muerte en el mundo occidental,
le sigue lo que son los altos niveles elevados de colesterol. El objetivo es poder alimentarse de
una forma nutritiva, es decir, ahora al consumidor no solo se interesa por el sabor sino que

también hora preocupa por el cuidado de la salud y la prevencion de las enfermedades.

Debido a esta razdn, es necesario implementar productos enriquecidos en Omega-3 por lo cual
se requiere investigar con nuevas plantas que en el pasado fueron utilizados los antiguos
pobladores, como lo es el caso de la chia. Otro factor significativo de la chia es que no posee
nada de colesterol, a diferencia de carnes, aceites y harina de pescado, en la cual las cantidades

de colesterol pueden ser demasiado elevadas.

Ademas se ha llegado a conocer que la chia tiene diversos beneficios y funciones que favorecen
la salud de la vida humana entre los cuales esta, el ayudar a combatir el estrefiimiento, de igual
manera es reguladora del transito lento, y también es recomendable que lo lleguen a consumir
las personas con diabetes, ya que la fibra que contiene hace que sea mas pausada la absorcion

de carbohidratos y de esa forma manera ayuda a controlar los niveles de glucosa en la sangre.

Es por eso que se recomienda la integracion de las semillas de chia en la elaboracion de un
producto alimentario, ya que esta va a favorecer y mejorar el estilo de vida de la persona que lo
Ilegase a consumir, y por esta razon se la ha incorporado en el yogurt natural con leche de vaca
lo cual va a beneficiar de gran manera a la salud de las personas, fortaleciendo su corazon,

huesos y ayudandoles en sus actividades digestivas.
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Mientras que en otro andlisis el autor San Pablo en el afio 2018 menciono que existe un balance
sobre el escenario del sector lacteo y el consumo de leche muestra que, gracias al papel
perfeccionado por la produccidn, los niveles de consumo ya sea de la leche, los quesos, el yogurt
y sus demds derivados, se ha incrementado de manera elocuentemente con un incremento y

progresion mundial de hasta un 1,8 % por afio.

Las leches fermentadas se han extenuado durante un largo tiempo debido a su agradable y
beneficiosos sabor y ligeramente acido ademas de un periodo de vida Gtil superior en contraste
con la leche. Las investigaciones sobre este tipo de productos muestran el beneficio sobre los

posibles efectos favorecedores potenciales de las leches fermentadas para la salud.

En este caso, e busca que exista inclusion de productos que buscan mejorar las propiedades ya
sean estas tecnoldgicas, microbioldgicas y sensoriales que se han orientado al uso de productos
como harinas, fibras y miméticos de origen natural o artificial, es por eso la importancia de
agregar diversos alimentos de tipos naturales y vegetales que puedan brindar mas beneficios al
uso del yogurt el cual la persona lo vaya a consumir y de esa manera poder expandir y dar a

conocer el producto con los ingredientes que se han agregado Y utilizado.

1.3 Caracteristicas de los ingredientes

Los principales ingredientes utilizados para la elaboracidn del yogurt artesanal con trozos de

frutas y semillas de chia son los siguientes:
1.3.1. Edulcorantes

Son denominados edulcorantes de bajas calorias o edulcorantes no nutritivos y proporcionan la
dulzura del azucar sin las calorias. La mayoria de los edulcorantes artificiales son
consideradoscomo alimentos libres, ya que no afectan el nivel de glucosa en la sangre.

Algunos estudios han descubierto que reemplazar las bebidas y los alimentos endulzados con

azucar con aquellos que se han endulzado de forma artificial podria no ser tan beneficioso como
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1.3.3.

se pensaba. Esto puede ser especialmente cierto cuando los edulcorantes artificiales se
consumen en grandes cantidades. Sin embargo, en cantidades moderadas sirven como una

alternativa para pacientes con diabetes (Stephens et al., 2018).

1.3.2. Aditivos alimentarios

Son ciertas sustancias que se utilizan en productos alimenticios para mantener o mejorar la
seguridad, frescura, sabor, textura o apariencia. Muchos se han utilizado durante siglos para
conservar los alimentos, como la sal en carnes, el pescado seco, el azucar en las mermeladas y
el dioxido de azufre en el vino. Estos congéneres pueden derivarse de plantas, animales o
minerales, y también pueden producirse sintéticamente. Se afiaden deliberadamente para dar al
alimento asociado una calidad generalmente reconocida por los consumidores (Organizacion

Mundial de la Salud, 2018).

Aromatizantes

Un aromatizante es una sustancia que se utiliza para agregar aroma y sabor a los alimentos.
Estas sustancias pueden ser naturales o artificiales y se agregan en cantidades muy pequefias

para mejorar su sabor y aroma.
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Algunos ejemplos comunes de aromatizantes en alimentos incluyen:

e Especias: como la canela, el clavo, la nuez moscada y el jengibre, que se utilizan en

productos horneados, postres y bebidas.

e Hierbas: como el orégano, el tomillo, el romero y la albahaca, que se utilizan en platos

salados como sopas, guisos Yy pastas.

e Extractos de vainilla: que se utilizan en productos horneados y postres.

e Aceites esenciales: que se utilizan en alimentos aromatizados y bebidas.

Es importante considerar que algunos aromatizantes de alimentos tienen efectos secundarios
en algunas personas, especialmente en aquellas con alergias o sensibilidades a ciertas

sustancias (OMS, 2018).

1.3.4 Otros

Existen otros aditivos que se utilizan en la industria alimenticia por diversos motivos, ya
sea para conservar, colorear o endulzar, segun la Organizacién Mundial de la Salud,
2018. A menudo se utilizan en la preparacion, envasado, transporte o almacenamiento
de alimentos y son un componente del producto final. La presencia de estos conservantes
retrasa el deterioro de los alimentos causado por varias condiciones o factores como el
aire, el moho, las bacterias y las levaduras. Ademas de mantener la calidad de los
alimentos, esto es importante para evitar la contaminacion que puede causar

enfermedades de origen alimenticio.
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1.4 Aditivos para cereales

1.4.1 Aditivos de origen natural

e Azlcar de la leche: La lactosa es conocido como componente méas abundante del extracto
solido. La lactosa es un disacarido presente Gnicamente en leches, representando el principal
y Unico glucido. No obstante, se han reconocido pequefias cantidades de glucosa, galactosa,
sacarosa, cerebrosidos y aminoazucares derivados de la hexosamina.

