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RESUMEN

El objetivo fue obtener un yogurt frutado con carambola fortificado con harina
de quinua y sulfato ferroso, realizarle analisis microbiolégicos y proximales y
determinar su aceptabilidad, para ello se escogieron panelistas quienes se

encargaron de validar el producto final y brindar su fallo.

El tipo de investigacion fue experimental y permitié determinar qué
concentracion de sulfato ferroso (SF) presenté un minimo cambio en sabor del
producto final, a partir de diferentes concentraciones de harina de quinua (HQ).
Luego de realizar los analisis correspondientes, los resultados respecto a los
niveles microbiolégicos se encuentran dentro de lo estandarizado en la norma
peruana. Se obtuvieron los siguientes resultados de composicion proximal: para
la muestra con concentracion con HQ: 0% y SF: 0%, presenté proteinas:
14.16%, carbohidratos: 57.86% y hierro: 4.69%, para la concentracién con HQ:
2.5% y SF: 0.05%, presento proteinas: 13.62%, carbohidratos: 60.85% y hierro:
9.01%, para la concentracion con HQ: 3% y SF: 0.08%, presentd proteinas:
13.90%, carbohidratos: 60.89% y hierro: 12.61%, para la concentracion con HQ:
3.5% y SF: 0.1%, presento proteinas: 13.81%, carbohidratos: 59.91% y hierro:
24.34%. Con relacion a los resultados de la prueba de aceptabilidad no existid
diferencia significativa; sin embargo, se resalta que la muestra con mayor
preferencia fue HQ: 2.5% y SF: 0.05% con 86 puntos.

Palabras clave: yogurt, sulfato ferroso, harina de quinua, carambola,

aceptabilidad, analisis microbioldgicos, analisis proximal.

18



ABSTRACT

The objective was to obtain a fruity yogurt with star fruit fortified with quinoa flour
and ferrous sulfate, perform microbiological and proximal analyzes and
determine its acceptability. For this, panelists were chosen who were in charge
of validating the final product and providing their ruling. The type of research was
experimental and allowed to determine which concentration of ferrous sulfate
(SF) presented a smaller change in the flavor of the final product from different
concentrations of quinoa flour (HQ). After carrying out the analyzes
corresponding to the final product obtained, the results regarding the
microbiological levels are within the standardized according to the Peruvian
norm, regarding the proximal composition the following results were obtained:
for the sample with concentration with HQ: 0% and SF: 0%, it presented proteins:
14.16%, carbohydrates: 57.86% and iron: 4.69%, for the concentration with HQ:
2.5% and SF: 0.05%, it presented proteins: 13.62 %, carbohydrates: 60.85%
and iron: 9.01%, for the concentration with HQ: 3% and SF: 0.08%, presented
proteins: 13.90%, carbohydrates: 60.89% and iron: 12.61%, for the
concentration with HQ: 3.5% and SF: 0.1%, presented proteins: 13.81%,
carbohydrates: 59.91% and iron: 24.34%. Regarding the results of the
acceptability test, there was no significant difference. However, it is highlighted
that the sample with the greatest preference by the panelists was the sample
concentration of HQ: 2.5% and SF: 0.05% with 86 points.

Keywords: yogurt, ferrous sulfate, quinoa flour, carambola, acceptability,

microbiological analysis, proximal analysis.

19



INTRODUCCION

La desnutricion se define como la falta de absorcién de nutrientes que lleva
a cambios en la composicion corporal y la masa de células somaticas,
brindando como resultado un deterioro de la funcion fisica y mental y un

resultado clinico deficiente.

Existen 3 tipos de desnutricion: "desnutricion relacionada con la enfermedad e
inflamacion, desnutricion relacionada con la enfermedad sin inflamacion y

desnutricion no relacionada con la enfermedad".

La desnutricion asociada con enfermedades crénicas relacionadas con la
inflamacion es sindnimo de caquexia. En el ambito clinico requiere la
consideracion de las comorbilidades del pacientey por tanto el uso

de herramientas de deteccion y/o valoraciones validadas (Lazarte, 2023).

Segun diversos estudios, la desnutricion cronica infantil, definida como la
falta de alimentos, ha sido un problema dificil de erradicar. “Desde el embarazo
de la madre hasta los 5 afos del nifio, es necesario un examen fisico para que

el desarrollo fisico y mental sea realmente bueno” (Ruiz, D. & Briones, J., 2023).

A nivel mundial, la anemia afecta a mas de 300 millones de nifios menores de
cinco anos, lo que corresponde al 47% de la poblacién mundial en esta etapa

de la vida.

En América Latina, alrededor de 23 millones de nifios sufren anemia por
deficiencia de hierro, y en Peru en el 2018, la anemia afect6 a alrededor del 43
por ciento de los niflos entre las edades de 6 y 35 meses. Esta prevalencia
ha persistido durante tres afios consecutivos sin una disminucion significativa.
Alrededor de la capital de Peru, Lima, las estadisticas muestran que la
prevalencia de anemia entre los nifios menores de tres afios aumento del 33,2%

en 2017 al 41% en 2018. Este numero es aun mas alarmante en la sierra del
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Perd, donde Ancash, por ejemplo, reporté una prevalencia de anemia
de 48,82% en 2018 entre nifios menores de tres anos. En el caso de la
region La Libertad, la  prevalencia de anemia en 2017, segun el
ultimo informe del INEI, representd el 60% de los casos de anemia ferropénica

en nifos menores de 5 afios (Nakandakari, M., & Carrefio, R., 2023).

El Gobierno peruano, a mediados del 2018, aprobd el Plan Multisectorial de
Lucha Contra la Anemia, donde responsabiliza a 15 ministerios y esta regulado

por el Ministerio de Desarrollo e Inclusion Social.

Este proyecto de investigacion considera la elaboracién de un yogurt saborizado
con carambola y enriquecido con harina de quinua y con sulfato ferroso, para
obtener una bebida con alto valor nutricional, generando no solo un yogurt
probidtico y nutritivo sino también rico en hierro que permita contribuir a combatir

la anemia.

La quinua, por su alto contenido de proteinas, (13%), es un importante cereal y
uno de los alimentos claves para combatir la desnutricién. El sulfato ferroso, es
una sal mineral que, suministrada en cantidades suficientes, provee el hierro

necesario a las personas que tengan deficiencias de éste.

La carambola por su alto contenido en vitamina C, ayudara en la absorcion del
hierro suministrado por el sulfato ferroso y por la quinua. De esta manera, estos
tres componentes se complementan en su totalidad para el beneficio de los

consumidores que padezcan de estas dolencias.

La utilizacion de la carambola y de la quinua, en la elaboraciéon de bebidas
naturales puede contribuir a mejorar la salud de la poblacién y abriria la
posibilidad de generar microempresas agroindustriales dedicadas a su

elaboracion y comercializacion.
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1.1.

1.2.

CAPITULO I. MARCO TEORICO

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION:

¢ Es factible obtener un yogurt frutado con carambola, fortificado con harina de

quinua y sulfato ferroso?

JUSTIFICACION:

Segun la Organizacion Mundial de Ila Salud (OMS) vy la
Organizaciéon Panamericanade la Salud (OPS) los nifos vy
las mujeres embarazadas de los paises subdesarrollados y de los paises
en vias de desarrollo son cada vez mas susceptibles a la desnutricion y a la
anemia. Fortificar alimentos es una estrategias para prevenir la deficiencia de

hierro y la anemia ferropénica.

Ultimamente se han hecho conocer diferentes tecnologias, de la mano con la
tendencia mundial de consumir productos alimenticios de alta calidad y con
alto valor nutricional, para garantizar que sus procesos de elaboracion de los
productos alimenticios que se expenden en los mercados cumplan con esas

expectativas. (Mesa Torres, L. et al., 2019)

La salud de las personas esta afectada por un estilo de vida inadecuado,
provocando enfermedades  como: diabetes, obesidad, colesterol,
desnutricion, anemia, etc. Todos estos males son causados por
una mala nutricion, basada especialmente en el consumo de
alimentos procesados con aditivos quimicos cuyos usos

estan muy extendidos.

22



En el 2015, la Organizacién Panamericana de la Salud y la Organizacién
Mundial de la Salud consideraron que los alimentos altamente procesados son
altos en calorias, bajos en valor nutricional, pero altos en sal, azucar y grasas;
y que contienen aditivos quimicos para conservarlos mejor y para
imitar sensorialmente la calidad de los alimentos, lo que a su vez conllevan a
los consumidores a percibir sabores deliciosos que a menudo conducen a la
adiccion. A eso se anade que los fabricantes confunden al publico con
publicidad enganosa, incluidas imagenes y etiquetas naturales para
promocionar alimentos saludables con vitaminas, minerales y muchos otros

compuestos. (Aguirres Vilches, N. & Guerrero Salinas, A., 2021)

Este proyecto, tiene importancia en tecnologia, porque permitira generar los
procedimientos y técnicas para la preparacidon de un yogurt a partir de
carambola, fortificado con harina de quinua y sulfato ferroso, un producto
innovador, que aprovechan materias primas que se producen en el pais, ricos
en nutrientes y minerales que al promover y fomentar su consumo beneficiaran

la salud de los consumidores.

En lo social el presente proyecto de investigacion, ampliara el mercado a los
agricultores productores de carambola en la region de Tumbes, y a los de
quinua, aumentando sus ingresos econdémicos y por lo tanto mejorando la

calidad de vida de todas las familias dedicadas a su cultivo.

La regién Tumbes se vera incentivada a la siembra y cosecha de este tipo de
materias primas, dando asi valor agregado a este tipo de productos,
generando una optima calidad y trayendo muchos beneficios para salud de las

personas.

En lo econdmico, las personas exigen los productos organicos, debido al
beneficio que estos contienen en su composicion, lo que tendria una

aceptabilidad en el mercado y por ende los ingresos aumentarian de forma
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1.3.

significativa. En lo ambiental, podemos contribuir a la proteccion del medio
ambiente sacando provecho al 100% de estos desperdicios, sumandonos asi
a tener un ambiente mas sano, aportando al desarrollo sustentable del sector

agroindustrial.

ESTADO DEL ARTE.

Aparco, J., e. al.,, (2023), resalta que, en el 2020, la desnutricién crénica
infantil (DCI) afecta a un estimado de 149 millones de nifios menores de 5
afnos, lo que representa el 22% de esta poblacion a nivel mundial,
la DCI ocurre dentro de los primeros 1000 dias después de la concepcion y
esta asociada con deficiencias nutricionales, enfermedades infecciosas, mal
estado nutricional materno, bajo nivel socioeconémico y otros factores
asociados. Ademas, esta asociada con una educacion de adultos mas baja y
una productividad econémica mas baja, lo que perjudicael capital

humano, especialmente en los paises en desarrollo.

Asi mismo, sefiala que segunelinforme de ENDES,la DCI en Peru
mostré una disminucion continua desde 2007 hasta 2018, lo que se asocia
con un importante crecimiento economico, que
aumentd un 6% anual desde 2002 hasta 2013, lo que se tradujo
en un aumento del gasto publico en salud y nutricién en todas las regiones en
2007 y la implementacion de la politica nacional para combatir la DCI. A
pesar de una reduccion de 16 puntos porcentuales en DCI a nivel nacional, las
regiones de todo el pais han logrado avances variables en términos de tasa y
porcentaje de reduccion, distinguiendo regiones y areas con
concentraciones mas altas de desnutricidn cronica que otras regiones. Estas
diferencias pueden reflejar la diversidad bioldgica y cultural de cada region;
mas alla de la migracion de la poblacién rural y la accesibilidad geografica y
cultural  del gobierno y otros  arreglos  institucionales.  Los estudios
que evaluaron el papel de los predictores de la disminucién de DCI a lo largo

del tiempo y por sector identificaron los impulsores de la disminucién de DCl y
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los analizarona nivel de regiones geograficas como: Costa,
Sierra Leona y Selva, e incluso evaluaron la variacion regional en la
prevalencia de DCI para identificar grupos regionales con alta
prevalencia de DCI; sin embargo, no abordaron la  heterogeneidad en los

cambios de DCI, ni evaluaron el desempefio regional en la reduccién de DCI.

Nufiez, M. (2023), refiere que la desnutricion cronica es una condicion en la
que los nifios de baja talla no es la adecuada para su edad y sexo; y ocurre
durante un intervalo de tiempo, reflejandolos efectos acumulativos de
la desnutricion y episodios repetidos de enfermedades como
diarrea, infecciones respiratorias, enfermedades parasitarias, etc. Los que
tienen desnutricion cronica corren el riesgo de enfermedad y muerte, baja
inteligencia, peor rendimiento académico y fisico; se obstaculiza el desarrollo

como seres humanos.

Asi, mismo sefiala que las mujeres afectadas por desnutricién
tienen mas probabilidades de dar a luz a nifias o nifios con bajo peso, ya que
el retraso del crecimiento intrauterino aumenta el riesgo de mortalidad infantil
y enfermedades, y las que sobreviven también tienen un mayor riesgo

de retraso en el desarrollo y deterioro cognitivo.

Jimenez, M., (2023), menciona que la anemia ahora es muy comun a causa
de la carencia de hierro. La OMS, esta enfermedad en mujeres en edad de
gestacion, definida como un nivel de hemoglobina inferior a 12 g/dL, es una
importante problematica de salud publica en el mundo, que afecta a millones
de personas y es mas prevalente en los paises menos desarrollados, en Peru,
ataca a un 47% de nifios menores de 5 anos y 30% de mujeres en edad

gestante.
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La anemia sigue siendo un grave problema de salud publica en el Peru,
con consecuencias inmediatas y a largo plazo. La region andina presenta
la mayor prevalencia de anemia en las zonas urbanas y rurales selvaticas y
costeras. ENDES 2021 informd que el 38,6% de los nifios menores de tres
afnos presentan anemia en nuestro pais, con la tasa mas alta (48,5%) en la
Sierra. Ademas, el 11,2% de los ninos menores de 5
afos padecen desnutricion crénica, especialmente en las zonas
rurales donde esta cifra llega al 23,7%. Estos datos llamaron la atencion y
nos impulsaron a evaluar la correccion adecuada de hemoglobina para la
altura recomendada por la Organizacion Mundial de la Salud. La anemia
ferropénica es el problema nutricional mas comun vy frecuente en nifios
menores de 5 afnos en paises de bajos recursos como el nuestro, por lo que
es importante recordar la importancia de una adecuada nutricion en los
primeros 34 meses de vida. Durante este tiempo, el cerebro crecey se
desarrolla mas rapidamente, por lo que la deficiencia de hierro puede provocar
cambios en las funciones cognitivas y psicomotoras, asi como en el

comportamiento.

