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Resumen

El presente trabajo de aplicacion profesional titulado, elaboracion de yogurt bebible de vainilla
francesa enriquecida con harina de hoja de coca (Erythroxylum coca) edulcorado con stevia (stevia
rebaudiana Bertoni), 2024, se elabord y evalu6 teniendo en cuenta los lineamientos del Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas DS N.° 007-98-SA; asi mismo en
cumplimiento de la Norma Técnica Peruana (NTP) 202.162:2025 leche y productos lacteos. La
deteccién de leche en polvo reconstituida en leche cruda o pasteurizada, se realizo el control de
calidad de la materia prima e insumos para garantizar la inocuidad del producto desde el inicio hasta
la obtencién del producto final. Se realiz6 una formulacién con la finalidad de cumplir con los
parametros nutricionales, caracteristicas organolépticas y microbioldgicas, obteniendo la proporcion
adecuada de 94.16 % de leche pasteurizada y 2.35 % de leche en polvo. Luego, se mezcl6 y calentd
de 42°C a 45°C , ademas se agregd 2.35 % de cultivo lactico para su incubacion y crecimiento de las
bacterias acido lacticos por 6 horas hasta llegar a un pH de 4.5, que una vez concluido se refriger6 de
0°C-4°C por 12 horas; posteriormente, se realizo el pesado y adicion del 0.47%, de harina de hoja de
coca 0.09%, de stevia 0.09%, de sorbato de potasio 0.09% y esencia de vainilla; por Gltimo, se obtuvo
un producto homogenizado con estabilidad el 0.38% de CMC (Carboximetilcelulosa), se terminé con
el envasado y etiquetado del producto de 0°C a 4°C en envases Polietileno Tereftalato (PET). Asi
mismo, se determiné la aceptabilidad de las caracteristicas organolépticas, haciendo uso de dos
pruebas; la primera, el grado de satisfaccion para las cualidades de color, olor, sabor y consistencia; la
segunda, de accidn del alimento. Se realizaron las evaluaciones a 30 panelistas consumidores no
entrenados de 20 a 54 afios de edad, con el uso de la escala heddnica de 8 puntos, en ambas pruebas.
En la prueba de grado de satisfaccion los panelistas indicaron las siguientes afirmaciones con mayor
significancia para todas las cualidades evaluadas como “me encanta”, “me gusta y para la prueba de
accion del alimento las afirmaciones con mayor significancia fueron: “Esto me gusta y lo consumiria
de vez en cuando” y “yo consumia esto en cada oportunidad que se me presente”. Se concluye que
el producto elaborado en la formulacion del prototipo, contiene 1478,280 mg. de calcio, por
tanto, cumple el 1000mg de calcio que requiere un adulto de 20 a 54 afios de edad. segun se
muestra en los resultados y de acuerdo a la encuesta demografica y de salud familiar (INEI);
permitiendo fortalecer el sistema Gseo, evitando el riesgo de fracturas, y contribuyendo a

disminuir la aparicién de esta enfermedad.

Palabras clave: Yogurt bebible, harina de hoja de coca, stevia, osteoporosis, esencia de vainilla.



Introduccién

La osteoporosis es una afeccion que impacta a millones de personas a nivel global,
pues afecta al hueso, por el deterioro de la arquitectura del hueso y una disminucion de la
masa Osea, acarreando fragilidad y susceptibilidad ante fracturas, asimismo existe factores
de riesgo como genéticos, demogréaficos, hormonales, nutricionales, medioambientales,
estilo de vida, medicamentos u otras enfermedades. En tanto la falta de calcio que no se lleva
a cabo en la relactancia y en los primeros 6 meses de edad, trae consigo problemas de déficit
de calcio en nuestro pais, como en mujeres 98.9% y en varones, 98.8% segun encuesta

demogréfica (Encuesta demogréafica y de salud familiar, 2022).

Por todo lo expuesto en el presente trabajo abordamos la elaboracion de un Yogurt
bebible de vainilla francesa enriquecida con harina de hoja de coca (Erythroxylum coca)
edulcorado con stevia (stevia rebaudiana Bertoni), se caracteriza por las propiedades
benéficas que contiene las materias primas, como son la harina de hoja de coca y el yogurt,
en el cual prevalecen el alto porcentaje de calcio. También se expone las etapas de
elaboracion, las pruebas de control de calidad y pardmetros que se miden antes, durante y
después del desarrollo del prototipo de forma breve y clara cumpliendo con la normativa
vigente.