1.4.2 Aditivos de origen sintético o quimico Conservantes

e Conservantes

Los conservantes alimentarios son sustancias quimicas que se agregan a los alimentos para
evitar la proliferacion de bacterias, moho y levaduras que pueden causar su descomposicion.
Estas sustancias ayudan a extender la vida atil de los alimentos y a mantener su calidad y
frescura. Algunos ejemplos comunes de conservantes alimentarios incluyen acido ascorbico
(vitamina C), acido soérbico, benzoato de sodio, nitratos y nitritos. También existen

conservantes naturales, como la sal y el vinagre (Angiolillo et al., 2014).

e Colorantes

Los colorantes alimentarios son sustancias que se utilizan para agregar o mejorar el color de
los alimentos. Se pueden encontrar tanto en alimentos procesados como en productos frescos.
Algunos colorantes alimentarios se producen naturalmente, como los derivados de plantas y

minerales, mientras que otros son sintéticos.

Los colorantes alimentarios sintéticos mas comunes son el amarillo tartrazina, el rojo allura, el

azul brillante FCF y el verde S. Estos colorantes se utilizan en una amplia variedad de productos
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alimenticios, como dulces, bebidas, suplementos, cereales, productos horneados, carnes

procesadas y alimentos enlatados (Kraser y Hernandez, 2020).

1.5 Norma INEN

Dicha investigacion se basa en la normativa NTE INEN 2395 — 2011, al cual hace referencia que las leches
fermentadas podran afiadirse: azlcares o edulcorantes permitidos, frutas frescas enteras o en trozos, pulpa
de frutas, frutas secas y otros preparados a base de frutas. El contenido de fruta adicionada no debe ser
inferior al 5 % (m/m) en el producto final. Ademas, 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 lacteas agregadas a las leches fermentadas no sera superior al 30% del peso total del
producto. Mientras que la leche fermentada con frutas u hortalizas, al realizar el analisis histoldgico deben
presentar las caracteristicas propias de la fruta u hortaliza adicionada. Complemento nutricional o

suplemento alimenticio.

1.5.1 Envasado

Segun la normativa NTE INEN 2983 2016-08, los envases utilizados para los suplementos
alimenticios deben ser de material grado alimentario y resistentes a la accion del producto,
ademas no pueden alterar las caracteristicas del mismo. Por esta razén, la mejor opcion para el
empaquetado son los envases flexibles retornables que se usan para dar esterilidad comercial
alas conservas de alimentos, cuyos requisitos se establecen en la norma técnica NTE INEN

28832015-10 (INEN, 2015).
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1.5.2 Rotulado

El etiquetado de este producto se debe realizar siguiendo la normativa de Rotulado de productos
alimenticios para consumo humano. Parte 2. Rotulado nutricional. Requisitos. NTE INEN
1334-2 Tercera revision 2016-xx, en la que se establecen las condiciones minimas que debe
cumplir el rotulado nutricional de los alimentos procesados, envasados y empaquetados del
rotulado. Ademas, se deberd tomar en cuenta que en la normativa NTE INEN 2395 — 2011 y
NTE INEN 2608 - 2012, se dispone para el rotulado que el nombre del producto serad
“complemento nutricional” y que tendrd que contar con una indicacion, segun sea el caso, de
las vitaminas, minerales, hierbas u otros botanicos, aminoacidos y otros ingredientes
nutricionales que contenga el complemento. Pudiendo sustituir el término “nutricional” por la

descripcion del tipo de ingrediente nutricional (INEN, 2016).
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CAPITULO 2

2. MARCO METODOLOGICO

2.1 Técnicas de investigacion

La investigacion se lleva a cabo con un enfoque descriptivo con el propdsito de elaborar un
yogurt artesanal a partir de materias primas como leche de vaca, trozos de frutas y semillas de
chia (Salvia hispanica) que sea apto para una dieta equilibrada para elaborar un suplemento
alimenticio que pueda ser de utilidad para integrar en la dieta de las personas. Para analizar la
informacidn, se emplea un enfoque cuali-cuantitativo que incluira un estudio de mercado a
través de un analisis sensorial y una encuesta dirigida a una muestra representativa de la
poblacién de Duran, con el objetivo de determinar la aceptacion del producto.

La recoleccion de datos se realizard en el campo y se llevard a cabo una investigacion
experimental. En la etapa de campo, se realizard un analisis sensorial mediante una prueba
afectiva de preferencia, donde participaran veinte personas las cuales deban incluir yogurt en
su dieta, y también se llevard a cabo una encuesta a una muestra representativa de la
poblacién de Duran. En la fase experimental, se estandariza el proceso de produccién
artesanal y se determinaran las materias primas como leche de vaca, trozos de frutas y las
caracteristicas fisico-quimicas de las semillas de chia (Salvia hispanica), mediante un analisis

organoléptico.

2.1.1 Técnicas de campo

Las técnicas de investigacion de campo se centraron en recopilar datos directamente con la
participacion de jueces no entrenados. Estas técnicas son especialmente Utiles para obtener
informacion detallada y contextualizada sobre fendmenos del mundo real. En esta
investigacion se emplearon técnicas comunes de investigacion, como la observacion y las

encuestas.
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2.1.2 Técnicas de investigacion experimental

La investigacion experimental es aquella que obtiene datos a través de la experimentacion y
los compara con variables constantes, a fin de determinar las causas y/o los efectos de los
fendmenos en estudio. También suele Ilamarse meétodo cientifico experimental e integran el

disefio experimental, muestreo aleatorio y grupos de control.

2.2 Método empirico
Se utiliz6 el método empirico para recoger los datos principales, la encuesta estuvo enfocada a
la poblacion de Durédn, escogida mediante una muestra aleatoria finita de 97 jueces no

entrenados.