Desafortunadamente, los cambios causados por tales defectos
durante este periodo sensible a menudo son irreversibles. Si bien es cierto
que la anemia ferropénica es la causa mas comun de anemia en nifios, no es
la Unica causay se deben considerar otros factores como el acido fdlico,
vitamina B12 o deficiencias de micronutrientes, condiciones
inflamatorias o parasitos intestinales. Ademas, la anemia y desnutricion son
males que corren en paralelo. La anemia infantii amenaza un eslabon
importante en laformacién futura de nuestra nacion, pues afecta
la productividad fisica e intelectual de los individuos y, a su vez, el

aspecto econdmico. (Tokumura, C., & Mejia E., 2023)
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CENAN, en su estudio, resalta que el consumo de hierro entre nifos y mujeres
mayormente es de origen vegetal, siendo menor a 2mg de hierro hémico por
dia. Y existen inhibidores que imposibilitan de algun modo su absorcién, como:
los mates, el café, té e infusiones, que es de consumo habitual en la poblacion.
11mg de hierro por dia es el recomendado para ninos menores de 3 anos. Esto
es un claro ejemplo de que el 90% de los nifios no consume el nivel de hierro

adecuado.

Con base en lo anterior, hay alimentos o suplementos mas seguros para
aliviar la anemia y la desnutricion?, En 2017, el Ministerio de Salud detallo que
suplementar con sulfato ferroso y acido folico en mujeres embarazadas puede
reducir significativamente el riesgo de anemia en nifios. En 2017 se publicd un
foro en internet en la pagina del MINSA “Tablas peruanas de composicion de
alimentos” que detallaba los beneficios de la harina de quinua, la cual es rica
en energia, agua, carbohidratos y sobre todo proteinas, lo que significa que es
muy importante en el consumo de nifios y madres con riesgo de desnutricion

y anemia.

MINSA, (2017a), resalta que tenemos a las frutas como maximo aliado, ya que
estas contienen y nos contribuyen una larga variedad de vitaminas y minerales
y estas forman la principal fuente de fibra de nuestra alimentacion. Se les
agrega también otras sustancias que se le conocen como “fitoquimicos” las
cuales se les atribuyen variados efectos que benefician a la salud, y es un
apasionante campo de interés.

Diversos autores en sus investigaciones nacionales e internacionales resaltan
que la fortificacidn y/o enriquecimiento del yogurt con hierro y otros
componentes, logra tener aceptabilidad en la poblacion, estas investigaciones

son:

Huaraca R., et al., (2021), en su investigacion, sefalan que se ha evaluado la
composicion fisica, quimica, proximal y sensorial de yogur batido fortificado
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con hierro hemo a partir de harina de sangre porcina precocida. Se encontrd
que el pH disminuyo ligeramente y la acidez aumenté a mayores niveles de
fortificacion del yogur, lo cual fue inversamente proporcional al pH. La
densidad muestra un cambio en comparacion con el yogur blanco. La
composicién proximal del yogur fortificado mostré variacion en contenido de
grasa, contenido de cenizas, energia (kcal/100). El hierro y las proteinas
aumentan con la fortificacion con hierro hemo de la harina de sangre de cerdo
precocida. Fortificar el yogur con hierro hemo cambi6 el color del yogur. Las
caracteristicas sensoriales del yogur, como color, aroma, sabor y calidad,
tienen buena aceptabilidad. Se concluy6 que el yogur fortificado elaborado con
un 10% de polvo de sangre de cerdo precocida. Como alternativa para

combatir la anemia en nifios e incorporado al programa Qali Warma.

Ancieta, C. (2021), en su investigacion menciona que la adicién de quinua en
diferentes concentraciones resulté altamente significativo en cuanto a las
caracteristicas sensoriales como olor, sabor y textura del yogurt natural, todo
esto fue evaluado con 1L de yogurt, por lo que al adicionarle un porcentaje del
3% (T2) teniendo un promedio de 4.30 en las encuestas realizadas a los
panelistas, si tuvo una diferencia significativa en cuanto al olor, por lo que al
sabor también resultd significativo teniendo un promedio de 4.40 de las
encuestas realizadas a los panelistas 4.40 (T2), en cuanto a la textura se tuvo
que el T2 tuvo un promedio alto de 4.30, teniendo diferencia significativa en
cuanto a las demas muestras a degustar por los panelistas, en este estudio se
realizaron 3 tratamientos a catar, siendo el tratamiento 2 el que mayor

diferencia significativa tuvo.

Gonzales, C. & Valladares, L., (2017), en su estudio, realizaron 3
concentraciones diferentes de muestras de sangre de pollo en yogurt con
férmulas de 5% (24,7mg hierro/240ml), 10% (48,65mg hierro/240ml) y 15%
(74,60mg hierro/240ml). En el yogur de sangre de pollo, las 3 cubrieron el 1/3
del hierro que necesitaban las mujeres embarazadas en el estudio, y las
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concentraciones de 10% y 15% fueron mas aceptables de acuerdo con las
encuestas realizadas, se tomaron en cuenta factores como: temperatura, pH
y la densidad. La composicion proximal para el yogurt de 10% enriquecido es
de 378,9 Kcal/100g; 16,8g de proteina/100g y 66,4g de carbohidratos/100g y
para el yogurt enriquecido con el 15% enriquecido se tuvieron 364,1 kcal/100g;
18,9 g de proteina/100g y 62,7 g de carbohidratos /100 gramos. No tienen
efectos secundarios y conservan sus propiedades organolépticas, como

nutricionales que hacen que el producto sea apto para el consumo humano.

Caman, R. & Vilca, B., (2016), en su investigacion concluyeron que la adicién
de harina de quinua afectd las propiedades fisicoquimicas, aportando entre
3% y 5,9% a la proteina. En cuanto al porcentaje de ceniza, el porcentaje para
el Tratamiento B (0,5%) es del 0,7%. Estos resultados identifican el alto valor
nutricional del yogur enriquecido con harina de quinua, recomendado para el
consumo en edad escolar. En la evaluacion sensorial, los panelistas prefirieron
la muestra de yogur con 0,5% de harina de quinua, influenciado por la diferente
cantidad de harina de quinua afiadida; los factores considerados fueron
principalmente sabor, apariencia y textura. Esta evaluacion se obtuvo con una
muestra de yogur suplementado con 0,5% de harina de quinua, esto se debe
a su similitud con el yogur entero comercial en cuanto a sabor, color y

consistencia.

Pérez, G., e. al., (2018), en su estudio, concluyeron que el micro polvo extraido
de las cascaras de huevo contiene 36,7 gramos de calcio, 388 miligramos de
magnesio y 99,8 miligramos de fésforo por cada 100 gramos de micro polvo.
Complementos alimenticios para tratar las carencias de calcio en otros
alimentos. La espectrofotometria de fluorescencia determiné que el micro
polvo de cascara de huevo contenia la misma cantidad de calcio que las
tabletas comerciales que se venden en las farmacias. Para obtener yogur
funcional enriquecido con micro polvo de calcio, el tamafio de particula debe

ser inferior o igual a 45 um, y la cantidad de adicién es de 0,77 g/500 ml o
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1.4.

1.4.1.

incluso de 1,54 g/500 ml. El micro polvo debe agregarse después de la
incubacion para evitar la formacion de precipitados. Se obtuvo un Yogurt con
una calificacion de "Me gusta". El pH aument6 proporcionalmente en funcidn
de la adicion de micro polvo antes y después de la incubacion. El yogur
funcional obtenido no contiene microorganismos patégenos y es apto para el

consumo humano.

BASES TEORICAS CIENTIFICAS:
LA LECHE

Segunla NTP 202.001:2016, referido en la norma DS N° 007 — 2017 MINAGRI,
menciona que es la segregacion mamaria de animales lecheros, la cual se
obtiene entre uno o mas ordenos, destinada al consumo en forma de leche
liquida.

La leche es un liquido nutritivo que es secretado naturalmente por las
glandulas mamarias de los mamiferos y es requerido para la descendencia de
estos animales. Desde un punto de vista quimico, la leche es un sistema
complejo ya que contiene enzimas, anticuerpos, hormonas, pigmentos
(caroteno, luteina, riboflavina), células (células epiteliales, leucocitos,
bacterias y levaduras), CO2, O2 y N. (Marcany, M., 2020)

Cuadro I: Requisitos fisicoquimicos de la leche.

ENSAYO REQUISITO
Materia Grasa (g/1009) Minimo 3,2
Sdlidos totales (g/1009) Minimo 11,4
Acidez expresada en g, de &cido
lactico (g/100g) 013017
Densidad a 15 °C (g/mL) 1,0296 — 1,0340
Ceniza total (g/100g) Maximo 0,7
Prueba de alcohol (74% v/v) No coagulable

Fuente: NTP, 2016

30



El punto de congelamiento de la leche varia desde -0,518 a -0,543 °C. Si se
llega a adulterar, como el suministro de agua es facilmente identificada, ya que
no se encontrara en el rango normal que corresponde. Este tipo de productos
es altamente perecedero, por lo que se recomienda que se almacene a
temperaturas de 4°C. (Ruiz, J., 2018)

Cuadro ll:Densidad de la leche.

DENSIDADES
PROCEDENCIA NORMALES (g/mL)

Leche entera 1,028 a 1,033
Leche descremada 1,032 a 1,036
Leche condensada 1,160
Leche evaporada 1,066
Leche de mujer 1,028 a 1,034
Leche de Cabra 1,030 a 1,034
Leche de Oveja 1,037 a 1,040

Fuente: (Ruiz, J. 2018)

Segun Ruiz, J., (2018), menciona que la leche contiene: 4,0% de grasa;
humedad del 87%; 4,7% de lactosa; 3,5% de proteinas; y 0,8% de cenizas. Y
es en las cenizas donde encontramos a los micronutrientes como: 58 mg/100
ml de sodio; 125 mg/100 ml de calcio; 96 mg/100 ml de fésforo; 138 mg/100
ml de potasio; 12 mg/100 ml de magnesio y otros en cantidades muy

pequenas.

1.4.1.1. COMPOSICION DE LA LECHE.

El compuesto mas abundante en la leche es el agua, que cuando se disuelve
es principalmente proteina, sales y azucar y grasa. La materia seca util incluye
proteinas, lactosa y cenizas, que varian segun la raza, la especie y el periodo
de lactancia. (Marcany, M., 2020)
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Cuadro Ill: Composicion nutricional de la leche en diversas especies.

ESPECIE | MATERIA | GRASA | PROTEINA | LACTOSA | CENIZAS
ANIMAL | SECA % % % % %
Cabra 11,9 3,8 2,9 4,4 0,8
Cebu 13,5 4,8 3,2 4.8 0,7
Cerda 20 8,3 5,4 5 0,8
Vaca 12,4 3,7 3,2 4,8 0,7
Bufala 13,3 7,5 4,3 4,8 0,8
Oveja 10,8 7,5 5,6 4,6 1
Asna 10,8 1,5 2 6,7 0,5
Yegua 10,8 1,7 2,5 7 0,5

Fuente: (Ruiz, J., 2018)
1.4.1.2. MICRORGANISMOS FERMENTADORES DE ALIMENTOS.

Ancieta, C., (2020), menciona que la leche por su alto contenido de agua es
un excelente medio de cultivo, con un pH casi neutro y su riqueza en alimentos
para los microorganismos. Los alimentos nitrogenados son: proteinas,
aminoacidos, amoniaco, urea, etc. Con el paso del tiempo, con la accion
biolégica se fue dando la fermentacion por accién de los microorganismos,
dando como productos: queso y la cerveza. Estos alimentos fermentados

constituyen un sector muy extenso en la industria alimenticia.
Si nos enfocamos en la fermentacion lactica, el acido piruvico es la molécula

aceptada y el resultado es el acido lactico, el yogurt es uno de los productos

que se derivan de esta fermentacion.
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1.4.1.3. CARACTERISTICAS FiSICO - QUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS

a)

b)

ACIDEZ TITULABLE

En 2020, Ancieta C. nos cuenta que la acidez se crea por el desarrollo de
las bacterias del acido lactico que convierten la lactosa en acido lactico,
acido aceético y acido propionico, mientras que los acidos grasos y la
acetona provienen de la grasa. El metabolismo de las proteinas produce
indicadores de deterioro como el indol, que puede desestabilizar la leche

debido al aumento de la acidez (resultado de la proliferacion bacteriana).

BACTERIAS ACIDO LACTICAS

La fermentacion en la leche es realizada por bacterias del acido lactico,
esta actividad se lleva a cabo en un ambiente anaerdbico, el azucar se
transforma en acido lactico, etanol y didoxido de carbono. La actividad
antibacteriana del acido lactico en los alimentos fermentados elimina las
bacterias intestinales de la misma manera que inhibe el deterioro de los
alimentos, pero muestra claramente la longevidad de los agricultores

bulgaros cuando consumen yogurt. A esto se le llama “probidticos”.

El acido lactico se produce durante la fermentacion de los carbohidratos.
Estas bacterias tienen la capacidad de inhibir otros microorganismos y
contribuyen a conservar la calidad e inocuidad de los alimentos. (Ancieta,
C., 2020)
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1.4.2. YOGURT

De acuerdo con Rebollar, T., (2017), el yogurt es obtenido por la fermentacion
de la leche, por accion de microorganismos adecuados para el medio,

resultando la reduccién del pH con o sin coagulacion.
Tenemos diferentes fermentaciones con cultivos especificos:

a) Yogurt: Streptococcus thermophilus y Lactobacillus delbrueckll subesp.
Bulgaricus.

b) Yogurt en base a cultivos alternativos: Cultivos de Streptococcus
thermophilus y toda especie Lactobacillus.

c) Leche acidéfila: Lactobacillus acidophilus.

d) Kéfir: Cultivo preparado a partir de granulos de kéfir, Lactobacillus kefiri,
especies del género Leuconostoc, Lactococcus y acetobacter que crecen
en una estrecha relacién especifica.