Para llevarse a cabo, se detalla cada capitulo del presente trabajo de aplicacion profesional en:
Capitulo I: Se formula el problema general y especificos asi mismo se plantea el objetivo
general y especificos, la justificacion de la elaboracion del producto de innovacion tecnolégica.
Capitulo IlI: En esta seccion se aborda la investigacion teorica, descripcion del estado del arte,
asi como las bases tedricas que servird como sustento para la investigacion.

Capitulo 111: Se describe la finalidad, el proposito, los elementos, las tareas y las dificultades
que se presentaron durante el desarrollo de la presente investigacion.

Capitulo IV: Se describen los resultados de la investigacion.

Capitulo V: Finalmente, en esta seccidn, se desarrolla y describe las conclusiones

y recomendaciones.



Capitulo |

Determinacion del problema



1.1. Formulacion del problema

Uno de los minerales més relevantes que sirve para un excelente desarrollo y cuidado
del cuerpo humano, es el calcio, pues tiene diversos atributos como la formacion de la masa
6sea, el apoyo de procesos metabdlicos y su participacion en la contraccion muscular. Segun
la RDI (Ingestas Dietéticas de Referencia) son de 800 mg/ dia para nifios y alrededor de 1100
mg para adultos. Sin embargo, el déficit en el consumo de este micronutriente es un problema
no solo a nivel mundial sino también a nivel nacional (Burgos & Zavala, 2020).

La deficiencia de calcio en la nifiez trae consecuencias a futuro como el desarrollo
de osteoporosis y en el adulto mayor, disminucion de la densidad mineral ésea; asimismo el
aporte insuficiente de calcio, también se relaciona con otras enfermedades como el cancer,
hipertension arterial, disfunciones neuromusculares y enfermedades cardiovasculares
(Burgos & Zavala, 2020).

En el Peru segun el Ministerio de Salud (MINSA) menciona, que el déficit de calcio
es por la falta de lactancia materna y alimentacidn, pues son esenciales para la supervivencia,
desarrollo, salud y nutricién de nifios, durante los primeros seis meses de vida, por ende, se
explica segun el analisis de la encuesta demogréfica (ENDES) donde el 98,9% de los nifios
y nifias amamantaron en algun momento (Atanacio, 2020).

La carencia de calcio en los nifios se debe por falta de lactancia materna exclusiva
porgue cumple como probiotico para el recién nacido y se considera como la primera vacuna
que proporciona los nutrientes necesarios para el nifio, por ello los nifios cuentan con un
desarrollo fisico y mental deficiente y son susceptibles de adquirir cualquier enfermedad
(Atanacio, 2020).
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1.1.1.

1.1.2.

Problema general

¢Como ser la elaboracion de yogurt bebible de vainilla francesa enriquecida con
harina de hoja de coca (Erythroxylum coca) edulcorado con stevia (stevia rebaudiana

Bertoni) para combatir la osteoporosis?

Problemas especificos
¢Cudl serd el diagrama de flujo para la elaboracién de yogurt bebible de vainilla
francesa enriquecida con harina de hoja de coca (Erythroxylum coca) edulcorado con

stevia (stevia rebaudiana Bertoni)?

¢ Cudl seré el contenido de calcio en el yogurt bebible de vainilla francesa enriquecida
con harina de hoja de coca (Erythroxylum coca) edulcorado con stevia (stevia

rebaudiana Bertoni)?

¢ Cudl serd el nivel de aceptabilidad sensorial del yogurt bebible de vainilla francesa
enriquecida con harina de hoja de coca (Erythroxylum coca) edulcorado con stevia

(stevia rebaudiana Bertoni)?

1.2. Objetivos

1.2.1.

1.2.2.

Objetivo general

Elaborar un yogurt bebible de vainilla francesa enriquecida con harina de hoja de
coca (Erythroxylum coca) edulcorado con stevia (stevia rebaudiana Bertoni).

Obijetivos especificos
Determinar el diagrama de flujo para la elaboracion del yogurt bebible de vainilla
francesa enriquecida con harina de hoja de coca (Erythroxylum coca) edulcorado con

stevia (stevia rebaudiana Bertoni).

Calcular el contenido de calcio en el yogurt bebible de vainilla francesa enriquecida
con harina de hoja de coca (Erythroxylum coca) edulcorado con stevia (stevia

rebaudiana Bertoni).