Se realiz6 andlisis de laboratorio del producto terminado, donde se evalud la presencia de los
distintos elementos hallados, la muestra consiste en un subgrupo de la poblacion con objeto a
estudiar. El cual posee la caracteristica de ser representativa de la poblacion, con el fin de

adquirir informacion relevante sobre el objeto de estudio.

Para realizar el estudio, se tomara en cuenta a todo el personal que conforman el sector por ser

una poblacion finita se procederd a entrevistar a la poblacion en su totalidad.

Se considera como una muestra probabilistica, cuando cada uno de los individuos que
conforman una poblacion tiene las mismas probabilidades de ser seleccionadas para analizarlas.
Por otro lado, al hablar de muestras no probabilisticas el investigador se encarga de seleccionar

a los individuos de acuerdo consus criterios y aporte al trabajo de investigacion.
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Formula de muestra finita obtenida del trabajo de (Barrero et al., 2020).

ZZxp*xqx*x N
n

TEW-D+zZ prq

1,962 0,5 0,5 107
n

= 0,032(107 — 1) + 1,962 % 0,5 % 0,5

102,7

n =97

2.3 Meétodo tedrico
Este método permitié recoger informacion de otras investigaciones similares a la presente

investigacion, que se visualiza en el marco teorico.

2.4 Método analitico

Permite que, en el estudio, se realice el analisis y agrupacion de manera l6gica para elaborar

las conclusiones, a través de las tabulaciones e informacién obtenida.

2.5 Ensayos de produccion

2.5.1 Método de ensayo
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En la elaboracion se debe preparar varias formulaciones de un yogurt artesanal a partir de leche de vaca,
trozos de frutas y semillas de Chia (Salvia hispanica) que cumpla con las caracteristicas planteadas en

las normativas NTE INEN 2395 — 2011 y NTE INEN 2608 - 2012.

Para la elaboracion del s yogurt artesanal a partir de leche de vaca, trozos de frutas y semillas
de Chia (Salvia hispanica) se utilizaron 3 formulaciones o tratamientos diferentes (Tabla 1)

que se redactan a continuacion:

Tabla 1. Diferentes tratamientos aplicados en la elaboracién del yogurt artesanal

Tratamientos Cddigo Repeticiones Total

Tratamiento 1 (yogurt natural +

T1 4 20
Frutilla 10 gr y + chia)

Tratamiento 2 (yogurt natural +

Frutilla 20 gr + chia + 5% de T2 4 20
saborizante)
Tratamiento 3 (yogurt natural + T3 4 20
Frutilla 30 gr + chia)

Total 12 60

Fuente: (Liliana Filian, 2023).
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2.6 Analisis sensorial

Figura 1. Perfiles sensoriales de los tres tratamientos aplicados

T =——T2 T3

Sabor
4

Color Olor

Textura

Fuente: (Liliana Filian, 2023).

2.6.1 Evaluacion de los tratamientos segun sus caracteristicas sensoriales

En este sentido, se presentan los resultados de la evaluacion sensorial aplicada a 20 personas
que deben incluir en su dieta el yogurt artesanal en la figura 1, a través de la percepcion de

caracteristicas sensoriales para cada tratamiento (T1, T2 y T3) segun la intensidad percibida.

En lafigura 1 se muestra que el Tratamiento 1 (yogurt natural + Frutilla 10 gr y + chia) presenta
mayor aceptacion en las caracteristicas sensoriales de olor y sabor, sin embargo, el color
mantiene la misma aceptabilidad para T1 y T3, en cuanto a la textura el T2 tiene la misma
aceptabilidad en comparacion a T1 y T3. Tomando en cuenta lo enunciado anteriormente, se
concluyo que T2 en un analisis general tuvouna mayor ventaja respecto a T1 y T3, por este

motivo fue elegido para la caracterizacion y posterior analisis microbiologico.
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2.6.2 Evaluacion individual en cada parametro sensorial evaluado

En la figura 2 se presenta un diagrama de barras sobre la aceptabilidad del sabor.

Figura 2. Sabor

T2. Sabor
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Fuente: (Liliana Filian, 2023)

Respecto a la figura 2, el yogurt artesanal seleccionado por el jurado consistia en una
combinacién de yogurt natural (20gr), + frutilla+ chia + 5% de saborizante, y edulcorante
natural (5%), denominado tratamiento dos. Este tratamiento fue evaluado por 20 personas,

quienes participaron como jueces no entrenados.

En cuanto al sabor del yogurt, el 45% de los encuestados (9 personas) lo calificaron como
"muy bueno" al considerar la palatabilidad de la materia prima junto con el edulcorante
natural. Un 30% de los participantes lo encontraron "bueno”, y un 25% lo describieron como

"excelente".

En la figura 3 se presenta un diagrama de barras sobre la aceptabilidad del olor.
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Figura 3. Olor
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Fuente: (Liliana Filian, 2023)

Por otro lado, en relacion a la variable "olor" presentada en la figura 3, se observa que el yogurt
obtuvo una aceptacion positiva por parte de 6 personas, lo que representa el 30% de los
encuestados. Estas personas calificaron el olor como "muy bueno”. Ademas, el 25% indic6
que el olor era "bueno” y lo compararon con otros yogures comerciales que podrian servir
como referencia al consumir nuestro producto nutricional.

Es importante destacar que esta aceptacion en cuanto al olor es comparable con otros
productos elaborados de origen natural que persiguen el mismo objetivo nutricional, enfocado
en personas intolerantes a la lactosa.

En la figura 4 se presenta un diagrama de barras sobre la textura, es decir, una representacion

sobre los niveles de dureza y humedad.
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Figura 4. Textura

T2. Textura
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Fuente: (Liliana Filian, 2023)

En la figura 4, se evalud la textura del yogurt y se encontrd que el intervalo 3 obtuvo el mejor
resultado, siendo calificado como "Bueno” por el 50% de los encuestados, quienes fueron

jurados no entrenados.

Ademas, el 30% de los encuestados lo calificaron como "Muy bueno™ en términos de textura,
lo que indica que fue percibido como ain més agradable al momento de degustarlo. Por otro
lado, un 20% lo describié como "Excelente”, lo que sugiere que una minoria considero la

textura del yogurt como excepcional.