Segun el Codex Alimentarius, el yogurt es el producto de la cuajada de la leche

por fermentacion lactica y la accion del Lactobacillus delbrueckii. Bulgaria y

Streptococcus salivarius, termofilos en productos lacteos y leche. Es un

excelente alimento por su alto valor biolégico, alto contenido en vitaminas,

especialmente del complejo B, y la presencia de acido lactico que aumenta la

disponibilidad de oligoelementos como el calcio y el fosforo. (Risco, J., 2015).

Ancieta, C., (2020), menciona que las bacterias Lactobacillus delbrueckill

subesp. Bulgaricus y Estreptococos thermophilus; bacteria lactica que

proporciona la acidez caracteristica del yogurt a temperaturas de 42 y 50°C.

La segunda proporciona el aroma caracteristico a temperaturas entre 37 y

42°C.

En su investigacion clasifica al yogurt como:

a) Yogurt batido: La fermentacion se da en tanques de incubacion, se
produce la coagulacion, es sometido luego a un tratamiento mecanico.
b) Yogurt bebible: Yogurt batido, que ha recibido un mayor tratamiento

mecanico.
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¢) Yogurt aflanado: La fermentacién y coagulacién se produce en el envase
individual listo para la venta.

d) Yogurt tradicional o natural: Sin adiccion de saborizantes, azucares y/o
colorantes, permitiéndose sdélo la adicion de estabilizadores y
conservadores.

e) Yogurt Aromatizado: Yogurt cuya composicion ha sido modificada
mediante la incorporacion de un maximo de 30% (m/m) de ingredientes no

lacteos.

Cuadro IV: Composicion quimica y valores caldricos del yogurt natural y

yogurt frutado.

YOGURT YOGURT
COMPONENTES UNIDAD NATURAL FRUTADO
Agua % 85,80 79,50
Grasa g 1,50 1,50
Proteina g 5,00 4,30
Carbohidratos 7,10 14,00
Vitamina A mg 12,00 12,00
Tiamina mg 65,00 55,00
Riboflavina mg 270,00 240,00

Fuente: (Del aguila, A., 1990)
1.4.21. LACTOSA

Pertenece al grupo de los carbohidratos y es soluble en la leche, lo que le da
a la leche su dulzura Unica. Segun los autores, la lactosa facilita la absorcién
y retencion de calcio. Junto con la vitamina D, son uno de los factores que
aumentan la capacidad de la pared intestinal para absorber alcalinotérreos.
Sin embargo, la lactosa presenta algunos defectos e intolerancias en algunas
variedades debido a una deficiencia de la enzima lactasa producida por las
células epiteliales del intestino delgado. El motivo por el que algunos productos

contienen lactosa es que se modifican por hidrdlisis o acidificacion para que
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puedan ser aceptados por personas con intolerancias. Esta intolerancia se
denomina galactosemia y se caracteriza por la incapacidad del organismo para

convertir la lactosa en glucosa. (Del aguila, A., 1990)

1.4.2.2. ACIDO LACTICO

En 1990, Del aguila, A., nos dice que, al hacer yogurt, el acido lactico aumenta
y del mismo modo el nivel de lactosa disminuye; el acido lactico es fuente de
energia utilizado por el cuerpo, en la respiracion, proveyendo 3,638 Kcal/g. En
este proceso de elaboracion es el fendmeno mas caracteristico y tiene ademas

las siguientes funciones:

a) Conservacion de la materia prima.

b) No permite el crecimiento de bacterias patdégenas.

c) Optimizacion de la digestion de proteinas y utilizacion del calcio, fosforo y
hierro.

d) Da un apreciado aroma y sabor suave y fresco del producto.

1.4.2.3. PROTEINAS

El porcentaje promedio de proteina en la leche fresca es 3.3, incluyendo
caseina y proteina de suero (2.6% y 0.7%), la precipitacién de caseina ocurre
durante la fermentacion lactica y es facilmente digerida por enzimas en el
tracto gastrointestinal. Los principales tipos de proteinas de suero son la
lactoalbumina y la lactoglobulina; tienen una composicién mas simple que la
caseina, se coagulan a 67-75°C; sin embargo, estas proteinas no coagulan

por la accion de los acidos ni por el efecto del cuajo. (Del aguila, A., 1990)

1.4.2.4. VITAMINAS Y MINERALES

Se dividen en liposolubles (A, D, E y K) e hidrosolubles (C y grupo E). Son
importantes ya que el cuerpo necesita de estos componentes basicos de las

células y fluidos corporales; el calcio y el fésforo, son necesarios para formar
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huesos y dientes. El Hierro juega un papel en la produccién de hemoglobina.
(Del aguila, A., 1990)

Cuadro V: Vitaminas y minerales en el yogurt.

VITAMINAS MINERALES
Vitamina A 700,00 UI Calcio 1,20 g/L
Vitamina B 0,40 mg Fésforo 0,94 g/L
Riboflavina 1,80 mg Hierro Trazas
Niacina 1,00 mg Sodio 0,51 g/L
Acido ascorbico 10,00 mg Potasio 1,43 g/L

Fuente: (Del aguila, A., 1990)
1.4.2.5. VALOR NUTRICIONAL DEL YOGURT

Se debe a la digestibilidad en el organismo y es mucho mas admisible a que
la leche fresca de vaca. Al ser facil de digerir es considerado producto
medicinal, teniendo a la lactosa desdoblada, la misma que ayuda a su facil

digestion y asimilacion. (Del aguila, A., 1990)

1.4.2.6. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

El sabor, la textura, el color y el olor son caracteristicas importantes del yogurt.
Depende del cultivo utilizado en la preparaciéon y siempre se determina por
evaluacion sensorial. El yogurt procesado debe tener una cierta consistencia,
firmeza y un color de porcelana lisa y brillante, la cuajada debe ser muy suave
y uniforme, no separarse del suero y tener un sabor agradable, no
excesivamente acido. Los microorganismos juegan un papel importante, estos
seran los responsables de la produccion de un buen yogurt, en cuanto a sabor
y aroma durante la incubacion, y al variar la temperatura, favorece al desarrollo
de Estreptococos (responsable de la acidificacion) o Lactobacillus
(responsable del aroma). (Del aguila, A., 1990)
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1.4.3.

Cuadro VI: Caracteristicas fisicoquimicas en diversos tipos de yogurt en %.

YOGURT YOGURT SEMI- YOGURT
COMPONENTES ENTERO DESCREMADO DESCREMADO
Grasas (minimo) 3,0 1,0a2)9 -1,0
Sdlidos no grasos
(minimo) 8,5 8,5 8,5
Solidos  totales
(minimo) 11,5 95a114 -
Ph 4,5 4,5 4,5
Acidez en g de 1,5 1,5 1,5
AL.
Saborizantes
(maximo) 25,0 - -

Fuente: (Del aguila, A., 1990)
CARAMBOLA.
1.4.3.1. ORIGEN E HISTORIA

Originario de Asia tropical, precisamente de la India o Indonesia. Entro al Brasil
en 1817 y al Peru por via de la Amazonia, por viajeros que hacian ruta por el
Brasil, llegdé a regiones como: Huanuco, Madre de Dios y el Cusco. A nivel
nacional se desarrolla en zonas subtropicales como: Chanchamayo y Satipo

(Junin), Tingo Maria (Huanuco) e lquitos. (Solis, C., 2010)
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1.4.3.2. TAXONOMIA Y MORFOLOGIA DE LA CARAMBOLA

La siguiente clasificacion sistematica para la carambola:

DIVISION ; Fanerégamas
SUBDIVISION ; Angiosperma
CLASE : Dicotiledénea
ORDEN : Oxalidacea
FAMILIA : Oxalidaceae
GENERO : Averrhoa
ESPECIE : Carambola
NOMBRE COMUN ; Carambola

1.4.3.3. CARACTERISTICAS DEL FRUTO

En el 2005, Casaca, A., en su investigacion resalta que la carambola tiene las

siguientes caracteristicas:

a) Forma: Ovalada, alargada, con cinco aristas o alas y, al corte, de estrella
de cinco puntas.

b) Tamaho: Tamano pequefio, su longitud esta entre 7 y 12cm.

c) Color: Piel fina, lustrosa y comestible, de color verde o dorado y amarillo-

anaranjado cuando esta madura.

1.4.3.4. CARACTERISTICAS NUTRICIONALES DEL FRUTO

El componente principal en su estructura es el agua, de bajo poder calorifico.
La provitamina A y la vitamina C estan disponibles en cantidades moderadas.
El potasio se destaca entre los minerales. La provitamina A, se convierte en
nuestro cuerpo en vitamina A cuando se necesita. Esta vitamina es necesaria
para una buena vision, piel, cabello, mucosas, huesos y estimula el

funcionamiento normal del sistema inmunoldgico. (Solis, C., 2010)
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1.4.3.5. VARIEDADES DE CARAMBOLA

Variedades de carambola hay un amplio numero a nivel mundial, pero la
mayoria no son comerciales y esto se debe a sus caracteristicas de calidad.
De acuerdo con el autor, existen 2 tipos principales del fruto de la carambola
y son: dulces y acidas. Las dulces son de mayor tamafo, de consistencia
blanda y con menos contenido de acido oxalico. Algunas variedades
conocidas son: Arkin (comercialmente importante en Florida), Golden Star,

Kaput, entre otras. (Winchonlong, R., 2018)
1.4.3.6. COMPOSICION FISICOQUIMICA DE LA CARAMBOLA

En los siguientes cuadros se resalta lo siguiente:

Cuadro VII: Caracterizacion fisicoquimica de la carambola.
CONTENIDO LIMITES
Acido oxalico (g/100g de jugo) 0,04 - 0,70
Acidez (mg/100g de jugo) 1,90 - 13,10
Ph 2,40 - 2,50
Grados Brix 5,00 - 13,00
Azucares totales (%) 3,50 -11,09

Fuente: (Solis, C., 2010)
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1.4.4.

Cuadro VIII: Composicion quimica proximal del fruto carambola.

COMPONENTES UNIDAD CARAMBOLA
Calorias Cal. 36,0
Agua g 90,0
Proteina g 0,5
Grasa g 0,3
Carbohidratos g 9,0
Fibra g 0,6
A mg 90,0
B1 mg 0,04
B2 mg 0,02
B6 mg 0,30
C mg 35,0
Ca mg 5,0
P mg 18,0
Fe mg 0,40

Fuente: (Solis, C., 2010)
QUINUA

1.4.4.1. ORIGEN

Segun el Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura (IICA),
en el 2015, menciona que la quinua (Chenopodium quinua Willd) originaria de
los andes peruanos y de la region andina de América del Sur. Siendo un grano
muy alimenticio, de familia de las “Chenopodiaceae” con un tamafo promedio
de 0.5 a 3.0m de altura. Sus semillas miden entre 1.8 y 2.2mm, con colores
variados: blanco, café, amarillo, entre otros colores. De alto valor nutricional,
adaptabilidad, tolerancia a suelos salinos, resistencia a temperaturas extremas
y a la baja disponibilidad de agua, representa un cultivo vital para la lucha
contra el hambre a nivel mundial. Su valor proteico va desde un 12% hasta un

20% en algunas variedades.
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1.4.4.2. PROPIEDADES NUTRICIONALES

(IICA), (2015); asegurd que la quinua por su alto contenido de proteinas,

grasas, hidratos de carbono, fibra, vitaminas y minerales, es un alimento muy

nutritivo. Contiene macronutrientes,

aminoacidos y minerales.

alimento muy nutritivo sefialada por diversos investigadores.

Siendo

En la tabla 9 se muestra la composicion quimica de la quinua, como también

en la tabla 10, se hace referencia a un comparativo a otros cereales.

Cuadro IX: Composicion quimica de la quinua.

COMPONENTES QUINUA (%)
Proteinas 13
Grasa 6,7
Fibra 3,45
Calcio 3,06
Cenizas 0,12
Fosforo 0,36
Hidratos de carbono 71

Fuente: ((IICA), 2015.)

Cuadro X: Comparacion nutricional de la quinua con otros alimentos.

UNIDAD PRODUCTO
MACRONUTRIENTES DE

MEDIDA | Quinua | Maiz | Frejol | Trigo | Arroz
Energia Kcal/100g 399 408 | 367 | 392 | 372
Proteina g/100g 16,5 10,2 28 14,3 7,6
Grasa g/100g 6,3 4,7 1,1 2,3 2,2
Carbohidratos g/100g 69 81,1 | 61,2 | 784 | 80,4

Fuente: ((IICA), 2015)
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Es notable que de acuerdo con la tabla 10 el valor proteico y la cantidad de

aminoacidos de la quinua con respecto a los otros cereales, esta es superior.

Cuadro XlI: Composicion nutricional de la quinua y de otros alimentos

basicos en %.

LECHE
COMPONENTES | QUINUA | CARNE | HUEVO | QUESO | VACUNA
Proteinas 13,00 30,00 14,00 18,00 3,50
Grasas 6,10 50,00 3,20 - 3,50
Hidratos de| 71,00 - - - -
carbono
Azucar - - - - 4,70
Hierro 5,20 2,20 3,20 - 2,50
Calorias 100g 350 431 200 24 60

Fuente: ((PROINPA), 2011)
1.4.4.3. GRASAS

Segun la Fundacién para la Promocién e Investigacién de Productos Andinos
(PROPINPA), (2011), estudios en Peru, se determin6 que el Omega 6 (acido
linoleico) es el acido graso con mayor porcentaje en la quinua, teniendo
50,24%, mientras que los porcentajes analizados en el aceite de germen de
maiz, oscila de 45 a 65%, habiendo similitud. EIl Omega 3 (acido linoleico) es

de 4,77%, seguido del acido palmitico con 9,59%.