Evaluar el nivel de aceptabilidad sensorial del yogurt bebible de vainilla francesa
enriquecida con harina de hoja de coca (Erythroxylum coca) edulcorado con stevia

(stevia rebaudiana Bertoni).
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1.3. Justificacién

Justificacion préactica. El desarrollo del prototipo, las materias primas deben ser
caracterizadas en respuesta a la problematica, en tanto la leche compensa nutrientes esenciales
como el calcio, magnesio, selenio, riboflavina, vitamina B12 y acido pantoténico y es fuente
de energia alimentaria, grasa y proteinas de alta calidad, cumpliendo un rol importante en las
dietas de los nifios de poblaciones con bajo nivel de ingestion de grasas y acceso limitado a
otros alimentos de origen animal (FAO, 2023). Por otro lado, la harina de coca se obtiene a
partir de las hojas de coca previamente seleccionadas y pulverizadas, es considerada una
fuente de energia, posee grandes beneficios como proteinas, potasio, cuenta
aproximadamente con 200 mg de calcio (por cada 100 gr), cantidad superior a la leche y el
queso (Huamani & Medina, 2021). La stevia es un aditivo alimentario bajo en calorias, donde
en gran mayoria de la poblacion que padece diabetes disminuye la concentracion de glucosa
en la sangre relativamente en un 35% por la ingesta de la misma. Los compuestos
responsables del dulzor de la stevia son los glucdsidos de esteviol aislados e identificados
como esteviosido, esteviol bioxido, rebaudiosido A, B, C, D, E y F y dulcosido (Bravo,
2022).

Justificacion metodoldgica. Se considera viable el desarrollo del prototipo a traves de
una investigacion aplicada considerando las especificaciones técnicas de la NTP
202.162:2025 y el contenido nutricional de las materias primas como respuesta a la

problemaética de la osteoporosis.

Justificacion social. El producto propuesto ayudara a prevenir los problemas de
osteoporosis de los ciudadanos aportandoles calidad de vida por la disminucion de fracturas
y promoviendo la salud ésea de la poblacion. Asi mismo, mejorara la capacidad laboral y la

productividad de la ciudadania entre 20 a 54 afios de edad.
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Capitulo 11

Marco teérico



2.1. Estado del arte
2.1.1. Antecedentes internacionales

Castafieda y Contreras (2019), en su proyecto tuvo como finalidad generar valor a la
harina de coca y dar una mayor rotacion de este a partir del desarrollo de una barra
energetica. La metodologia fue un proceso experimental que consto de tres etapas:
preparacion de una mezcla comprimida, ensayos para determinar la acumulacion adecuada
de harina de coca con otros ingredientes, y la formacién de una torta himeda que se moldeo,
secO y enfrio. Finalmente, se recubrid la barra y se analizaron su calidad e inocuidad. Los
resultados fueron favorables para la prueba A22 de la mezcla aglomerante que fue la mejor
valorada, destacando la relacién entre la grasa y azUcar. La concentracién 6ptima de harina
de coca fue del 5%, todos los consumidores consideraron que el chocolate mejora la
palatabilidad y el sabor. Por ultimo, los analisis bromatologicos y microbioldgicos
cumplieron con la normativa, concluyendo que cumple con los requisitos de inocuidad,
caracteristicas nutricionales, funcionando de forma efectiva como barra energética.

Beltran (2023), en su tesis de maestria tuvo como objetivo, caracterizar el uso de la
hoja de coca (Erythroxylum spp.), conocimiento, actitudes, practicas y condiciones de salud
asociadas en poblacién residente del Municipio de Capitanejo (Santander). La metodologia
se desarrolld bajo revision bibliogréfica, visitas a la regién, entrevistas abiertas, siendo asi
que Beltrdn menciona que el uso de la hoja de coca aumenta eficiencia en el trabajo y
vitalidad, disminuyendo el insomnio, y calmando la ansiedad, maneja dolores
osteomusculares, mejora la salud de los huesos y como alimento. Las conclusiones
especifican que el uso de la coca viene de la fusion de culturas indigenas-espafiola, asi
mismo se espera que se contribuye a la investigacion del uso de la hoja de coca.