Esta caracteristica especifica de la textura resulta de gran importancia visual para promover el
producto entre los consumidores, ya que la ausencia de grumos Yy la facilidad de disolucion
hacen que el yogurt sea atractivo incluso antes de que los consumidores conozcan su sabor y
olor. Una experiencia placentera en cuanto a la textura puede influir positivamente en la

decision de adquirir el producto y, a su vez, favorecer la satisfaccion del cliente en general.

En la figura 5 se presenta un diagrama de barras sobre el color, esta variable es subjetiva para

cada persona.
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Figura 5. Color
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Fuente: (Liliana Filian, 2023).

En relacion a la variable "color" presentada en la figura 5, el 45% del jurado no entrenado,
equivalente a 9 personas, califico el color del yogurt como "Muy bueno”. Otro 30% de los
participantes lo describié como "Excelente". Estos resultados reflejan una percepcion positiva

del color del producto, el cual estd compuesto por trozos de frutilla y semillas de chia.

Es destacable que el color del yogurt se considerd "Bueno" en general, lo que significa que es
agradable a la vista del cliente. Esta caracteristica es de gran importancia al consumir un yogurt
natural, ya que la apariencia visual puede influir significativamente en la percepcién del

consumidor sobre la calidad y la atraccion del producto.
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2.7 Andlisis de aceptabilidad

Encuesta de aceptacion de mercado
Figura 6. ¢ Conoce algun producto de yogurt artesanal a partir de materias primas como leche de vaca,

trozos de frutas y semillas de chia (Salvia hispanica) para su caracterizacion?

GRAFICO CIRCULAR

B si-17
. No - 84

Talvez -6

En esta parte del tema de investigacion la mayoria de las personas participantes con un 78,5%
desconocen de un yogurt artesanal a base de trozos de frutas y chia comparado al resto que es
minoria con un total de 15,9% que si los conocen, en la figura 6 se evidencia que es viable
producir yogures con este sabor porque en la actualidad su comercializacion es minima en el

pais.
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Figura 7. ¢ Cuanto le daria de costo a este producto si le tocara consumir?

GRAFICO CIRCULAR
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Segun las respuestas obtenidas la mayoria de las personas con un resultado de 68,2% estarian
dispuestas a pagar un valor de $20 por el producto elaborado y como segundo lugar 28 personas
pagarian $25, por ultimo, solo el 5,6% de los encuestados estarian de acuerdo con un precio de
venta de $35. En la figura 7 podemos deducir que un precio viable en el mercado debe ser muy

cercano a $20 para tener un impacto positivo en los clientes.
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Figura 8. ¢ En qué presentacion le gustaria obtener este producto?

GRAFICO CIRCULAR
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En la figura 8 se muestra que gran parte de los encuestados preferirian una presentacion en
Tetra pack siendo un 49,5% los que eligen esta opcidn, sin embargo, los estudios realizados
respecto a los diferentes suplementos alimenticios comercializados en el mercado tienen una
presentacion en fundas herméticas, por lo que el 21,5% de los encuestados escogen esta

presentacion.
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Figura 9. ¢ Qué tan beneficioso seria incluirlo en la dieta para las personas?

GRAFICO CIRCULAR
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En la figura 9 esté claro que la percepcion del 84,1% de los encuestados respecto al beneficio
que brindaria el yogurt artesanal con trozos de frutas y semillas de chia para la dieta de las
personas es “Bueno” por su gran aporte de nutrientes mediante la implementacion del uso de
la medicina no convencional, por otro lado, se encuentra que solo 4 personas consideran que el

producto presentado es “Poco” beneficioso para las personas.
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Figura 10. ¢ Recomendaria que las personas consuman este producto?

GRAFICO CIRCULAR
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Mediante la informacion obtenida la figura 10 muestra que 84 personas que representan el
78,5% de los encuestados si recomendarian a las el consumo del yogurt artesanal, el 20,6% se
muestran dudosos de su respuesta debido a la falta de informacion respecto a los diferentes

beneficios que puede brindar este producto.
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Figura 11. ¢ Desde su punto de vista considera que las personas deben consumir este tipo

de yogurt natural?

GRAFICO CIRCULAR

B s-s
. No-3

Talvez - 23

Segun los resultados obtenidos en la figura 11 se evidencia que el 75,7% de los encuestados
consideran que las personas si deberian consumir este tipo de yogures naturales; siendo una

minoria del 2,8% los que estan en desacuerdo con su consumo.
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Figura 12. ; Considera que el yogurt natural con leche de vaca ayudan al metabolismo delos

adultos mayores?

GRAFICO CIRCULAR

W s-7:
- No -8

Talvez - 28

En la figura 12 es posible observar que el 66,4% de los encuestados consideran que el yogurt
natural si ayuda al metabolismo de los adultos mayores, solo el 26,3% no presentan una

decision clara sobre la pregunta realizada, escogiendo la opcidn de “Tal vez” como respuesta.
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Figura 13. ;Qué tan importante seria la publicidad en la comercializacion del
yogurt?

GRAFICO CIRCULAR

. Importante - 106
. No Importante - 1

Nada-0

El marketing es una técnica aplicada con el objetivo de visibilizar un producto en el mercado,
en la figura 13 se muestra que 106 personas que representan al 99,1% del total de los
encuestados consideran como importante la promocién del producto por diferentes medios para
lograr su 6ptima comercializacion y de esta manera alcanzar una mayor cobertura de venta en

diversos sectores.
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Figura 14. ¢ Considera usted que el yogurt natural elaborado deberia presentar un sabor
similar al yogurt comercial?

GRAFICO CIRCULAR

W si-se
- No -3

Talvez - 17

Segun la figura 14, el 81,1% del total de personas encuestadas afirman que el yogurt natural
elaborado si deberia presentar un sabor similar a los yogures comerciales para que este factor

no influya al momento de adquirir el producto.
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Figura 15. ¢ Qué sabor le gustaria agregar a una nueva presentacion del yogurt natural en un
futuro?