1.4.4.4. CARBOHIDRATOS

Hay almidén entre un 58 y 68% y un 5% de azucares, siendo fuente de energia,
liberandose de manera lenta en el organismo por su gran contenido de fibra.
El almidén es esencial en los cereales y esta en el 60 a 70% de la materia
seca. En contenido de almidon en la quinua, es de 58,1 a 64,2%. (PROINPA,
2011)
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1.4.4.5. MINERALES

De acuerdo con los minerales, segun la fundacion PROINPA, (2011); destaca

los siguientes minerales: Calcio, hierro, potasio, magnesio y entre otros.

1.4.4.6. VITAMINAS

En cuanto a las vitaminas, PROINPA destaca que la vitamina A en la quinua
oscila entre 0,12 y 0,53 mg/100 g de materia seca y es esencial para la vision,
el desarrollo embrionario, la respuesta inmunitaria, el gusto, la audicion, el
apetito y el desarrollo. La vitamina E, por otro lado, tiene propiedades
antioxidantes que previenen la peroxidacion lipidica. Se requieren 2,7mg/dia
por dia, en nifios de 7 a 12 meses, se requieren 10mg de alfa-tocoferol o

equivalente por dia.

Cuadro XIll: Vitaminas en la quinua (mg/100g de materia seca).
VITAMINAS RANGO
Vitamina A 0,12-0,53
Vitamina E 4,60 —-5,90
Tiamina 0,05-0,60
Riboflavina 0,20 - 0,46
Niacina 0,16 — 1,60
Acido ascérbico 0,00 — 8,50

Fuente: ((PROINPA), 2011)
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1.4.4.7. DESCRIPCION DE LAS PRINCIPALES VARIEDADES DE
QUINUA

Cuadro XIlil:

Variedades de quinua.

VARIEDAD

DESCRIPCION

Sajama

De semilla blanca y grande de bajo contenido saponina,
su maduracion es de 154 dias en el altiplano de Bolivia y
Peru, resistentes a heladas y granizadas, rinde 1200 vy
3000 Kg/ha.

Real

Pertenece a la zona suroeste del altiplano boliviano, de
semilla blanca y grande de alto contenido de saponina,
resistente a heladas y sequias con rendimiento entre 700
y 2000 Kg/ha.

Kanccolla

Desarrollada en puno de grano blanco, ligeramente dulce
y tamafio mediano, con rendimiento entre 1500 y 1700
Kg/ha.

Cheweca

Seleccion obtenida en Puno, capaz de madurar en 170 —
180 dias, grano pequefo, blanco, dulce por tener poca
saponina. Rinde 1000 a 1500 Kg/ha.

Blanca de
Juli

Seleccion peruana de inmediaciones del Llago Titicaca,
variedad tardia (179) de grano blanco y mediano con poca
saponina, su rendimiento oscila entre 800 y 1500 Kg/ha.

Fuente: (Ku, C.,

2019)

1.4.5. SULFATO FERROSO

Anton, J., (2003), en su estudio resalta que es una sal hidratada, que contiene

20% de hierro, siendo fundamental para tratar problemas de deficiencias de

dicho elemento.

Estas sales se pueden llagar a absorber mejor que las férricas, pero para su

administracion oral depende del volumen de hierro soluble en el tubo digestivo,

si no se da un buen célculo del suministro puede generar efectos secundarios

como: molestias, nauseas, pirosis, estrefimiento y diarrea.
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1.4.6.

Es recomendable suministrar pequefias cantidades de sulfato ferroso para
comenzar, para poder saber e identificar si aparecen dichas molestias, para

luego aumentar de forma gradual la dosis.

MINSA, (2017b) destaca que es un compuesto de formula quimica FeSO4 en
forma de sal heptahidratada de color azul verdoso y se utiliza en el tratamiento
de la anemia ferropénica, con el aporte de hierro solo, 0 en combinacion con
otras vitaminas y minerales. Las sustancias se juntan en gotas o jarabe para

complementar o mantener niveles adecuados de hierro en el cuerpo.

Segun (MINSA), menciona que el sulfato ferroso debe ser suministrado de
acuerdo con las siguientes indicaciones: Anemia ferropénica, deficiencia de

hierro por pobre ingesta y suplementacion en grupos de riesgo.

HIERRO

De acuerdo con el MINSA (2017c), menciona que es una mineral que se
encuentra almacenado en el cuerpo humano y es importante porque ayuda a
producir las proteinas hemoglobina y mioglobina, las cuales ayudan a
transportar el oxigeno. La hemoglobina se encuentra en los glébulos rojos y la

mioglobina en los musculos.

Huachua, J., y Huayra, L., (2019), en su investigacién mencionan que el hierro
es un mineral que transporta oxigeno a través de nuestro cuerpo, generando
asi un desarrollo adecuado a la persona. La deficiencia de este mineral en el
cuerpo origina dolencias graves como la anemia, que obstaculizan el

desarrollo de los nifos.

La proteina hemoglobina es producida por el hierro, la cual representa en el
cuerpo un 65% de hierro, y se encarga de trasladar el oxigeno a los tejidos
corporales. Produce también Mioglobina, proteina que lleva el oxigeno a los

musculos. El cuerpo en funcionamiento normal, el hierro no se agota ni se
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destruye. Un dato curioso es que el hierro, no necesita ser excretado, en la

orina y en el sudor expulsa en minimas cantidades.

Antén, J., (2003) menciona que es un componente esencial del hemo. El hierro
es el mineral esencial de la mioglobina, de enzimas del hemo como los

citocromos, la catalasa y la peroxidasa, y de enzimas metal flavoproteinas.

Si tenemos deficiencia de este mineral, se ven afectados tanto metabolismo
de los musculos, como también al transporte de oxigeno. Esto también afecta
a que las enzimas mitocondriales tengan una actividad baja las cuales
dependen del hierro, esta deficiencia se relaciona con problemas conductuales

y de aprendizaje en el nifio.

Cuadro XIV: Factores que favorecen o inhiben la absorcion de hierro.

Factores que Alimentos fuente de
favorecen la Efectos en la absorcion estos factores.
absorcion.
Acido Reduce el hierro férrico| F - Naranja
ascorbico vy |(Fe3+) a ferroso (Fe2+),| O - Carambola
acidos previniendo la formacién de | R - Limén
organicos hidréxido férrico insoluble. M - Guayaba
La vitamina C, es capaz de | A - Mandarina
duplicar la absorcion del| N - Kiwi
hierro no heminico de la - Ciruela
dieta, inclusive en presencia| C - Fresas
de factores  dietéticos | O - Melon
inhibidores. M - Brécoli
Existen otros acidos | P -  Tomates
organicos promotores de la| U - Pimiento
biodisponibilidad del hierro | E - Espinacas, perejil
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como el lactico, citrico,

malico y tartico.

Vitamina A 'y

B-caroteno

Disminuye el efecto inhibidor

de los fitatos y polifenoles.

Factor

carnico

La digestion de la carne,
aves y pescado libera ami-
noacidos y polipéptidos en el
intestino delgado que
forman los complejos con el
hierro no heminico solubles
absorbibles.

Es recomendable consumir
entre 90 y 100 g para
mejorar la biodisponibilidad

del hierro no heminico.

Azlcares

El sorbitol,

xilosa,

manitol y la
incrementan la
capacidad de absorcién de
hierro presente en pre-
parados orales. La fructosa y
la lactosa aumentan Ia
biodisponibilidad en los

alimentos.

w O 4 w

Zanahoria
Brécoli
Higado
Leche
Mango

Yema de huevo

O mMmr @mcr 0w

Carne de res y de

cerdo, higado vy
moronga.
Pollo.

Pescado azul vy
blanco; moluscos,
almeja fresca vy
jugo de almeja,

ostion.

Sabila
Alga café
Mazorca de maiz

Edulcorantes

Fuente: Tostado, T. et al., (2015)
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Cuadro XV: Factores que inhiben la absorcién de hierro.

Factores que
inhiben la
absorcion

del hierro

Efectos en la absorcion

Alimentos fuente de

estos factores

Calcio.

Interfiere considerablemente
en los porcentajes de
absorcion, tanto del hierro
heminico como del no
heminico, reduciendo la tasa
de biodisponibilidad entre 30
y 50%.

Fitatos.

Los derivados Hexa y Penta
fosfatos del acido fitico
presente forman complejos
insolubles a un pH cercano a
la neutralidad impidiendo asi

la dializabilidad del hierro.

Polifenoles

(taninos).

Debido a sus numerosos
radicales hidroxilos se unen
fuertemente a metales, entre
ellos al Fe, propiedad que
les confiere la capacidad de
ser fuertes inhibidores de la
absorcion, disminuyéndola
hasta en 60%.

Carbonatos.

Existen principalmente en
las leguminosas, pero
debido a su caracter
termolabil se logra reducir su

concentracion con el

Z >» £ I O m

w O 4 »mvnmc v=s 00

rmcr O wnw Z

Leche y derivados
Citrato de calcio

Carbonato de calcio.

Semillas de cereales
Leguminosas.

Oleaginosas.

Té, café, leguminosas,

espinacas, cereales.

Leguminosas.
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proceso de coccion y se| E
disminuye la interferencia| S

con la absorcién del hierro.

Oxalatos. Debido a su caracter Vegetales de color
termolabil se logra reducir su verde
concentracion con el Leguminosas.

proceso de coccidn y se
disminuye la interferencia

con la absorcioén del hierro.

Fosvitina. Disminuye la Yema de huevo.

biodisponibilidad del catién

Fuente: Tostado, T. et al., (2015)

Segun Tostado, T. et al.,, 2015 en su estudio, menciona que el hierro no
heminico se da de dos formas quimicas:

- Ferritina no heminica (leguminosas) o

- Sales y quelados de hierro.
Obtenido de leche, huevo, cereales, leguminosas, entre otros. La absorcion de
este tipo de hierro es pobre debido a que se encuentra en forma de complejos
férricos poco solubles y es regulada por factores dietéticos (acido citrico,
taninos, Fitatos) que tienen la capacidad de promoverla o inhibirla (Tabla 14 y
15).

1.4.6.1. HIERRO Y LA ANEMIA

La anemia se produce a causa de que hay falta de hierro y el oxigeno no llega
a los tejidos, entonces esta deficiencia es causante de esta afeccion,
mayormente se da en mujeres en estado de gestacion y nifios, ya que dificulta
en su desarrollo. No solo ayuda a combatir la anemia el hierro, sino que
también ayuda en el buen funcionamiento del cuerpo y el transporte del

oxigeno. Por eso es fundamental monitorear los niveles de hierro en mujeres
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gestantes y lactantes, asi como también en recién nacidos, para asegurar su

optimo desarrollo. (Huachua, J., y Huayra, L., 2019).
1.4.6.2. TIPOS DE HIERRO

Segun los autores Huachua, J., y Huayra, L., (2019), mencionan los diferentes

tipos de hierro:

a) Hierro hémico:

Este hierro es obtenido en cantidades suficientes en alimentos como carnes
rojas y organos (sangre, higado, corazén, rifiones, etc.). Comer suficientes
alimentos ricos en hierro, previene la anemia y enfermedades graves en nifios

y mujeres embarazadas.

b) Hierro no hémico:

Se encuentro en las espinacas y las lentejas. Se encuentra en bajo contenido
y se debe comer citricos como naranjas o jugo de limén para su absorcion. El
consumo de té, el café o los refrescos, deben evitarse ya que inhiben la

absorcion de hierro en estos alimentos.
1.4.6.3. DOSIS

De acuerdo con el Ministerio de Salud (MINSA), en la Direccion General de

medicamentos, insumos y drogas, recomienda lo siguiente:

a) De 4 a 6 meses: Se diagnostica y se trata la anemia.
b) Gestantes: No anémicas: 1 tableta/dia.
c) Nifos: Anemia ferropénica: de 2 a 12 afios: 3mg/kg/dia de hierro elemental

en 3 dosis divididas.
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1.4.6.4. PRECAUCIONES

- Embarazo: Se administra en el segundo y tercer trimestre, depende de las
necesidades de la gestacion.

- Lactancia: Se suministra en el sexto mes hasta el afio de vida, en nifios
prematuros, desde el tercer mes.

- Geriatria: Los adultos mayores requieren mayor dosis ya que las

convencionales no ayudan.
1.4.7. FORTIFICACION DE ALIMENTOS

Es la adicion de micronutrientes a los alimentos procesados. Esta estrategia
puede utilizar la tecnologia existente y las redes de distribucidén local para
mejorar el estado nutricional de una manera relativamente rapida y asequible.
Porque los beneficios pueden ser sustanciales. Sin embargo, la mayor parte
del publico objetivo requiere un consumo adecuado de alimentos fortificados.
También se requieren y utilizan compuestos que sean bien digeribles y que no
afecten las propiedades organolépticas del alimento. Este método de
suplementaciéon nutricional es una técnica eficaz para reducir la desnutricion
por deficiencia de micronutrientes, principalmente en los casos en que la
ingesta de alimentos y micronutrientes es limitada. En este contexto, la
suplementacion alimentaria potencia y alivia la desnutricion provocada por

carencias de micronutrientes. (Allen, L. et al., 2002)

1.4.7.1. FORTIFICACION CON HIERRO

La fortificacion de hierro en la féormula infantil reduce la anemia en ninos
menores de 5 anos en los Estados Unidos. En Chile, la leche rica en hierro y
vitamina C (acido ascérbico) redujo rapidamente la incidencia de deficiencia
de hierro en lactantes y nifios pequefios. El efecto del enriquecimiento de
hierro en la salsa de soya se esta evaluando actualmente en una poblacion de
10 000 mujeres y nifios chinos con alto riesgo de anemia. Los resultados
preliminares de este ensayo controlado de 2 afios muestran una reduccién en

la prevalencia de anemia en todos los grupos de edad después de los primeros
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1.4.8.

seis meses de intervencion. Desafortunadamente, hay muy pocos programas
acerca de suplementos con hierro. Por ello, la suplementacion con hierro es
una de las alternativas idéneas para minimizar algunas enfermedades como

la anemia, ayudando al organismo a estar mas sano. (Allen, L. et al., 2002)

ALIMENTOS FUNCIONALES.