Segun Cardona (2024), en su proyecto, se propuso elaborar un prototipo de alimento
dulce utilizando lactosuero y subproducto derivado de la fabricacion de quesos combinado
con pifia como fruta tropical y endulzado con stevia. El objetivo fue aprovechar un residuo
comunmente desperdiciado y transformarlo en un postre nutritivo y accesible. La
investigacion, de naturaleza descriptivo, se desarroll6 a través de pruebas experimentales en
las que se evaluaron cuatro formulaciones con concentraciones de stevia (0,4%, 0,6%, 0,8%
y 1,2%) y fécula de maiz. Un total de 98 personas, entre 15y 65 afios, participaron en pruebas
sensoriales utilizando una escala hedonica para calificar los atributos. Los resultados
mostraron una alta aceptacion del producto, especialmente en la formula con 0,8% de stevia
y 6% de fécula, lo que sugiere que esta combinacién es una alternativa viable para ofrecer

alimentos funcionales de bajo contenido caldrico, con beneficios nutricionales y potencial.
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Sangalli (2022), en su tesis de grado, tuvo como objetivo comparar tres
concentraciones de harina de quinoa (Chenopoium quinoa Willd.) en la elaboracion del
yogurt fortificado en el municipio de Viacha. La metodologia fue experimental, en el cual
se determinaron diversos parametros, como acidez titulable 0.63, aun pH 4.39, solidos totales
23.77 y densidad 1.04, que forman parte de la muestra M2 a una concentracion de 5% de
harina de quinua; luego se realizd un analisis sensorial del tipo hed6nico que contd con 50
personas de la poblacion de Viacha, y como resultado la muestra 2 que tiene el 5% de harina
de quinua tuvo mejor aceptacion sensorial; es asi que se realizo el andlisis microbiologico
dando como resultado que el producto es inocuo. La conclusion indicd que la muestra 2
presentd 6.80% de proteina, y esto fue por la adicion del 5% de harina de quinua, siendo el

mas preferido.

2.1.2. Antecedentes nacionales

Huamani y Medina (2021), en su tesis de pregrado, tuvo como objetivo determinar
el porcentaje dptimo de inulina y harina de coca para su incorporacién en la elaboracion de
salchichas de trucha (oncorhynchus mykiss). La metodologia fue experimental en el cual se
uso inulina para sustituir la grasa de cerdo y se agregd harina de coca como ingrediente
fortificante. Se investigo y evalu6 diversas proporciones de harina de coca a través de una
evaluacion sensorial, utilizando un disefio completamente al azar (DCA) determinando el
1.13% de harina de coca fue 6ptimo y asi aport6 un 19% de proteina vegetal y mas de 2000
mg de calcio por 100g. Se concluyé que la incorporacion de harina de coca es viable y
mejora el valor nutricional de las salchichas de trucha.

Gonza y Remaycuna (2021), su investigacion, tuvo como objetivo formular y
determinar la aceptabilidad del yogurt bebible de babaco (Carica pentagona Heilborn) y
durazno (Prunus pérsica) endulzado con stevia en el distrito de Santa Rosa provincia de
Jaén. La metodologia utilizada fue experimental en el cual el autor determingé el pH, acidez
y Brix de yogurt para 3 muestras, resultando que la muestra 3, fue el mas aceptable por los
panelistas semi entrenados con un 95% de confianza segin el comparativo de Tukey. La

conclusion determina que la muestra 3 obtuvo resultados aceptables.
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Mazza y Miovich (2022), en su tesis de grado, tuvieron como objetivo determinar la
viabilidad comercial, técnica, econémica, financiera y social para la instalacion de una
planta procesadora de yogurt con tarwi (Lupinus mutabilis) endulzado con stevia (stevia
rebaudiana Bertoni) en Lima Metropolitana. La metodologia fue un estudio de
prefactibilidad que incluy6 un estudio de mercado, ubicacion, tamafio de planta, ingenieria
del proyecto, evaluacion socioeconémica.

El producto fue disefiado en envases de 350 ml dirigido a personas mayores de 25
afios de los niveles socioecondmicos Ay B, alcanzando una demanda proyectada de 3370,31
toneladas anuales. El andlisis financiero revel6 una inversion total de S/ 4 929 927,92, con
un VANF de S/ 7 641 328,10, una TIRF de 56,84%, un beneficio/costo de 3,05 y un periodo
de recuperacion de 2 afios y 7 meses. En conclusion, el proyecto resultd viable, rentable e
inocuo para su consumo, destacando el alto valor nutricional del tarwi y el uso de stevia

como edulcorante natural.

2.2. Bases tedricas

2.2.1. Osteoporosis

Es un padecimiento que afecta al sistema 6seo de manera generalizada, por la
disminucion de la masa 6sea y el desgaste de la estructura del tejido éseo, lo cual incrementa
la debilidad de los huesos y amenazas de fracturas. Las fracturas provocadas por esta
condicion pueden causar dolor y, en algunos casos, discapacidad, ademas de elevar la tasa
de mortalidad. En esencia, esta patologia se manifiesta como una disminucion en la densidad
6sea (Hospital Nacional Arzobispo Loayza, 2021).