GRAFICO CIRCULAR

- Vainilla - 45
- Chocolate - 24

Fresa - 37

La figura 15 muestra tres diferentes sabores que pueden ser elegidos para la preparacion de
futuros yogures naturales, el 42,5% de personas encuestadas prefieren el sabor vainilla, el
34,9% eligen el sabor fresa como su preferido al momento de adquirir el producto, finalmente,
el 22,6% se decantd por el sabor a chocolate. Estas respuestas serdn tomadas en cuenta para la
elaboracion futura de yogures naturales a partir de materias primas como leche de vaca, trozos

de frutas y semillas de chia (Salvia hispanica) para su caracterizacion.

44



CAPITULO 3

3 PROPUESTA DEL PROYECTO

3.1. Descripcion de la propuesta

Elaboracion de yogurt artesanal a partir de materias primas como leche de vaca, trozos de frutas
y semillas de chia (Salvia hispanica) para su caracterizacion, la elaboracion de este producto se
realiza con el objetivo de aprovechar las propiedades antidiabéticas naturales, las caracteristicas
nutricionales y proteicas que poseen algunas frutas y tipos de arbustos, como la frutilla y la chia
, dando un valor agregado en el producto final con el fin de brindar una alternativa de consumo

oportuno Yy eficaz.

3.2. Materiales y equipos

Para la elaboracién del yogurt artesanal es necesario utilizar una serie de materiales, insumos
y equipos que se describen en la tabla 2.

Tabla 2. Material, insumo y equipos del proceso

Elemento Tipo de recurso
Frutilla Insumo
Semillas de chia (Salvia hispanica) Insumo
Edulcorante natural Insumo
Agua destilada Insumo
Balanza de precision Equipo
Desecador Equipo
Estufa Equipo
Termdmetro Equipo
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Probeta Material

Papel filtro Material
Mortero Material
Tamiz Material
Matraces Material
Vaso de precipitacion Material
Soporte universal Material

Fuente: (Liliana Filian, 2023).

3.1. Procesos de produccion

3.1.1. Seleccion

Se aplica para separar la materia prima por tamafos, color y textura que no se encuentren aptos

para almacenamiento y produccién.

3.1.2. Lavado

Para eliminar la suciedad superficial y residuos de sustancias quimicas que acompafan a los
vegetales, puede realizarse de forma manual, por inmersién o por aspersion utilizando

generalmente agua.

3.1.3. Cortado

Se lleva a cabo en forma manual, pero varia dependiendo el tipo de materia vegetal a procesar,
en el caso de las cascaras de sandia se corta en porciones pequefias que nos permita una mejor

manipulacion.

3.1.4. Deshidratado

Durante la deshidratacion, el agua presente en el material vegetal se evapora, lo que reduce la

actividad del agua y dificulta el crecimiento de microorganismos, enzimas y levaduras
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responsables de la descomposicion de los alimentos. Ademas, la deshidratacion ayuda a
concentrar los nutrientes, los sabores y los aromas de los alimentos, proporcionando productos

finales ligeros, compactos y de larga duracién. Para el deshidratado de la frutilla se

Ilevé a una temperatura de 80°C durante 7 horas y en las hojas y semillas de chia a 65°C durante

2 horas utilizando una estufa.

3.1.5. Triturado

El triturado de material vegetal es un proceso que consiste en reducir los vegetales en
fragmentos més pequefios mediante el uso de un mortero, una trituradora, licuadora o
procesador de alimentos. Este proceso tiene varios propdésitos y se utiliza en diferentes

industrias y aplicaciones.

3.1.6. Pesado

El pesado de material vegetal es un proceso que consiste en determinar la masa de un
determinado volumen o cantidad de vegetales. Para llevar a cabo el pesado de material vegetal,
se utilizan instrumentos de medicion precisos, como basculas o balanzas. El material vegetal
se coloca cuidadosamente en la balanza y se registra la masa obtenida en la unidad de medida

adecuada, como gramos o kilogramos.

3.1.7. Tamizado

El tamizado es un proceso utilizado para separar particulas de diferentes tamafios mediante el
uso de una malla o tamiz. Consiste en hacer pasar el material a través de la malla, reteniendo
las particulas mas grandes y permitiendo el paso de las mas pequefias. Esta técnica es
ampliamente utilizada en diversas industrias, como la alimentaria, farmacéutica, quimica y de
construccién. El tamizado permite obtener un producto final mas homogeéneo, eliminar

impurezas y clasificar las particulas segin su tamafio. Ademas, es una técnica sencilla, eficiente
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y econémica.

3.1.8. Envasado

El envasado de yogurt es un proceso que implica empaquetar y sellar productos alimenticios
en consistencia en recipientes adecuados para su almacenamiento, transporte y venta. El
envasado de alimentos se realiza con el objetivo de preservar la calidad delproducto, protegerlo
de la humedad, la luz, el oxigeno y otros factores externos que pueden afectar su sabor, textura

y vida atil.

3.1.9. Sellado

El sellado es un proceso que consiste en cerrar herméticamente un envase 0 recipiente para
proteger su contenido de factores externos. El objetivo principal de este proceso es garantizar
la integridad y calidad del producto, asegurando su frescura, conservacion y seguridad durante

el almacenamiento, transporte y consumo.

3.1.10. Almacenamiento

El almacenamiento es el proceso de guardar y conservar productos o materiales en un lugar
adecuado hasta que sean necesarios para su uso posterior. El objetivo del almacenamiento es
asegurar la disponibilidad y preservacién de los productos, asi como facilitar su manipulacion,
control de inventario y distribucion eficiente. Para lograrlo, se utilizan diferentes técnicas y
sistemas de almacenamiento, como estanterias, paletas, contenedores y sistemas de

seguimiento y control.