Son los alimentos fermentados por Bifidobacterias y Lactobacillus. Los
probidticos estan en este grupo. Los productos alimenticios probioticos se
clasifican como alimentos funcionales. La demanda de estos ha crecido al
pasar de los afos de forma rapida, y esto se debe a una mayor conciencia de

los consumidores. (Fuentes, L., et al., 2015)

1.4.8.1. TIPOS DE ALIMENTOS FUNCIONALES
a) Probiéticos:

Segun los autores, Fuentes, L., et al., (2015), definen los probiéticos como
aquellos microorganismos vivos que, al suministrarlos en cantidades
adecuadas, nos brindan beneficios a la salud. Aqui estan, las bacterias del
acido lactico son uno de los principales grupos de probidticos. Actualmente
las bacterias prebidticas que se usan ampliamente incluyen los lactobacilos y
las bifidobacterias. En el mercado mundial se han introducido mas de 500
productos de alimentos probidticos, ya que los beneficios de los probioticos y
prebidticos de acuerdo con los estudios sirven para tratar diversas

enfermedades.

b) Prebidticos:

Carbohidratos de cadena corta, algunos fructooligosacaridos y poli dextrosa
son considerados como tal. Estan en la cebolla, ajo, banano, esparragos y
alcachofa. Incluidos en la dieta, modifican el microbiota intestinal, minimizando
los coliformes, bacteroides y cocos, incrementando las bifidobacterias. Otros

efectos son de adherirse a la mucosa intestinal para modular la respuesta
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1.5.

inmune del huésped. (Fuentes, L., et al., 2015)
DEFINICIONES BASICAS:

Yogurt: Alimento funcional, que deriva por medio de la fermentacion de la
leche por actividad bacteriana acido-lacticas. De importancia ya que tiene
beneficios en la salud como: Previene enfermedades como el cancer de colon,
disminuye el colesterol, mejora la flora intestinal, mejoramiento del sistema
inmune y otros beneficios. Los responsables de estos beneficios son las
bacterias acido lacticas probiéticas como Bifidobacterias, Streptococcus y

principalmente Lactobacillus. (Parra, R. 2012)

Frutas: Son parte de la planta comestible y necesaria para conseguir una dieta
saludable, el adecuado consumo diario ayuda que se puedan prevenir
enfermedades. De acuerdo con la OMS (Organizacion Mundial de la Salud) y
la FAO (Food and Agriculture Organization) recomiendan que son 400g que
se deben de ingerir de frutas al dia, con la finalidad de obtener un organismo
sano y prevenir enfermedades y por ende carencia de nutrientes. Las
personas que consumen un nivel bajo de frutas o por debajo de lo
recomendado, son aquellas que sufren de enfermedades como: cardiopatias,
el cancer, la diabetes y la obesidad. Las frutas son comparadas con las
verduras por su similitud en contenido de nutrientes, vitaminas, proteinas y
entre otros nutrientes que benefician a la salud. De acuerdo con su
clasificacion se da por su naturaleza y pueden ser: carnosas donde la parte
comestible es mayor a la cantidad de agua que contiene el fruto, secas, debido
al poco contenido de agua y oleaginosas referido a las grasas comestibles.
(Arroyo, P. 2018)

Leche: Obtenido por la secrecién normal de la glandula mamaria de animales
bovinos sanos, a causa de varios ordefios diarios, higiénicos, completos e

ininterrumpidos. (Agudelo, D. 2005)
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Quinua: Grano andino, perteneciente a la familia Quenopodiaceas, de nombre
cientifico es Chenopodium quinoa, de origen andina. Compuesta por proteinas
y aminoacidos. Posee vitaminas del complejo B, vitaminas C y E. Sin gluten,
siendo considerado un alimento nutritivo y medicinal (nutraceutico). (Fairlie,
A., 2016)

Anemia: Causada por la carencia de hierro en el cuerpo y su deficiencia puede
causar serios problemas. Causando, fatiga, mareo, dolor de cabeza, palidez
y palpitaciones. Genera baja productividad en relacién con el trabajo de los
adultos y la carencia de desarrollo cognitivo infantil. (Valderrama, B., et. a.,
2020)

Desnutricion: Trastorno que por consiguiente genera dificultad en cuanto al
crecimiento del nifio o nifia y en cuanto al desarrollo mental, y generalmente
suele afectar a nifios menores de 5 afios, debido a sus elevadas necesidades
energéticas, proteicas y a su particular vulnerabilidad a las infecciones.
(Gutiérrez, W., 2011)

Alimentos fortificados: Son aquellos alimentos que en su estructura nutricional
han sido modificados por la adicién de otros nutrientes como macro o
micronutrientes con el fin de mejorar las caracteristicas nutricionales. Todo
esto esta basado en cumplir con los niveles nutricionales de las personas de

forma diaria en su alimentacion. (Castellanos, A., & Castellanos, A., 2020)
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1.6. HIPOTESIS, VARIABLES Y OBJETIVOS.
1.6.1. FORMULACION DE LA HIPOTESIS.
1.6.1.1. HIPOTESIS ALTERNATIVA.

Si es posible producir un yogurt frutado con carambola, fortificado con harina
de quinua y sulfato ferroso, con buena aceptabilidad.
1.6.1.2. HIPOTESIS NULA.

No es posible producir un yogurt frutado con carambola, fortificado con harina

de quinua y sulfato ferroso, con buena aceptabilidad.

1.6.2. VARIABLES Y OPERACIONALIZACION.

1.6.2.1. VARIABLES.
Variable dependiente: La aceptabilidad del yogurt frutado con carambola.

Variable independiente: Sulfato ferroso (Fe) y harina de quinua.
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1.6.2.2. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES.

Operacionalizacion de variables para el objetivo 1.

Objetivo Parametro o

especifico Variable Indicador Método Unidad
Evaluar la | Yogurt Hierro. Determinacion | % hierro.
composicién | frutado con | Proteina. de hierro. % proteinas.
fisicoquimica | carambola. | Carbohidratos. | Método de | %
y nutricional pH. Kjeldahl. carbohidratos.
del yogurt Sélidos Método del | pH.
frutado con totales. fenol-sulfarico | °Brix.
carambola, (carbohidratos).

fortificado con

harina de
quinua y
sulfato

ferroso en
relacion con
un yogurt
frutado con

carambola sin

fortificar.

Potencial de
hidrégeno.
Medicion de
grados Brix.
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Operacionalizacion de variables para el objetivo 2 y 3.

con carambola,
fortificado con
de

quinua y sulfato

harina

ferroso y

determinar su

aceptabilidad.

Objetivo Parametro
especifico Variable | o Indicador Método Unidad
Analizar los | Sulfato Coliformes | Numero mas | NMP/g
parametros ferroso. totales. probable UFC/g
microbiolégicos | Harina de | Mohos. (NMP). UFC/g
del yogurt | quinua. Levaduras. | Placa vertida.
frutado con Placa vertida.
Carambola,
fortificado con
harina de
Quinua y
Sulfato Ferroso
de acuerdo con
la Norma
Técnica
Peruana.
Realizar la | Sulfato Sabor. Analisis Puntaje de
evaluacion ferroso. Color. sensorial. aceptacion.
sensorial  del | Harina de | Textura.
yogurt frutado | quinua. Olor.
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1.7.

1.7.1.

1.7.2.

OBJETIVOS.

OBJETIVO GENERAL.

Obtener yogurt frutado con carambola, fortificado con harina de Quinua y

Sulfato Ferroso.

OBJETIVOS ESPECIFICOS.

Evaluar la composicién fisicoquimica y nutricional del yogurt frutado con
carambola, fortificado con harina de quinua y sulfato ferroso en relacién con
un yogurt frutado con carambola sin fortificar.

Analizar los parametros microbiolégicos del yogurt frutado con carambola,
fortificado con harina de quinua y sulfato ferroso de acuerdo con la normativa
peruana.

Realizar la evaluacién sensorial del yogurt frutado con carambola, fortificado

con harina de quinua y sulfato ferroso y determinar su aceptabilidad.
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2.1.

2.2,

2.3.

CAPITULO Il. MATERIALES Y METODOS

TIPO DE ESTUDIO:

Investigacion experimental.

MATERIALES:

- Olla de 20 litros

- Agua potable

- Envases de 1 litro

- Jarras de 4 litros

- Leche

- Carambola

- Sulfato ferroso
heptahidratado 75mg/5ml

- Harina de quinua preparada
(el chuflerito)

- Azucar

EQUIPOS

- Pulpeadora (Vulcano)

- pH - metro

- Refractometro

Leche en polvo
Cultivo

Cuchillo

Cucharén

Pizeta

Vasos precipitados
Pipeta

Termometro
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24,

POBLACION Y MUESTRA:

Poblacion: Para fines de este proyecto, la poblacion es el yogurt frutado con

carambola fortificado con harina de quinua y sulfato ferroso.

Muestra poblacional: 6 litros de yogurt.

Para 6 litros de yogurt, la formulacion que se requirio:

Para la elaboracién de yogurt se utilizaron 6 litros de leche de vaca.

De azucar se necesitan 70 gramos por litro de leche, para los 6 litros de
leche se utilizaron 420 gramos de azucar.

Para leche en polvo las medidas fueron 25 gramos por 1 litro de leche, y
para los 6 litros de leche, se necesitan 150g de leche en polvo.

De harina de quinua se utilizdé un 2.5%, 3% y 3.5% del total, por lo que se
requirié 154.95g, 185.94g y 216.969.

Para el sulfato ferroso se utilizé 0.05%, 0.08% y 0.1%, por lo que se
requirieron 3ml, 4,8mly 6ml.

Para la fruta, se utilizé 1 kilogramo para 10 litros de yogurt, por los que para
los 6 litros de yogurt se requieren de fruta 600 gramos de pulpa.

Para el cultivo, se conoce que 200 mililitros de cultivo rinden 80 litros de
yogurt, entonces para los 6 litros, se requieren 15 mililitros de cultivo para

dicha elaboracion.
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2.5. ESQUEMA DE LA INVESTIGACION

Obtencion de la materia prima

Obtencién de yogurt frutado con carambola,

fortificado con harina delquinua y sulfato ferroso.
I

Yogurt frutado fortificado al 0.05%, 0.08% y 1% de sulfato ferroso y 2.5%, 3% y 3.5% de harina de quinua

Evaluar la composicion Parametros microbioldgicos
fisicoquimica y nutricional

— | Valorar analisis sensorial

Fisicoquimica — Coliformes totales m Color
Nivel de pH 7 Sabor
— Mohos
Nivel de °Brix - Textura
Nutricional L Levaduras ] Olor

| Norma Técnica Peruana (NTP) Grado de aceptacién

% Hierro

% Proteinas

% Carbohidratos Discusiones Resultados comparativos

Resultados comparativos con yogurt Conclusiones

frutado sin fortificar

Fuente: Elaboracién propia.
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2.5.1. METODO DE LA INVESTIGACION
ELABORACION DE YOGURT FORTIFICADO.
- Compra de la materia prima

Para realizar dicho proceso se deben comprar los insumos e ingredientes
que seran utilizados en este proyecto, por lo que se hace hincapié a realizar
las compras en lugares confiables.

- Transporte

En esta etapa se lleva a cabo el traslado de la materia prima hacia donde
sera procesada, este proceso lo llevé a cabo el encargado del presente
proyecto.

- Recepcion de la leche

La leche de vaca debe cumplir con los parametros de calidad, debe tener
un minimo contenido de bacterias y no debe contener sustancias que
impidan el desarrollo de las bacterias para producir yogurt.

- Seleccion de la materia prima

Se escogio los frutos con mayor calidad para la elaboracién del producto, y
esto es escoger la fruta en 6ptimas condiciones y por lo tanto esto también
involucra a la leche, se verifica que no haya sido adulterada por lo que se
estuvo presente en el momento del ordefio.

- Formulacion

En esta etapa del proceso se agregan los diferentes porcentajes en insumos
como las leche en polvo, azucar, la harina de quinua y el sulfato ferroso.

- Pasteurizacion

En este proceso se busca la eliminacion de microorganismos patégenos,
reduciéndolos asi para que no afecte en el desarrollo de las baterias
lacticas, encargandose también de desnaturalizar las proteinas del suero,
mejorando asi la textura del producto final y evita la separacion del suero
en el momento de la incubacién. Este proceso se mayormente a 85°C

durante 10 minutos.
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Enfriamiento

Se deja enfriar la leche hasta 42°C, temperatura adecuada para sembrar el
cultivo y para que las bacterias se desarrollen.

Inoculaciéon

Se introduce a la leche pasteurizada el cultivo Lactobacillus Bulgaricus y
Streptococcus Thermophilus.

Incubacion

A temperaturas de 42°C - 43°C durante seis horas y ocho horas, sin
interrumpirse.

Enfriamiento

El yogurt debe llegar hasta una temperatura de 18°C - 20°C, en la cual se
detiene la actividad microbiana.

Batido y adicion de almibar

En esta etapa se adiciona el almibar en la proporcion correspondiente. Para
homogenizar se realiza la agitacién con un recipiente por 5 a 10 minutos.

Envasado

Se realiza el envasado en recipientes plasticos esterilizados para evitar
contaminar el producto obtenido, el envase que se va a utilizar es de 1L.

Almacenamiento

A temperaturas de 4 a 10°C.
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2.5.2. FLUJOGRAMA DEL PROCESO.

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion del yogurt frutado con carambola, fortificado con harina
de quinua y sulfato ferroso.