Figura 1
Osteoporosis

NORMAL OSTEOPOROSIS

Nota. Adaptado de la guia de préactica clinica del HNAL (2021).
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2.2.1.1. Factores de causas. Existen 3 factores que inciden en las causas de la
osteoporosis.

Factores nutricionales

Los factores de riesgo para desarrollar osteoporosis lo cual incluye una ingesta
insuficiente de calcio, fosforo y vitamina D. Ademas, algunos alimentos y nutrientes pueden
interferir con la asimilacion de calcio y otros minerales esenciales para la salud 6sea, debido
a la presencia de fitatos y oxalatos. Estos compuestos crean sales insolubles que el cuerpo
tiene dificultades para metabolizar, lo que puede dificultar la absorcién adecuada de calcio
y llevar a una reduccion de la densidad Osea, acelerando potencialmente el desarrollo de la
enfermedad. (Hospital Cayetano Heredia, 2023).

Figura 2
Cuadro de factores nutricionales en el estilo de vida

Ingesta baja de calcio Ingesta alta de alcohol: 3 o mds dosis al dia

Pobre exposicién a luz solar o ingesta | Actividad fisica inadecuada (adecuado es al menos
baja de vitamina D 30 minutos diarios de caminata)

Consumo excesivo de vitamina A (més | [nmovilizacién
de 10 000 UT como retinol)

[ngesta alta de cafeina Fumar (activo o pasivo)

Ingesta alta de sal: >2400mg de sodio o | Caidas
I cucharadita de sal

Ingesta alta de hidroxido de aluminio (en | Delgadez
antidcidos)

Nota. Adaptado del Hospital Cayetano Heredia, 2023.

Factores ambientales

Estos factores afectan a la salud respecto al estilo de vida y el entorno. Un factor
clave es la propensidn a caidas, junto con el nivel de vida en general. Al tomar en excesivo
café, consumo de cigarro y bebidas alcohdlicas, adicionandole el sedentarismo son
significativos, también son significativos. Ademas, el uso de medicamento con esteroides,
anticonvulsivantes y anticoagulantes como la heparina, puede impactar notablemente en la
salud.
Factores hereditarios

La historia familiar de fracturas por osteoporosis, como una fractura de cadera en la
madre, junto con el origen caucasico o asiatico y una constitucion fisica delgada o pequefia,

son riesgos que pueden acrecentar para padecer de osteoporosis.
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2.2.1.2. Clasificacion

Osteoporosis primaria:

- Se produce sin influencia de factores externos de forma inmediata.

- Se da en mujeres de 51 a 75 afios en el cual pueden sufrir fracturas vertebrales y distal
del radio.

- Se da en mujeres y varones mayores de 70 afios, en el cual pueden sufrir fracturas
pelvis, cadera, hombro y tibia (Hospital Nacional Arzobispo Loayza,2021).

Tabla 1
Las enfermedades causantes de osteoporosis primaria pueden ser:

Causa (sin enfermedad

Caracteristicas
subyacente)

Pérdida rapida de densidad mineral dsea en
mujeres de 50 afios a mas, especificamente en
trabéculas Oseas.

Pérdida lenta de densidad mineral Osea que
Senil (Tipo I1) empieza a partir de los 70 afios, y que aumenta
la funcidn paratiroidea.

Sepresentaa la edad 8y 14 afios de lasi personas.
Idiopatica juvenil Con las manifestaciones: dolor de huesos y
fracturas con traumatismos leves.

Involutiva Postmenopausica
(Tipo 1)

Hombres y mujeres premenopausicas sin motivo
Idiopética en adultos jovenes aparente; se ha presentado también en gestantes.

Nota. Adaptado de la revista del Hospital Nacional Arzobispo Loayza, (2021).

Osteoporosis secundaria:

La aparicion de la enfermedad puede verse influenciada por varios factores
relacionados con la alimentacién, dieta deficiente en calcio o problemas de asimilacién, asi
como por el uso de determinados medicamentos. También pueden jugar un papel en su
desarrollo como
trastornos inducidos por medicamentos, problemas endocrinos, enfermedades cronicas
degenerativas, afecciones hepaticas o renales, sindrome de mala absorcion, fibromialgia,
enfermedad pulmonar obstructiva crénica, artritis reumatoide, sarcoidosis, hipertension

arterial y falta de movimiento prolongada (Hospital Nacional Arzobispo Loayza,2021).
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Las enfermedades que provocan la osteoporosis secundaria pueden ser:

Hiperparatiroidismo, insuficiencia renal cronica, anorexia o desnutricion, trastornos
digestivos y de malabsorcidn, diabetes mellitus, hipertiroidismo, enfermedades reumaticas,
hipogonadismo, depresion, SIDA e ingesta cronica de medicamentos como corticosteroides
(Hospital Nacional Arzobispo Loayza,2021).