3.2. Flujograma del proceso
En la figura 16 se muestra el diagrama de flujo de los procesos que se llevaron a cabo en la

elaboracion del yogurt artesanal.
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Figura 16. Flujograma de elaboracion del producto
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A temperatura ambiente Conservacion
durante 5-10 dias '
Lavado
Segundo
tamizado
60°C durante 1 Deshidratado
hora

v

25°C Enfriamiento

Envasado

v
Sellado y
almacenamiento

1

Fin del proceso

Fuente: (Liliana Filian, 2023).
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En la tabla 3 se presenta la ficha técnica del producto terminado, donde se describen

caracteristicas principales como el nombre comercial, envase, presentacion, etc. A

continuacion, redactamos la informacion general que se daré a conocer al publico:

Tabla 3. Ficha técnica y sus caracteristicas principales

Producto

Descripcion

Nombre del Producto:

Nombre comercial:

Envase primario:

Método de conservacion:
Usos previstos:

Presentacion:

Composicion nutricional del producto:

Caracteristicas organolépticas:

Elaboracion de yogurt artesanal a partir de
materias primas como leche de vaca, trozos de

frutas y semillas de chia (Salvia hispanica)
para su caracterizacion.

Fruchia

Envases flexibles retornables

Ambiente fresco y seco
Personas naturales

180 ml por unidad
Proteinas y vitaminas

Color, olor, sabor y textura

Fuente: (Liliana Filian, 2023).
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3.2.1. Etiquetado

La presentacion se brinda en envases flexibles retornables con un peso neto de 180ml por unidad,
en la figura 17 se muestra una imagen referencial de la etiqueta del producto final donde se

describe el nombre comercial, valor y semaforizacion nutricional.

Figura 17. Etiqueta del producto terminado

Informacion Nutricional

Tamaio de la porcion: 180 mi
Porciones Wfase.ﬁwl

por po
Energia de la )(g,ks”del;omlmug C_alz
grasa !
% Valor Diario* MEDIO en AZUCAR
Grasa fotal 5 g 8%
Grasa saturada 3 g 15%

Acidos grasos trans 0 g
Acidos grasos monoinsaturados 1 g
Acidos grasos poliinsaturados 1 g

MEDIO en GRASA

Colesterol 11 mg 4%

Sodio 100 mg %

Carbohidratos totales 19 g 6% BAJO S
Fibra dietaria 0 g 0% AL
Aziicares 10 g

Proteinad g

basadog rmmmﬁmmﬁm

Nota. Se presentan datos sobre el valor nutricional y la semaforizacién del yogurt natural.

Fuente: (Liliana Filian, 2023).

3.2.2. Caracteristicas sensoriales del producto final

Las caracteristicas sensoriales evaluadas en la elaboracion del yogurt natural fueron:

Sabor, color, olor y textura, tal como se describen en la tabla 4 enfocada a cada tratamiento
realizado con la variacion de proporcidn de materia prima utilizada. Observamos una variacion

favorable al tratamiento 2 segun los resultados de la encuesta de aceptabilidad.
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Tabla 4. Caracteristicas sensoriales

Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3
o (yogurt natural + (yogurt natural + (yogurt natural +
Caracteristicas ] i . i .

frutilla 10gr + chia frutilla 20gr + chia + frutilla 30 gr +

sensoriales ) .
5% saborizante) chia)

Sabor 3 4 3
Color 4 4 3
Olor 3 4 2
Textura 3 3 3

Nota. Se evaluo la aceptabilidad del producto en un rango del 1 al 5.

Fuente: (Liliana Filian, 2023).

3.2.3. Estudio de estabilidad

Para realizar el estudio de estabilidad del yogurt natural se deben tener en cuenta el tipo de
material de empaque a utilizar, mismo que debe cumplir con los requisitos dispuestos en la
normativa vigente NTE INEN 2395 — 2011 para envases flexibles retornables. Ademaés,se
evaluaré el cumplimiento de los anélisis dispuestos en la normativa NTE INEN 2608 — 2012,

[3

para que el producto sea denominado “yogurt natural”, en conjunto con las condiciones
ambientales de almacenamiento. Para legalizar los estudios de estabilidad, la institucion

encargada es la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA).

3.2.4. Analisis fisico-quimico

En la tabla 5 se muestran los resultados de los analisis fisico-quimicos realizados en una
muestra del yogurt natural. En la misma se evidencia que los niveles de los metales pesados
por ingesta diaria contenidos en el producto terminado se encuentran dentro del rangopermitido

en la normativa NTE INEN 2608 — 2012.
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Tabla 5. Requisitos y resultados del andlisis fisico-quimico de la muestra

Nivel maximo por

Resultado del
analisis fisico-
guimico de la
muestra (ml)

Meétodo de ensayo
de referencia

Requisitos ingesta diaria (ml)
Fisico-Quimico 0,0100
Materia grasa 0,0041
lactea %
Proteina Lactea 0,0200
Lactosa en el 0,0100
producto
parcialmente
deslactosado
Lactosaen el 0,0020

producto bajo
en lactosa %

AOAC 984.15 0,0100
AOAC 984.15 0,0041

EPA 984.15 0,0200
AOAC 984.15 0,0100
AOAC 984.15 0,0020

Nota. EI método de ensayo utilizado para la evaluacion de los parametros establecidos es el

AOAC 984.15. Fuente: (Norma NTE INEN 2608 - 2012), (Liliana Filian, 2023).

3.2.5. Analisis microbiologico

En la tabla 6 se presenta una comparacién de los requisitos estipulados en la normativa y NTE
INEN 2608 — 2012, para el analisis microbioldgico de los yogures naturales, utilizandoel
método de ensayo USP 2021 en la evaluacion de recuento de aerobios totales, mohos, levaduras
y Staphylococcus. El producto terminado mantiene indices microbiologicos inferiores a los
maximos permitidos, de esta forma se puede mencionar que la elaboracion de yogurt artesanal

a partir de materias primas como leche de vaca, trozos de frutas y semillas de chia (Salvia

hispanica), no representaria un riesgo a la salud humana.
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Tabla 6. Requisitos microbioldgicos para los yogures naturales

Nivel maximo

Resultado del
analisis

Requisito permitido en la Método de ensayo microbiolégico de
Microbioldgico normativa de referencia g
(UEC/g) la muestra
(UFClg)
Aerobios totales 1x 10’ USP 2021 1x10°
Recuento mohos 1x10° USP 2021 1 x 10*
Recuento levaduras 1x10° USP 2021 1x10?
Recuento de No detectable USP 2021 No detectable

Staphylococcus

Fuente: (NTE INEN 2608 — 2012), (Liliana Filian, 2023).