‘ ENVASES ‘ ‘ CARAMBOLA H SULFATO FERROSO H BACTERIAS H HARINA DE QUINUA H LECHE EN POLVO H AZUCAR H COMPRA DE MATERIA PRIMA ‘
‘ TRANSPORTE ‘ ‘ TRANSPORTE ‘ ‘ TRANSPORTE ‘ ‘ TRANSPORTE ‘ ‘ TRANSPORTE ‘ ‘ TRANSPORTE ‘ ‘ TRANSPORTE ‘ TRANSPORTE
COMPRA COMPRA ‘ COMPRA ‘ ‘ COMPRA ‘ ‘ COMPRA ‘ ‘ COMPRA ‘ ‘ COMPRA ‘ FILTRADO
‘ PESADO ‘ ‘ PESADO ‘

ESTERILIZADO

SELECCION LAVADO PESADO DILUCION PESADO

ELIMINACION
DEPARTICULAS
LEJiA AGUA DESUSO
— e

‘ PASTEURIZACION ‘
SELECCION

> CASCARA ENFRIAMIENT
PESADO
INOCULACION
Y |
TROZADO >
INCUBACION
COCCION ‘

‘ HOMOGENIZACION ‘

-

ENFRIAMIENTO

yYyv

‘ ENVASADO Y ALMACENADO ‘

Fuente: Elaboracion propia.
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2.6. ANALISIS REALIZADOS:

Se envié las muestras a un laboratorio particular para analizar y validar
resultados.

- Método Horizontal: Para la deteccion y numeracion de coliformes.
Técnica del numero mas probable ISO 4831:2006.

Este método fue utilizado para la determinacion de coliformes totales en cada
una de las muestras de yogurt frutado con carambola con diferentes
concentraciones de HQ y SF.

- Recuento de unidades formadoras de colonias de mohos y levaduras en
leche y productos de la leche: técnica de recuento en placa a 25 °C,
procedimiento segun internacional standard organization ISO 6611:
2004.

Este método fue utilizado para determinar colonias formadoras de mohos y
levaduras en cada una de las muestras de yogurt frutado con diferentes
concentraciones de HQ y SF.

- Método descrito por AOAC 2005, 950.46, para determinaciéon de
humedad.

Se utilizé este método para la determinar la humedad en la muestra de yogurt.

- Método basado en AOAC 2005, 984.13, para determinacién de proteina
total.

Se utilizd este método para la determinacion de proteinas totales en la
muestra de yogurt.

- Método basado en AOAC 2005, 2003.05, para determinacion de grasas.
Se utilizd6 este método para la determinacion de grasas en la muestra de
yogurt.

- Método basado en AOAC 2005, 962.09, para determinacion de fibra
cruda.

Se utilizé este método para la determinacién de fibra cruda en la muestra de

yogurt.
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- Método basado en AOAC 2005, 942.05, para determinacion de cenizas.
Se utilizdé este método para la determinacion de cenizas en la muestra de
yogurt.

- Método basado en AOAC 1990, 944.02, para determinacién de Hierro.
Se utilizé este método para la determinacion de hierro en la muestra de yogurt.

- Método de Kjeldahl basado en AOAC 2002, para determinacion de
carbohidratos.

Se utilizé este método para la determinacion de carbohidratos en la muestra
de yogurt.
Nota: Analisis realizados por ECOBIOTECH LAB SAC., ubicada en la region de
Tumbes.

-  Medicion De pH

Procedimiento por: (Ruiz, 2011)

1. Lavar el electrodo con agua destilada y se seca con papel de celulosa.

2. Colocar muestra en un vaso precipitado.

3. Poner electrodo en la muestra agitando despacio, mantener hasta que se

estabilice el marcador.

4. Lavar con agua destilada el electrodo y secar.
- Medicion de grados °Brix

Procedimiento por: (Hervas, 2011)

Limpiar y secar la tapa y el prisma previo a comenzar.
Echar dos gotas de muestra, en el lente y se cierra la tapa.

En contra luz, se da lectura.

> wDh -

El valor se observara entre el limite claro/azul.

Nota: Los analisis se llevaron a cabo dentro de las instalaciones de la

Universidad Nacional de Tumbes.
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2.6.1. ANALISIS REALIZADOS FUERA DE LA UNIVERSIDAD
- Prueba De Aceptabilidad
Procedimiento por: (Diogo Da Cunha, et. al. 2013):

1. Se usaron encuestas de escala heddnica mixta de 5 puntos.

2. El panelista marcara la encuesta el nivel de aceptacion.

3. Se validan los resultados, determinando la aceptacion o rechazo de
las pruebas.

4. Se guardan los valores de los resultados.
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Figura 2. Prueba de aceptabilidad.

FRUEEA DE ACEFTACION DEL PRODUCTO
Mombre v apellidos: Edad: Grado:

Iarca con una “X” la carita, lo que te parecid el yogurt.

A:
I G GO @)
e _ - u
Odié Mo me gustd Indiferente Me gustd Me encantd
B:
Yy = (g,
| @@
i _— - u
Odié Mo me gustd Indiferante Me gustd Me encantd
C:
Yy = (g,
. < ) €]
i _— - u
Odié Mo me gustd Indiferente Me gustd Me encantd

Fuente: Elaboracion propia.

Nota: Las letras “A”, “B” y “C” representan los valores de concentraciéon de
cada muestra de yogurt, es decir, A es igual a HQ: 2.5% y SF: 0.05%, B es
igual HQ: 3% y SF: 0.08% y C es igual a HQ: 3.5% y SF: 0.1%.
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1.1

CAPITULO lll. RESULTADOS

RESULTADOS
3.1.1. RESULTADO DE ANALISIS DE LAS MUESTRAS

Una vez obtenida la aceptabilidad por el publico objetivo (menores de edad de
5 afos respectivamente) hacia el yogurt frutado con carambola y fortificado
con harina de quinua y sulfato ferroso, es convenientemente saber en qué
porcentaje se encuentran los valores nutricionales como también
microbiolégicos, para verificar la variacion nutricional y validar si se encuentra
dentro de la normativa peruana en cuanto a lo microbioldgico.

Cabe resaltar que la determinacion de los porcentajes nutricionales como
hierro, proteinas, carbohidratos y valores microbiologicos, realizados por el
laboratorio ECOBIOTECH LAB SAC., ubicado en la region de Tumbes.

Cuyos resultados fueron los siguientes:
PARAMETROS MICROBIOLOGICOS:

Cuadro XVI: Para el yogurt frutado con carambola, fortificado con

harina de quinua al 2.5% y sulfato ferroso al 0.05%.

RESULTADOS
CODIGO DE | IDENTIFICACION | Coliformes Mohos Levaduras
REGISTRO DE LA Totales (UFCIg) (UFCIg)
MUESTRA (NMP/g)
YOGURT HQ
EBTL0O040 | 2.5%/SF 0.05% 4.8x10? 1.5x10! 3.0x10?!

Fuente: Laboratorio ECOBIOTECH, 2023.
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Cuadro XVII:

Para el yogurt frutado con carambola, fortificado con

harina de quinua al 3% y sulfato ferroso al 0.08%.

RESULTADOS
CODIGO DE | IDENTIFICACION | Coliformes Mohos Levaduras
REGISTRO DE LA Totales (UFCig) (UFC/g)
MUESTRA (NMP/g)
YOGURT HQ
EBTL0O041 | 3%/SF 0.08% 2.4x102 2.0x101 2.7x102

Fuente: Laboratorio ECOBIOTECH, 2023.

Cuadro XVIIl: Para el yogurt frutado con carambola, fortificado con
harina de quinua al 3.5% y sulfato ferroso al 0.1%.
RESULTADOS
CODIGO DE | IDENTIFICACION | Coliformes Mohos Levaduras
REGISTRO DE LA Totales (UFClg) (UFC/qg)
MUESTRA (NMP/g)

YOGURT HQ

EBTLO042 | 3.5%/SF 1% 4.8x107? 3.5x10? 1.5x107

Fuente: Laboratorio ECOBIOTECH, 2023.
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PARAMETROS NUTRICIONALES:

Cuadro XIX: Para el yogurt frutado con carambola, fortificado con
harina de quinua al 0% y sulfato ferroso al 0%.
CODIGO DE| IDENTIFICACION
REGISTRO | DE LA MUESTRA DETERMINACION RESULTADOS
Humedad % 5.64
Proteina Total (N x 6.25) % 14.16
Grasa % 16.66
EBTLO061 YOGURT HQ Fibra cruda % 1.91
0%/SF 0% Ceniza % 3.77
Extracto Libre de nitrégeno 57.86
ELN %
Hierro % 4.69

Fuente: Laboratorio ECOBIOTECH, 2023.

Cuadro XX: Para el yogurt frutado con carambola, fortificado con
harina de quinua al 2.5% y sulfato ferroso al 0.05%.
CODIGO DE | IDENTIFICACION
REGISTRO | DE LA MUESTRA DETERMINACION RESULTADOS
Humedad % 4.82
Proteina Total (N x 6.25) % 13.62
Grasa % 16.10
EBTLO0040 YOGURT HQ Fibra cruda % 0.98
2.5%/SF 0.05% Ceniza % 3.63
Extracto Libre de nitrégeno 60.85
ELN %
Hierro % 9.01

Fuente: Laboratorio ECOBIOTECH, 2023.
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Cuadro XXI:

Para el yogurt frutado con carambola, fortificado con

harina de quinua al 3% y sulfato ferroso al 0.08%.

CODIGO DE | IDENTIFICACION

REGISTRO | DE LA MUESTRA DETERMINACION RESULTADOS

Humedad % 5.02

Proteina Total (N x 6.25) % 13.90

Grasa % 16.02

EBTL0041 YOGURT HQ Fibra cruda % 0.75

3%/SF 0.08% Ceniza % 3.42

Extracto Libre de nitrégeno 60.89

ELN %
Hierro % 12.61

Fuente: Laboratorio ECOBIOTECH, 2023.

Cuadro XXII: Para el yogurt frutado con carambola, fortificado con
harina de quinua al 3.5% y sulfato ferroso al 0.1%.
CODIGO DE | IDENTIFICACION

REGISTRO | DE LA MUESTRA DETERMINACION RESULTADOS

Humedad % 5.02

Proteina Total (N x 6.25) % 13.81

Grasa % 16.52

EBTLO042 YOGURT HQ Fibra cruda % 1.23

3.5%/SF 0.1% Ceniza % 3.51

Extracto Libre de nitrégeno 59.91

ELN %
Hierro % 24.34

Fuente: Laboratorio ECOBIOTECH, 2023.
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Validacién de pH

1. Lavar con agua destilada el electrodo, se seco papel de celulosa.

2. En un vaso precipitado puse un poco de muestra a analizar.

3. Se coloco otro vaso precipitado vacio, para recepcion del agua residual

del lavado del electrodo.

4. Coloqué un vaso con solucidén patréon para calibrar el pH — y tenga

marcacion de 7 (neutro).

5. Se coloca el electrodo dentro de la muestra a analizar, se espera unos

segundos hasta que nos muestra un analisis exacto.

6. Se anota el marcaje en el libro.

7. Se retira el electrodo y se lava con agua destilada en el recipiente vacio,

se seca y se coloca en la solucion patron para calibrar el electrodo y asi

obtener datos con menor error.

Cuadro XXIll: Registro de mediciones de pH.
Tiempo Muestras
(minutos) | Yogurt frutado | Yogurt frutado | Yogurt frutado
con carambola | con carambola | con carambola
fortificado (HQ: | fortificado (HQ: | fortificado (HQ:
25% 'y SF:|3%ySF:0.08%) | 3.5%y SF: 0.1%)
0.05%)
0’ 4.73 4.72 4.75
30° 4.84 4.74 4.78
60" 4.69 4.70 4.71

Fuente: Elaboracién propia
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Figura 3. pH de las muestras con respecto al tiempo en minutos.

pH de las muestras analizadas

4.9
485 4.84

4.8 4.78

4.75
4.75 473 4.74
4.72
4.71
4.69 4.7

4.7 ’
4.65

4.6

Yogurt frutado con carambola = Yogurt frutado con carambola = Yogurt frutado con carambola
fortificado (HQ: 2.5% y SF: fortificado (HQ: 3% y SF: fortificado (HQ: 3.5% y SF:
0.05%) 0.08%) 0.1%)

mo 4.73 4.72 4.75

m 30 4.84 4.74 4.78

607 4.69 4.7 4.71

HO m30 m60

Fuente: Elaboracion propia

A través del tiempo el pH varia, por lo que el YFC (HQ:2.5% y SF:0.05%), YFC
(HQ:3% y SF:0.08%) y YFC (HQ: 3.5% y SF: 0.1%) en un tiempo de 0" a
30°van aumentando su potencial de hidrogeno, pero luego de haber pasado
los 30"y haber cumplido el tiempo de 60°su potencial de hidrogeno bajaron,

habiendo una diferencia significativa, y volviéndose mas acidos.

Determinacion De °Brix

1. Se identifica a que escala se va a medir, por lo que se utilizé una escala de
25°Brix, limpio y se seco la tapa del prisma antes de realizar la medicion.

2. Puse en el lente de una a dos gotas, cerrando la tapa para que haya una
reparticion homogénea en el lente del prisma.

3. El refractdmetro se expuso a la luz solar, con fin de realizar la medicién a
manera ocular.
Se realiz6 la medicion y se anotd en el cuaderno de trabajo los datos.
Para realizar las siguientes mediciones, se debe realizar los pasos 1y 2.
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Cuadro XXIV: Tabla de valores registrados durante la medicién.

Muestras analizadas

Grados °Brix

Yogurt frutado con carambola, fortificado con

harina de quinua (2.5%,) y sulfato ferroso (0.05%).

12

Yogurt frutado con carambola, fortificado con

harina de quinua (3%,) y sulfato ferroso (0.08%).

13

Yogurt frutado con carambola, fortificado con

harina de quinua (3.5%,) y sulfato ferroso (0.1%).

13.5

Fuente: Elaboracion propia

3.1.2. RESULTADO DE EXAMEN DE ACEPTABILIDAD

Cada una de las expresiones tuvo un valor, determinando el puntaje final de

cada tipo de muestra de yogurt fortificado.

Los panelistas fueron menores de edad, de 5 afios. El yogurt es un producto

para infantes, esto ayuda a que a temprana edad puedan asimilar mejor los

nutrientes, evitandose asi ciertas enfermedades a futuras, debido a esto, es la

razon por la cual se debia saber qué opina el publico, mencionar también que

la prueba no mostraba el puntaje por expresion. Esta prueba se dio por colores:
Yogurt frutado con carambola, fortificado con SF y HQ (0.05% & 2.5%) (Rojo),
yogurt frutado con carambola, fortificado con SF y HQ (0.08% & 3%) (Amairillo),
Yogurt frutado con carambola, fortificado con SF y HQ (0.1% & 3.5%) (Verde).
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A continuacion, se muestra la puntuacion por cada expresion:

Figura 4. Prueba de cinco puntos.