2.2.2. Sintomas. La osteoporosis progresa de manera insidiosa, no presenta sintomas
evidentes hasta que se produce la carencia de masa 0sea y provoca fracturas. Los
sintomas mas destacados incluyen la deformacion de la columna, la pérdida de dientes
cuando la enfermedad afecta la mandibula, y la compresion de dérganos internos

causada por la curvatura de la columna (Hospital Nacional Arzobispo Loayza,2021).

2.2.3. Yogurt

2.2.3.1. Definicion El yogurt se desarrolla a partir de la conglomeracion de la leche
mediante la fermentacion lactica, realizada por las bacterias Lactobacillus bulgaricus y
Streptococcus thermophilus. Tiene una densidad nutricional, dado que contiene minerales,
vitaminas y proteinas de alta calidad, importantes para satisfacer diversas necesidades de

micronutrientes (Velastegui, 2024).
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2.2.3.2. Composicion nutricional del yogurt

Tabla 2
Valor nutricional del yogurt
Composicion Cantidad por cada
(100gr)
Energia (Kcal) 61
Agua (gr) 87.9
Proteina(g) 35
Grasa (9) 3.3
Carbohidrato(g) 4.7
Fibra dietaria () 0.0
Vitamina C(mg) 0.53
Niacina(mg) 0.08
Riboflavina(mg) 0.14
Tiamina(mg) 0.03
Vitamina A(ug) 30
Hierro(mg) 0.05
Zinc(mg) 0.59
Fosforo(mg) 95
Calcio(mg) 121
Cenizas(g) 0.7

Nota. Adaptado del trabajo de investigacion de Olmos (2022).
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2.2.3.3. Especificaciones técnicas del yogurt

Tabla 3

Cuadro de las caracteristicas fisicoquimicas de los diversos yogures

Yogur Yoaur
Caracteristica Unidad Yogur entero parcialmente q g do**
descremado** escremado
Matféré?e%rasa 9/100g Minimo30  0,6-29 Méximo 0,5
Solidosno ;6 Minimo8,2  Minimo82  Minimo 82

grasos lacteos

Acidez valorable

expresada como Minimo 0,6 Minimo 0,6

0 L -
/9 d_e acido 9/100g Minimo 0,6 Méximo 1.5 MAximo 1.5
lactico

Prgtglgg)lactea (N g/100g Minimo 2,7 Minimo 2,7 Minimo 2,7

Nota. Adaptado del trabajo de investigacion de Olmos (2022).

2.2.3.4. Tipos de yogurt

Yogurt batido: Es la solidificacion del yogurt, para luego realizar un batido mediante un
proceso mecanico o manual.

Yogurt coagulado: En este tipo de yogurt, la fermentacién y la solidificacion ocurren en
envases individuales disefiados para la venta al consumidor.

Yogurtbebible: Es el yogurt elaborado que contiene entre el 8y el 9 % de solidos totales,
es por ello su consistencia liquida estable.

Yogurt natural: Es el yogurt sin conservantes, edulcorantes y colorantes, por tanto, solo
se utiliza insumos que ayudan en su conservacion y estabilizacion.

Yogurt frutado: A esta clase de yogurt se afiade 30 % como maximo de frutas verdes,

dulces, en jugos, como purés.



2.2.3.5. Etapas de proceso de elaboracion del yogurt

a) Recepcion de la leche pasteurizada: Se recepcion la leche e insumos, harina de coca,
azucar, leche en polvo y cultivo lactico. Para garantizar la inocuidad y calidad de la
leche se controla la temperatura y su acidez.

b) Filtrado y pesado: Se filtra la leche para eliminar impurezas. Por otro lado, se emplea
una balanza para medir el peso exacto del azucar, la leche en polvo y el cultivo lactico,
de acuerdo a la formulacion.