3.3. Capacidad instalada

En la tabla 7 se muestra la capacidad instalada artesanal del yogurt natural elaborado que esta
comprendida en la produccion estimada de 1,5 unidades por hora, 12 unidades por dia que se
almacenan en una caja facilitando el transporte del mismo, lo que mensualmente corresponde

a un total de 240 unidades, dando un total de 20 cajas del producto terminado.

Tabla 7. Capacidad Instalada: Artesanal

Capacidad instalada artesanal (unidades)

Por dia

Producto Por hora Por mes
terminado (400g)
Elaboracion de
yogurt artesanal a
partir de materias
primas como 15
leche de vaca,
trozos de frutas y
semillas de chia
(Salvia hispanica)
para su
caracterizacion.
Nota. 240 unidades de produccion por mes de 180ml cada una.
Fuente: (Liliana Filian, 2023).

12 (caja) 240
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La capacidad instalada por equipos se describe en la tabla 8, el desecador al cumplir una funcién
de deshidratado se debe utilizar de manera constante durante las 8 horas laborales, enlas que se
obtienen 800 g con una pérdida de humedad aproximada del 25% brindada por el equipo, el
segundo equipo descrito es la estufa que se utiliza para calentar a temperatura constante una

muestra del producto, esta funcion se realiza durante 4 horas laborales diariamente.

Tabla 8. Capacidad instalada de equipos

25%
Horas Reduccién Total_ ’ Total
. Total por produccion .
Equipos Funcién de Cantidad diario érdida diaria de produccio
quip trabajo  (g/hora) P n mensual
diarias (9) de suplemento @)
humedad (9)
_ (9)
Desecador Deshidratar 8 800 6400 1600 4800 96000
Estufa Calentar 4 400 3200 800 2400 48000

Fuente: (Liliana Filian, 2023).

La elaboracion del yogurt natural en la tabla 9 se proyecta con la participacion de 2 operadores
que cumplen varias funciones en la cadena de produccion (deshidratado, triturado, pesado,
tamizado, enfriamiento, envasado y almacenamiento) dentro de las horas laboralesasignadas de

forma individual en su plan de trabajo.

Tabla 9. Capacidad instalada mano de obra

Operadores Funcion Horas (_Jle '_[rabajo T_ota_l produccién
diaria diario (unidades)
Deshidratado
Operador 1 Triturado 8 12
Pesado
Tamizado
Enfriamiento 8 12
Envasado
Almacenamiento

Operador 2
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Total unidades diarias

12

Fuente: (Liliana Filian, 2023).
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4. CONCLUSIONES

R/
L X4

X/

El desarrollo de las tres formulaciones de la elaboracion de yogurt artesanal a partir de
materias primas como leche de vaca, trozos de frutas y semillas de chia (Salvia
hispanica) para su caracterizacion. siguiendo la normativa NTE INEN 2608 - 2012,
resultd en la seleccion de la formulacion 2 debido a sus condiciones sensoriales
superiores. Este éxito destaca la importancia de la investigacion y la innovacion en el
campo de los yogures naturales y abre nuevas oportunidades para el uso de ingredientes
naturales en la industria de la alimentacion y la salud.

Los resultados obtenidos demuestran que el yogurt es sensorialmente aceptable
evaluando su color, sabor, olor y textura, ademas, los niveles de contaminacion
microbioldgica estan dentro del rango permitido por la norma NTE INEN 2608 — 2012
y cumple con los estandares de seguridad en cuanto a los niveles de metales pesados.
Estos hallazgos respaldan la calidad y la seguridad del yogurt natural.

La eleccion de utilizar envases flexibles retornables que cumplen con la normativa NTE
INEN 2395 — 2011 para la presentacion en unidades de 180 ml ha demostrado ser una
opcidn acertada. Estos envases proporcionan la proteccidn necesaria y cumplen con los
estandares de seguridad para el envasado de productos alimenticios. La eleccion de
estos envases asegura la calidad y la seguridad del producto envasado, brindando
confianza alos consumidores y cumpliendo con las regulaciones vigentes.

La etiqueta nutricional ha sido disefiada para cumplir con las especificaciones de la
normativa NTE INEN 1334-2 (Tercera revision 2016-xx) sobre el rotulado de productos
alimenticios para consumo humano. La etiqueta proporciona informacion precisa y
clara sobre los valores nutricionales y los ingredientes del suplemento alimenticio
formulado, permitiendo a los consumidores tomar decisiones informadas sobre su

consumao.
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5. RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar un andlisis fisico-quimico de pardametros como solubilidad, densidad,
niveles de pH y porcentaje de humedad, con el fin de tener un enfoque méas amplio acerca de

los beneficios y posibles desventajas presentes en el producto.

Realizar un estudio de mercado para conocer la incidencia directa en el consumidor ecuatoriano
que esta dispuesto a pagar por un producto de origen natural a base de yogurt natural con

semillas de chia que brinda un mejor estilo de vida a personas naturales.

Expandir la produccion a un nivel semi-industrial con el objetivo de integrar y mejorar cada
etapa del proceso de elaboracion del producto final, de esta forma se espera competir con otro

tipo de yogurt del mismo origen a nivel comercial.

Es posible evaluar el comportamiento del yogurt natural en términos de almacenamiento y

tiempo de vida atil a través de un estudio de estabilidad que se realiza de forma periodica para

garantizar que no cambie la calidad del producto final.
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7. ANEXOS

Anexo 1. Materia prima yogurt

- 4t

Fuente: (Liliana Filian, 2023).

Anexo 3. Fermentado de frutillas

Anexo 2. Chia

Fuente: (Liliana Filian, 2023).

Anexo 4. Elaboracion de yogurt con aplicativos frutilla chia

Fuente: (Liliana Filian, 2023).

Fuente: (Liliana Filian, 2023).
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Anexo 5. Agitador orbital Anexo 6. Estufa MMM Group

()
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(2
0)
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(0]
Fuente: (Liliana Filian, 2023). Fuente: (Liliana Filian, 2023).
Anexo 7. Prueba de Phmitero ANEeXO0 8. Proceso de cambio de coloracién por la pérdida de azticares en el yogurt

Fuente: (Liliana Filian, 2023). Fuente: (Liliana Filian, 2023).
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Anexo 9. Fermentacion y extraccion de la frutilla Anexo 10. Proceso de coloracion y liberacion de

Liquido para la obtencion del suplemento
y chia para la obtencion de la materia prima

del yogurt artesanal a base de frutilla y chia.