N ) r*3 E'\
P . >

Qdié No me gusto Indiferente Me gustd Me encanto

1 2 3 4 5
Fuente: (Diogo Da Cunha, et. al. 2013)

De esta manera asi cada muestra de yogurt pudo tener su puntuacién

respectiva.
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Cuadro XXV: Valores

registrados durante

la degustacion a

los

panelistas del yogurt frutado, fortificado con SF y HQ
(0.05% & 2.5%) (Rojo).

Panelista | Puntaje otorgado a cada una de las expresiones Total

1 2 3 4 5

1 X

2 X

3 X

4 X

5 X

6 X

7 X

8 X

9 X

10 X

11 X

12 X

13 X

14 X

15 X

16 X

17 X

18 X

19 X

20 X

Suma 0 8 0 8 70 86

Fuente: Elaboracion propia

Resultados: La puntuacion que obtuvo el yogurt frutado con carambola,

fortificado con SF. Y HQ. (0.05% & 2.5%) (Rojo), fue de 86 puntos.
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Cuadro XXVI: Valores
panelistas Yogurt frutado, fortificado con SF y HQ (0.08%

& 3%) (Amarillo).

registrados durante

la degustacién a

los

Panelista | Puntaje otorgado a cada una de las expresiones Total
1 2 3 4 5

1 X

2 X

3 X

4 X

5 X

6 X

7 X

8 X

9 X

10 X

11 X

12 X

13 X

14 X

15 X

16 X

17 X

18 X

19 X

20 X

Suma 1 6 0 64 0 71

Fuente: Elaboracion propia

Resultados: La puntuacion que obtuvo el yogurt frutado con carambola,

fortificado con SF. Y HQ. (0.08% & 3%) (Amairillo), fue de 71 puntos.
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Cuadro XXVII: Valores

registrados durante

la degustacién a

los

panelistas Yogurt frutado con carambola, fortificado con

SF y HQ (0.1% & 3.5%) (Verde).

Panelista | Puntaje otorgado a cada una de las expresiones Total
1 2 3 4 5

1 X

2 X

3 X

4 X

5 X

6 X

7 X

8 X

9 X

10 X

11 X

12 X

13 X

14 X

15 X

16 X

17 X

18 X

19 X

20 X

Suma 4 12 0 40 0 56

Fuente: Elaboracion propia

Resultados: La puntuacion que obtuvo el yogurt frutado con carambola,

fortificado con SF. Y HQ. (0.1% & 3.5%) (Verde), fue de 56 puntos.
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Se detallan el porcentaje de aceptacién de cada muestra de yogurt frutado con

carambola, fortificado con Sulfato Ferroso y Harina de Quinua.
NUMERO DE RESULTADOS FAVORABLES

P(E) =

X100

Donde:

P (E): Porcentaje de aceptacion.

NUMERO TOTAL DE RESULTADOS POSIBLES

Cuadro XXVIII: Porcentajes obtenidos por cada muestra de yogurt

frutado con carambola y fortificado con Sulfato Ferroso y

Harina de Quinua.

MUESTRA PUNTAJE POR FORMULA INTERPRETACION
Yogurt frutado con El yogurt frutado con
carambola, fortificado carambola, fortificado
con Sulfato ferroso y con Sulfato ferroso vy
harina de quinua 86 86% harina de  quinua
(0.05% & 2.5%). (0.05% & 2.5%), tuvo

una aceptacion del

86%.
Yogurt frutado con El yogurt frutado con
carambola, fortificado carambola, fortificado
con Sulfato ferroso y con Sulfato ferroso y
harina de quinua 71 71% harina de quinua
(0.08% & 3%). (0.08% & 3%), tuvo una

aceptacion del 71%.
Yogurt frutado con El yogurt frutado con
carambola, fortificado carambola, fortificado
con Sulfato ferroso y con Sulfato ferroso y
harina de quinua (0.1% 56 56% harina de quinua (0.1%

& 3.5%).

& 3.5%), tuvo una
aceptacién del 56%.

Fuente: Elaboracién propia
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Cuadro XXIX: Eleccion de la mejor muestra de yogurt frutado con carambola, fortificado con sulfato

ferroso y harina de quinua.

VOTACION DE LOS PANELISTAS
YOGURT 112345 718|910 11 (12 (13 (14 |15|16 |17 |18 | 19 | 20 | RESULTADOS
A X[ X|X X XXX X]|X]|X XX | X | X ]| XX 16
B X X 3
C X 1
TOTAL 20

Fuente: Elaboracion propia.

Entonces, se reemplaza en la formula:

NUMERO DE RESULTADOS FAVORABLES

P(E) =

Resultado:

NUMERO TOTAL DE RESULTADOS POSIBLES

20

16
X100 = —= X 100 = 80%

El 80% de los panelistas prefirieron el yogurt frutado con carambola, fortificado con sulfato ferroso (0.05%) y

harina de quinua (2.5%).
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A continuacion, se muestra la tabla de resultados, de la prueba Tukey para las
diferencias significativas entre ellas.

Se trabajo a un nivel de confianza del 95%.

Cuadro XXX: Resultados de la aplicacion de la prueba de analisis de
varianza (ANOVA) para determinar si hay aceptacion o

rechazo en la aceptabilidad del producto.

RESUMEN
Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza

¥C, 3F:0.05% Y HO: 2.5% 20 &b 43 3692
YC, 3F:0.08% Y HO: 3% 20 71 355 25205
¥C, SF: 1% Y HO: 3.5% 20 L1 28 1562
ANALISIS DE VARIANZA P VALOR

Origen de las variaciones Suma de cuadrados (Grodos de libertad  Promedio de los cuadrados F Probabilidad ~ Valor eritico para F
Entre crupos 225 2 1115 0.04334425  0.957613217 3.158842710
Dentro de los grupos 14794 35 il 259.55
Total 1481685 59

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 5. Analisis de varianza de aceptacion o rechazo de la aceptabilidad

del producto.

Reqldn de
rechazo de Ho

(5%)

Regién de
aceptacion de Ho
(95%a)

1
T
0.04 o 3.15

Fuente: Elaboracion propia.
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De acuerdo con el analisis de varianza realizado, se denota que hay
aceptacion por el publico objetivo en cuanto a las muestras a degustar, por lo
que a simple vista en el grafico no existe diferencia significativa, dando como

resultado que estas muestras tienen muy buena aceptacion.

Cuadro XXXI: Resultados de la aplicacion de la prueba de Tukey al 5%

a los puntajes de cada muestra de yogurt frutado con

carambola.
MUESTRAS PUNTUACION | DIFERENCIA DE TUKEY 5%
TOTAL PROMEDIOS
YOGURT 86 A-B=0.75 NO SIGNIFICATIVA
FRUTADO, SF:
0.05% HQ: 2.5% ALFA=17.07
YOGURT 71 B-C=0.75 NO SIGNIFICATIVA
FRUTADO, SF:
0.08% HQ: 3% ALFA=17.07
YOGURT 56 A-C=1.5 NO SIGNIFICATIVA
FRUTADO, SF:
ALFA =17.07

0.1% HQ: 3.5%

Fuente: Elaboracion propia.

Respuesta: El analisis de varianza se concluyé que no hubo diferencia
significativa, por lo que de tal modo se quiso comprobar con la prueba de
TUKEY para ver en cuanto era el margen de acuerdo a las diferencias de
promedios al 5%, teniendo como resultado del analisis de TUKEY de 17.07,
siendo este resultado la brecha para determinar si la diferencia de los
promedios de las 3 muestras son superiores, significa que si hay diferencia
significativa, por lo que al no haber superioridad, se afirma que el anélisis de

varianza ANOVA muestra que no hay diferencia significativa en cuanto a la
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aceptacion del yogurt frutado con carambola fortificado. Ademas, que el yogurt
con porcentajes de 0.05% de sulfato ferroso y 2.5% de harina de quinua

tuvieron la puntuacion mas alta de las 3 muestras.
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3.1.3. DIAGRAMAS DOP Y DAP DEL PROCESO DE ELABORACION.

3.1.3.1. DIAGRAMA DOP

ENVASES CARAMEBOLA SULFATO FERROSO BACTERIAS HARINA DE QUINUA LECHE EN POLVO AZUCAR LECHE

Compra Compra .Compra . Compra . Compra . Compra Compra Compra
ransporte ransporte ransporte | Transnorte Jransnarta | Jransporte ransporte ransnarte
“ [ 5 > 4 [ = = 3 >

[ 6
| Pesado

-

Pesado Pesado |
- L |«
Esterilizado 5] Seleccion =
Pasteurizacion .
I—b Parte de cascara
7 SIMBOLOGIA | CANTIDAD |
Pesado Operacion 15
Inspeccién 7 1 Enfriade

| Mixta 4

Almacén 1

. Transporte 8

. Coccion. Total 35 ‘ Inoculacion
L 4 =|
. Incubacion
Homogenizacion 6
4 >
Enfriadao
v
v -
Imacenado

_g

Fuente: Elaboracion propia.



3.1.3.2. DIAGRAMA DAP

SIMBOLOGIA I1SO

DESCRIPCION DEL PROCESO

O0=A

Compra: Se adquirié la leche y los insumos requeridos en un
puesto confiable.

OO0

Transporte: Movimiento para trasladar los insumos desde el
centro hasta el laboratorio de carnico de la UNT.

HO=A

Seleccion y filtrado: Se escogieron las carambolas de mejor
calidad y se filtré la leche para eliminar particulas.

OO>A

Lavado: Se lava la fruta con hipoclorito de sodio al 0.05%
para desinfeccion.

HO=A

Formulacion: Se especifican las cantidades necesarias para
la elaboracion del yogurt.

JO=A

Pasteurizacion: A 85°C por 10°para eliminar bacterias
patdgenas que puedan dafar el producto y la salud.

LO=A

Enfriado: Se realiza llevando la temperatura de la leche a
42°C.

O0O0=A

Inoculacion: En esta etapa se introducen las bacterias,
siendo la temperatura optima para su desarrollo 42°C.

OO0=A

Incubacion: Reposo la leche inoculada por 8 horas a 42°C
para el desarrollo de las bacterias.

OO0=A

Homogenizado: Batido manual de la leche incubada para
tener un tanto liquido del producto.

OD=A

Enfriamiento: Se baja la temperatura de 42°C a la adecuada
para poder suministras la mermelada.

[LO=A

Adicion de insumos: Realizado la coccion de la carambola
obteniendo mermelada se suministra junto al Sulfato F.

OJQ=A

Batido: Para homogenizar los insumos suministrados, tanto
el Sulfato Ferroso, harina de quinua y la carambola.

OO

Transporte: Se lleva a la meza de envasado para el llenado
de estos.

J0=A

Envasado: Se realiza el llenado de los envases de 1L.

OO =>A

Almacen: Se almacena en frio a temperatura de 5°C.

Fuente: Elaboracién propia.
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CAPITULO IV. DISCUSIONES

Se pudo obtener Yogurt frutado con carambola , fortificado con harina de
quinua y sulfato ferroso con diferentes concentraciones, cada una de las
muestras de los yogures frutados con diferentes concentraciones de harina de
quinua y sulfato ferroso, se puedo determinar que cada muestra tiene su
porcentaje de nutrientes, por ejemplo: En cuanto a proteina en 4L de yogurt
de muestra se tiene un 14.16%, hierro se tiene 4.69% y carbohidratos 57.86%
para el YFC con harina de quinua al 0% y sulfato ferroso al 0%, mientras que
las otras muestras tienen un porcentaje de proteina de 13.62%, 60.85% de
carbohidratos y 9.01% de hierro para la muestra de YFC con harina de quinua
al 2.5% vy sulfato ferroso al 0.05%, para muestra de YFC con 3% de harina de
quinua y sulfato ferroso al 0.08% se tiene un porcentaje de proteina del
13.90%, carbohidratos de 60.89% vy hierro de 12.61% y por ultimo para la
muestra de YFC con harina de quinua al 3.5% y sulfato ferroso al 0.1%, se
tiene un porcentaje de proteina de 13.81%, carbohidratos de 59.91% vy hierro
de 24.34%, con esto se quiere demostrar que para el consumo de proteina
para los infantes de 3 a 5 afios de acuerdo con la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) detalla que el consumo es
de 1.5g/kg/dia, el 65% de consumo de origen animal, el peso promedio de un
nifio de 5 anos es de 18Kg, multiplicando la cantidad necesaria de proteina
diaria se tiene 27g, lo que significa que 279 representa el 100% del consumo
de proteina para un nifio de edad de 5 afios con un promedio en peso de 18Kg,
el 3.4% que contiene de proteina en 1L de yogurt representa el 0.918g de
proteina en la muestra del yogurt frutado con carambola con harina de quinua
al 2.5% y 0.05% de sulfato ferroso, muestra con mayor preferencia en cuanto
a los votos de aceptabilidad, entonces en 1L de yogurt de esta muestra se

tiene 0.918g/L de proteina, estando dentro de los limites maximos permisibles.
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En cuanto al hierro de acuerdo con el Ministerio de Salud (MINSA) la ingesta
de hierro en nifios de 3 a 5 afios con anemia leve 0 moderada es de 90mg/dia,
por lo que dicha muestra de 4L contiene 9.01% de hierro, siendo en 1L el
2.25%, esto llevado a g/ml de yogurt, los valores por cada litro de yogurt seria
90mg hierro/L de yogurt, siendo el valor maximo adecuado para que un menor
de 3 a 5 aflos con anemia leve o moderada pueda consumir el yogurt frutado

de carambola con harina de quinua al 2.5% y 0.05%.

En cuanto a los carbohidratos, la cantidad necesaria se estima una vez
calculada los aportes de proteinas y grasas, estas representan entre el 45% y
65% del aporte caldrico total. En otras palabras, son el complemento

energético necesario.