¢) Calentamiento: Se afiade leche en polvo a la mezcla a una temperatura de 42°C para
mejorar la consistencia del producto.

d) Pasteurizacion: Se calienta la leche a una temperatura 85°C por 15 minutos. Antes de
alcanzar la temperatura de pasteurizacion, se incorpora la mitad del azGcar requerido en
la receta.

e) Enfriado: Laleche pasteurizada se enfria a 42°C, que es la indicada para el crecimiento
de los macroorganismos.

f) Inoculacion: Se afiade el cultivo lactico siguiendo las instrucciones del fabricante.
Incubacién: La mezcla se coloca en una incubadora y se mantiene a 42°C durante 5 a
6 horas. Se mide el pH cada 30 minutos a 1 hora; si llega a un pH de 4.5, se suspende la
etapa de fermentacion para evitar la separacion de fases.

g) Enfriado: Por altimo, el producto se traslada a refrigeracion a temperatura de 10°C.
2.2.3.6. Parametros fisico quimico del yogurt

Acidez

Se mide a través de una titulacién (volumétrica) utilizando un reactivo alcalino. El
resultado, correspondiente al indice de acidez, se expresa como el porcentaje del &cido
predominante presente en el material (Ancieta, 2020).

Densidad
Segun Machuca (2022), es una variable que relaciona las unidades de masa con el
volumen del elemento analizado.

2.2.3.7. Evaluacion fisico quimico del yogurt

pH
Segun Sbodio et al. (2010), citado por Machuca (2022), el pH es esencial para evaluar
la inocuidad y control durante la incubacion. Se mide con un equipo potenciometro en el

cual el yogurt debe encontrarse entre 4.4y 4.6.
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°Brix

Segin Domene y Segura (2014), citado por Machuca (2022), los s6lidos solubles se
calculan en °Brix. Esta medida se utiliza para estimar el porcentaje de azlcares en alimentos
elaborados, en la industria agroalimentaria. Para determinar los sélidos solubles se realiza

mediante un refractémetro, que puede ser manual o digital.

Densidad
De igual forma Ciro (1993), citado por Machuca (2022), la densidad se calcula con
lactodensimetro, instrumento que mide la densidad de la leche para verificar si ha sido

diluida o descremada.

2.2.3.8. Andlisis fisico quimico. De acuerdo con la Norma Técnica Peruana (NTP)
202.162:2025, Leche y productos lacteos. leche. deteccion de leche en polvo reconstituida
en leche cruda o pasteurizada, citado por Machuca, las propiedades fisicoquimicas influyen
en la textura, aroma y sabor del yogurt. El pH, los sélidos solubles y la densidad del yogurt
dependen del origen de la leche. El &cido lactico es el causante del sabor &cido en la leche
fermentada, como también la composicién y temperatura que alteran las caracteristicas del

yogurt.

2.2.3.9. Cultivo lactico. Segun la Hurtado (2024), los cultivos lacticos consisten en
un conjunto de microorganismos como el lactobacillus bulgaricus, Streptococcus
thermophilus, que han sido clasificados en el laboratorio y se emplean para estimular la
fermentacion lactica.
Figura 3
Cultivo lactico

Nota. Adaptado de Alliance elevage export https://www.alliance-elevage-export.com/es/19016-

ferment-medium-1-yoghurt-5u.html
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2.2.4. Hoja de coca

Segun Bernaolay Millones (2022), en esta investigacion se determind que la hoja de
coca molida no solo es beneficiosa por su elevado contenido de calcio, sino, también, por
los polifenoles, esta es procedente de Pert y Bolivia que es cultivada de 500 a 2000 m.s.n.m.
Contribuyen favorablemente el recambio 06seo en la poblacion posmenopausica
contemplando multiples usos, beneficiosos entre los cuales destacan el tratamiento del mal
de montafia agudo y como energizante, asi como para el tratamiento sintomatico del dolor

de dientes y las lesiones orales.

2.2.5. Harina de hoja de coca
Segun la investigacion de Salazar (2019), los especialistas indican que la harina de
coca es tanto alimento como medicina, ya que no causa toxicidad ni dependencia. Es
abundante en calcio, como también proteina vegetal. Comparando con la harina de quinua,
esta proporciona 14 gramos de proteina, mientras tanto la harina de coca ofrece 19.9 gramos.
Figura 4
Harina de hoja de coca

Nota. Adaptado del catdlogo Campo Grande Per(. https://campograndeperu.com/categoria-

producto/polvos-y-harinas/

2.2.5.1. Beneficios

a) En 100 gr de hoja seca, aporta calcio, vitamina A, complejo B, B12, y cantidades
relevantes de zinc, magnesio, potasio, y otros. Favorece en la asimilacion de los

alimentos, mejora el sistema nervioso y el estado animico.

b) Aporta energia de 300 calorias que proviene de los carbohidratos complejos (63 gr) y de
su fibra dietética (18%). Tiene capacidad energética por ser estimulante neuronal que

favorece en el estado de animo para realizar actividades fisicas e intelectuales.
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¢) Brinda antioxidantes como las vitaminas A, C, E y minerales, dado que protegen

nuestras células contra la vejez temprana, cancer y estrés. (Salazar ,2019).