Fuente: (Liliana Filian, 2023). Fuente: (Liliana Filian, 2023).

Anexo 11. Semaforizacién nutricional de la etiqueta del producto obtener el suplemento

no contiene GRASA

no contiene AZUCAR

Fuente: (Liliana Filian, 2023).
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Anexo 12. Informacion nutricional del producto final

Informacion nutricional
Tamafno de la porcion 1/4 de taza (113 g)
Porciones por envase 8

Cantidad por porcion

Calorias 100 Calorias de las grasas 20
% de valor diario *
Grasa total 2g 3%
Grasas saturadas 1.5g 7%
Grasas trans 0g
Colesterol 10mg 3%
Sodio 460mg 19%
Total de carbohidratos 49 1%
Fibra Og 0%
Azucares 49
Proteina 16g

|
Vitamina A 0% . Vitamina C 0%
Calcio 8% . Hierro 0%

*Los porcentajes de valores diarios se basan en una dieta de 2.000 calorias

Fuente: (Liliana Filian, 2023).
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Anexo 13. Informe de resultados sobre el anélisis fisico-quimico

Guayaguil
infoi@protal.com
Lunes awiernes 08:00 - 17:00

Laboratorio de

Andlisis de Alimentos y
Ambiente PROTAL

RESULTADOS DE ENSAYOD FISICO QUIMICDS

CLIENTE FILIAKN CASTRO LILIAKNA.
coDIGo 20230700-15
TIPO DE PRODUCTD YOGQURT ARTESAMAL
MUESTRA DEL PRODUCTO, ENVASE: FRASCO COM TAPA
MUMERD DE LOTE MO
FECHA DE RECEPCION 15-JUL-2023
FECHA DE INICIO DE ENSAYO 15-JUL-2023
FECHA DE ELABORACION 18- JUL- 2023
COMNTENIDO DECLARADO 180 mi
FECHA DE CADUCIDAD 2 meses APROX.
CONDICIOMES DE LLEGADA DE LA MUESTRA 12 CENTIGRADOS
FORMA DE CONERVACION REFRIGERADN
TOMA DE MUESTRA CLIENTE
ENSAYD FISICO
QuIMICO METODO UNIDAD RESULTADO
Min Max
Materia Grasa LActea MTE INEN 12 M i 3.0
Proteina Lictea MTE INEM 16 .l s 3
Lactosa en el Froducto NORMA AQAC M i 14
Parcialmente 934.15
Deslactosado %
Lactosa en el Producto MORMA ACKTC M _ 0.85
Bajo en Lactosa % 984.15

PARA REALIZAR ESTA MUESTRA SE TOMO COMO REFERENCIA LA NTE 2608 SEGUNDA

ACTUALIZACION 2012.

Los resultados expresados arriba tienen validez para la muestra analizada en condiciones especificas,
no siendo extensivo a cudlguier muestra realizada dentro del labaratorio.

El laboratorio no se responsabiliza por la representatividad de la muestra con respecto a su origen y
sitio de dende fue tomada, este informe no serd reproducido y serd entregado unicamente a la persona
que se acercd a las oficinas al anélisis del mismo.

Firmado
elactrénicaments
Poc:

SOHIA KATTIA
ROBLES FERALTR

Fuente: (Liliana Filian, 2023).
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Anexo 14. Informe de resultados sobre el analisis microbiologico

Laboratorio de

Andlisis de Alimentos y
Ambiente PROTAL

Guayaguil
info @ protal.com

Lunes a Viernes 08:00 = 17:00

RESULTADODS DE ENSAYD MICROBIOLODGICOS

CLIENTE
OGO

TIFO DE PRODUCTO

MUESTRA DEL PRODUCTO, ENVASE
NMUMERO DE LOTE

FECHA DE RECEPCIOM

FECHA DE INICIO DE ENSAYD
FECHA DE ELABORACION
CONTENIDO DECLARADO

FECHA DE CADUCIDAD
CONDICIOMNES DE LLEGADA DE LA MUESTRA
FORMA DE COMSERVACION

TOMA DE MUESTRA

FILIAN CASTRO LILIAMA.
20230700-15

YOGURT ARTESAMAL.
FRASCO COMN TAPA
NO

15-JUL-2023
15-JUL-2023

18 - JUL - 2023

180 ml

2 Meses APROX.
12 CENTIGRADOS
REFRIGERADO
CLIENTE

MICROBIOLOGICO

FILTRACION POR MEMBRANA

RECUENTRO EN PLACA

1*10 (3
COLUFORMES TOTALES UFC/g ($) NTE INEN 1539-7
UFCf g
RECUENMTRO DE E. COLI, UFCfg 51 AdAC 99114
UFC g
RECUENTRO DE MOHOS LEV. bl
UFC JII'E NTE INEN 1529-10

PARA REALIZAR ESTA MUESTRA SE TOMO COMOD REFEREMCIA LA NTC 2608: 2012 SEGLNDA ACTUALIZACION.
Los resultados expresados arriba tienen validez para la muestra analizada en condiciones especificas, no

siendo extensivo a cualquier muestra realizada dentro del laboratorio.
El laboratorio no se responsabiliza por |a respresentabilidad de la muestra con respecto a su origen y sitio
de donde fue tomada, este informe no serd reproducido y seré entregado dnicamente a la persona que se

acercd a las oficinas al anilisis del mismio.

PROTAL Laboratories trabaja oon métodos normados y referenciados internacionalmente: AACT [American Associathon
of Cereal Chermist); ADAC [(Associatkon of Official analytical Chemist); AOCS [American Oil Chemist’s Society); APHA
[American Public Health Association); ASTM (American Society for Testing and Materials]; EPA; FD®; USP; EP.

Firmads
sleactrini camante

Fuente: (Liliana Filian, 2023).
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