De acuerdo con los parametros microbiologicos por cada muestra, se detalla
que las muestras estan dentro de los limites maximos permisibles, de acuerdo
con la normativa sanitaria peruana, significa que el yogurt puede ser catado
por los panelistas y poder brindar su evaluacién de acuerdo con las encuestas

para poder determinar |la aceptabilidad.

De acuerdo con el pH en la presente investigacion se evalué en un periodo de
1 hora promedio, teniendo como resultado en el tiempo cero para todas las
muestras, un pH promedio de 4.73, luego tuvo un crecimiento al cabo de 30’
con un pH promedio de 4.78, para luego al cabo de 60" tuvo un descenso con
un pH promedio de 4.7, estando por encima del pH normal de un yogurt
tradicional (4.5). En cuanto al color, no hubo una variacion como tal, se
mantuvo el color ligeramente amarillo por la adicion de la carambola, el sabor
y el olor se mantuvieron agradables, teniendo buena aceptacion por los
panelistas y se denota ademas que existe aumento en la composicion proximal
de carbohidratos y hierro en las diferentes concentraciones de fortificacion con
harina de quinua y sulfato ferroso, teniendo como resultado la aceptacion por

los nifios de 5 ainos a los cuales se les brindo a degustar una pequefia muestra.
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La harina de quinua en la presente investigacion no afecta en las
caracteristicas sensoriales, la presente investigaciéon se evalu6 diferentes
concentraciones de harina de quinua en 4L litros de yogurt por cada
concentracion, los cuales fueron HQ: 2.5%, 3% y 3.5%, no afectando esta
adicion en cuanto al olor, sabor, color, pero en cuanto su textura, este si resulto
a simple vista ser mas viscoso, pero siendo aceptable por los panelistas, no

habiendo diferencia significativa entre las 3 muestras a catar.
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CAPITULO V. CONCLUSIONES

Las muestras de yogurt frutado con carambola con diferentes porcentajes de
fortificacion y de acuerdo con la norma sanitaria peruana, estos parametros

encontrados en las muestras de yogurt cumplen con lo establecido.

En levaduras y mohos cumplen con lo estipulado en la norma, por lo que con
este analisis se puede proceder a la prueba de aceptabilidad por los

panelistas.

El yogurt frutado con carambola, fortificado con harina de quinua y sulfato
ferroso, con diferentes porcentajes de fortificacion no present6 variaciones
significativas en cuanto a la aceptabilidad por el publico objetivo, los cuales
fueron infantes de 5 afos, pero cabe mencionar que la muestra de YFC con
2.5% de harina de quinua y 0.05% de sulfato ferroso, fue la mayor escogida

por los panelistas.

De acuerdo con la elaboracion para el yogurt frutado con carambola, fortificado
con harina de quinua y sulfato ferroso, se tomaron en cuenta las restricciones
de salubridad, por lo que se tomaron los siguientes aspectos para un volumen
de 6L de yogurt:

6 litros de leche de vaca, 420g de azucar, 150 de leche en polvo, la harina de

quinua estara presente en un 2.5%, 3% y 3.5% del total.

Sulfato ferroso se trabajé con 0.05%, 0.08% y 0.1%, por lo que se requieren

3ml, 4,8ml y 6ml. Para la fruta la medida es de 1kg para 10 litros de yogurt, por
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los que para los 6 litros de yogurt se requieren de fruta 600g de pulpa, el cual

tuvo un rendimiento de 83.3% y los 16.7% fueron desperdicios.

Para el cultivo, de acuerdo a las especificaciones del empaque, este rinde 80
litros de yogurt, lo cual se disolvié en leche fria a 5°C en 200ml, realizando los
calculos correspondientes, por lo que para los 6 litros se requieren 15ml de

cultivo para dicha elaboracion.

De las muestras elaboradas de yogurt frutado con carambola, la que tuvo
mayor nivel de hierro y fue la muestra de 3.5% de harina de quinuay 0.1% de
sulfato ferroso, teniendo un 24.34% y 59.91% de carbohidratos, a diferencia
de la muestra que mejor agradé a la mayoria de los panelistas fue de 2.5% de

harina de quinua y 0.05% de sulfato ferroso.

El MINSA menciona que la ingesta maxima de hierro o sulfato ferroso para
nifos de 3 a 5 afnos con anemia leve o moderada es de 90mg/dia, por lo que
dicha muestra de 2.5% de harina de quinua y 0.05% de sulfato ferroso de 4L

contiene 9.01% de hierro.

La concentracion del sulfato ferroso que detalla el producto es que por cada
5ml de sulfato ferroso hay 75mg de hierro (75mg/5ml). entonces a esta
muestra se le suministro 3ml de sulfato ferroso, por calculo, resulta que por
esos 3ml de sulfato ferroso que se le suministro a la muestra representa 45mg
de hierro que tienen los 4L, lo cual forma parte del porcentaje del 9.01%,
entonces por cada litro de yogurt hay 2.3% de hierro, siendo 11.48mg de hierro
por litro.

Cabe resaltar que este producto no es para tratar la anemia o desnutricion,
solo busca una mejora en la salud de los consumidores para prevenir ciertas
dolencias, los cuales son infantes de 3 a 5 afos, es por eso que se busca que
el publico objetivo pueda consumir el yogurt frutado de carambola con harina
de quinua al 2.5% y 0.05%.
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CAPITULO VI. RECOMENDACIONES

De acuerdo a los analisis realizados a las muestras de yogurt frutado con
carambola con diferentes concentraciones de harina de quinua y sulfato
ferroso, se recomienda utilizar los equipos de proteccidn personal adecuados
como también los implementos necesarios para la produccion del mismo, del
mismo modo se recomienda seguir las buenas practicas de manufactura
(BPM) ya que de acuerdo a los valores en cuanto al analisis microbioldgico,
estamos dentro del limite de acuerdo a la norma, como también se recomienda
realizar una pasteurizacion adecuada o por mas tiempo a mayor temperatura,
con la finalidad de eliminar aquellos organismos patdégenos como son los

coliformes.

Segun los resultados de los analisis, es importante que, si se va a desarrollar
un producto nuevo para el mercado, estar dentro de los limites maximos

permisibles de las normativas correspondientes.

Con el avance del tiempo los productos naturales y fortificados estan ganando
una mayor aceptabilidad por el publico en general, por lo que se recomienda
realizar o innovar mas productos de esta indole, utilizando productos nativos

locales o nacionales.

Si los analisis del producto en desarrollo son analizados por una entidad
privada o nacional se deben anexar los mismos en el informe final.

Se debe tomar en cuenta que, si se desea desarrollar un producto novedoso
para el mercado y mejor si es fortificado, este debe ser agradable, variar en lo
mas minimo las caracteristicas organolépticas, para que al publico al cual sera

dirigido sea tentador y agradable y pueda tener un consumo mayor.
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CAPITULO VIII. ANEXOS

8.1. REGISTRO FOTOGRAFICO

Recepcion de Quinua y Sulfato Ferroso.

Recepcién de cultivo.
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Cultivo preparado para 80L de yogurt.

Pesado de leche anchor.

Pesado de azucar blanca.
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Filtrado de leche de vaca.

Pasterizacion de la leche de vaca. Enfriado de la leche para inoculacién.

Batido u homogenizacion de yogurt. Adicion de sulfato ferroso.
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Batido para homogenizar el sulfato ferroso.

Separaciéon de % en jarras para analisis.

131023 0nEF

Yogurt para degustacion.

Prueba de aceptabilidad en colegio.
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Secado de yogurt para analisis proximal de hierro y
carbohidratos.

Preparaciones de las muestras a analizar.
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Determinacion de coliformes totales, medio de
cultivo Lauril Sulfato.

Confirmacion de coliformes totales, medio de

cultivo brilla.
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8.2.

DOCUMENTACION CORRESPONDIENTE.

LABORATORIO DE ENSAYO
Informe de ensayo N° 022-2023

Pagina 1 de 1
CECOBIOTECH LAB SALC
RUC 20606772468
1. DATOS DE RECEPCION DE LA MUESTRA
Solicitanta - Ing. Irvin Vallejos.
Domicilio legal :
Tipo da muestra :Yogur enriquecido con harina de quinua y sulfato de hierra.
Cantidad de muestras para el ensayo - 03 muesfras.
Identificacion de la muestra = Yogur HO 2.5% [ 5F 0.05%, yogur HQ 3.0% / 5F 0.08% y yogur HG 3.5% [ 5F 1.00%.
Forma de presentacion : Muastra de yogur colectada en jarra plastica de 4 L y ransportada en cadena de frio.
Fecha de recepcion : 18032023
Fecha de inicio del ensayo S 18/03/2023
Fecha de término del ensayo : 211032023
Fecha de entrega dal informe de ensayo : 23032023
Ensayo realizado en : Area de Microbiologia.
Codigo de registro :EBTLO0340, EBTLODM1 y EBTLOO42.
Validez del documenio : Este documento es valido solo para la muestra descrita.
Refarancia : Colizacion N* 080-2023-EcobiolechLab, de fecha 13 de marzo de 2023.

2. TIPO DE ANALISIS REQUERIDO

Mumeracion da coliformes lotsles. Método horizontal para la deleccidn y numeracion de coliformes. Técnica del nimer mas

probable 150 4831: 2006.

Recuento de unidades formadoras de colonias de mohos ¥ levaduras en leche y productos de la leche. Técnica de recuanto en

placa a 25°C Procedimiento segun International Standard Organization 150 6611:2004.

3. RESULTADO DEL ANALISIS

; i Resultados
Cédigo de registro :jq::‘:?n?:s?rna Coliformes (otaks Mehos (UFClg) Levaduras
(NP} (UFCHg)
EBTLO040 Yug;"é%:i% ! 4.8x10° 1.5x10" 3.0x10"
EBTLO041 fibotei 2 4x10° 2.010° 27x10°
EBTLO042 M”SFFHEG‘E%I 4.8x10° 3.5x10" 1.5x10°

. HAMTOMY MANTILUA (MM
GERENTE GENERFL
SO TECHMOLDGY LABORATIRID. Sl

Este informe no es wilido sin la firma y sello oniginal de la gesencia general de Ecobsolechnology Laboratorio 5.4.C.

Ecobictech Lab 5.A.C. Direccidn: Av. Piura N* 300 2do pisa int. 13 - Tumbes / Urb. San Judas Tadeo Mz. ChLL 2 - Tryjilo - La Libenad (Entre Ay,
Colibri y Antenor Orrego, al costado del Hostal Colseo). Celular BE27T14119 f 9787259233, Comeo electrdnico: veniasilecoblolechiab.com
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LAEBORATORIO DE ENSAYD
Informe de ensayo N* 033-2023

Pagina 1 da 1

CCOEBIOTECH AR SAC

LA T RS e A RIS L

R 20606772468

1. DATOS DE RECEPCION DE LA MUESTRA

Soltanke
Doamucibiy kgal
Tipe de muesa

Canbidad de mussina paen el ensayo

ldentficandn de la muestra

Forma de presertacian

Fecha die recepoion

Fexha de inicio del ensayo

Fexcha die birming del ensayo

Fecha die eninsga del informe 08 Srsayo
Ensayo realzado en

Codigo de regisiro
Walder de dooumento

Referercia

2. TIFO DE ANALISIS RECUERIDD
Humnedad {Matodo deseito por ADAC 2005, 850.46).
Proleina otal (Mélodo basado en AODAC 2005, 98413}
Grasa (Mélado basado en ACAC 3005, 2003.05).
Fibea cruda {Mélodo basada en ACAS 2005, S62.0%)
Ceniza (Matado basado an ADAC 3005, 042.05)
Higrra {Mélodo basado an A0AC 1080, 944.02)

3. RESULTADD DEL ANALI2IS

:Ing. kvin valiejos.

: Tumbes.

:fogur ennqueckdo pon harina de guinua y sulato de hiero.
s 04 msesinas.

DWogar HO 2.5% § 5F 005%, yogur HO 3.0% ) 5F 0.08%, yogur B3 3.6% /) 5F 1.00% ¥ yogur
HO 0% [ 5F D6

: Muesira de yogur colsclada en jarra plisica de £ Ly ansporiada on cadena de inio.
R E: ke L e

12032023

D 1RIpARIR

L 200ARIEE

: Area de Microbealogla.

: E2TLO0340, ERTLODS, EETLODA2 y EBTLOOST.

. Este documenio &5 vilda solo para la muesira descnba.

. Caolizadion N DB0-2023-EcobictechLab, de fecha 13 de marzo de 3023

_— Pratsina
I Hurmedad [%) fobal (N3 Grasa() oAcied s ()
registm miLesira %)
B.25), %
EBTLOO4O f““‘ﬁ;f% I EF 482 15.62 16.10 058 363
EBTLOO&  ¥8T %ungim sF 502 15.80 16.02 0.75 .42
EBTLOOfz  YORMT ﬁiﬁ 13F 502 15.84 16.52 1.95 .51
EBTLOO81  yogur HO 0%  SF 0% 5.64 14.18 16.66 1.1 77
Cédigo de Exlracta libre de :
= Hiero 9%
registo nitrdgena ELN [35) (%)
EBTLOO4O B0AS5 .01
EBTLOGS @080 1261 W
EREHTE i HERFR
LTS HNCE, O W L S i
ERTLOO4Z 5891 24.94 AL
EBTLOOA1 57 A6 448
Liza. da mxim =iEn 4 mismian prep por al clorde = par un leecees @ rombre del cienin Ecobioechrolegy Laboesioric AL, am
Zu kom al am sl OricaTenis a8 la mossba rechica. as el sborwiaric.

Caim mloome =0 an vilids iz b Bero v aale oegiral da b jelsduss da Cocienlectmology Labaorsionia SAC

Ecabitesh Lid SAC, Divtcsin b, Andngs Araus kot M2, 07 L0 10 - Tuindbec (eof o pangu ELAVEN - Puysigo )’ Uk, San Judec Tackes Mz Chill 2-
Trujills - La Lisertad (Ensa Ay Coble'| y Antedor Orsingo, ol eocnaes dol B el Colsea). Cobdar DO2T 18710 ) FTETHG5E. Cortin @helidnas:

wii ik b bl i ik oo
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