Asimismo, segin Raggio (2018), citado por Salazar (2019) menciona otros

beneficios de la harina de hoja de coca:

- Previene la osteoporosis: La harina de coca tiene mas de 2000 mg de calcio por cada
100 g, superando a la leche y al queso en contenido de este mineral.

- Combate la anemia: Tiene hierro y vitamina B.

- Disminuye los niveles de colesterol y triglicéridos

- Ayuda en la disminucion de la glucosa y la presion arterial.

- Lucha contra la depresion: Mejora la concentracién, brinda vigor fisico y mental, y
genera una sensacion de bienestar, lo cual es beneficioso para la depresion y problemas

de apatia o falta de concentracion.



2.2.5.2. Composicion nutricional de la harina de hoja de coca

2.2.5.3. Tabla 4
Valor nutricional de la harina de hoja de coca

Composicion Cantidad por cada (100 gr)

Nitrogeno total (mg) 20.06
Alcaloides totales no volatiles (mg) 700
Grasa (mg) 3.68
Carbohidratos (mg) 47.50
Beta caroteno (mg) 9.40
Alfa-caroteno (mg) 2.76
Vitamina C (mQ) 6.47
Vitamina E (mg) 40.17
Tiamina (vitamina B1) (mg) 0.73
Riboflavina (Vitamina B2) (mg) 0.88
Niacina (factor p.p) (mg) 8.37
Calcio (mg) 997.62
Fosfato (mg) 412.67
Potasio (mg) 1.739.33
Magnesio (mg) 299.30
Sodio (mg) 39.41
Aluminio (mg) 17.39
Bario (mQ) 6.18
Hierro (mQ) 136.64
Estroncio (mg) 12.02
Boro (mg) 6.75
Cobre (mg) 1.22
Zinc (mg) 221
Cromo (mg) 0.12

Nota. Adaptado del trabajo de investigacion de Salazar (2019).



2.2.6. Stevia (stevia rebaudiana Bertoni)
De acuerdo a la investigacion de Zukerfeld (2021), define a la stevia como una planta
popular con poder edulcorante saludable y natural, que en la actualidad se esta utilizando en

la industria alimentaria.

Los glucosidos de esteviol en la stevia rebaudiana, tales como el estevidsido, el
esteviol bioxido y varios rebaudidsidos (A-F), son los encargados del sabor agradable de la
planta, constituye el 15% de dulzor en las hojas, (Espinoza, 2022).

Figura 5

Stevia en polvo

Nota. Adaptado de Alimentos (2024) https://www.revistaialimentos.com/es/noticias/la-

stevia- es-mas-saludable-que-el-azucar-todo-lo-que-debe-saber

2.2.6.1. Beneficios de la stevia (stevia rebaudiana Bertoni). Segun investigaciones
referentes a la stevia, actua como diurético, ayudando a eliminar sodio a traves de la orina 'y
reduciendo asi la presion arterial, lo que favorece al sistema cardiovascular. Ademas, es
usado para el control de la diabetes, porque sus estevidsidos ayudan a regular los niveles de

glucosa en sangre y estimulan la produccion de insulina.

También contribuye al control del sobrepeso y la obesidad, permite ingerir menos
calorias sin afectar la sensacion de saciedad, en comparacion con otros edulcorantes.
Finalmente, tiene efectos antibacterianos, especialmente contra el Streptococcus mutans, al
reducir la pérdida de minerales del esmalte dental, lo que previene el dafio provocado por
otras sustancias como la sacarosa. (Espinoza, 2022).

2.2.6.2. Composicion de la stevia (stevia rebaudiana Bertoni). La stevia se
compone del esteviosido que es el responsable del poder endulzante, asi mismo contiene
acido félico y vitamina C (Bravo, 2022). A continuacion, se presenta la lista de los

componentes y la cantidad que contiene la hoja de la planta de stevia.
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Tabla 5
Principales glucosidos de esteviol presentes en hojas de stevia (stevia rebaudiana
Bertoni)
Poder  Contenido en
Compuesto R1 R2 ]
edulcorante  hojas (%)
Esteviosido B-Glc B-Glc-B-Glc- (2-1) 250-300 4-13
Rebaudidsido A B-Glc B-Glc-B-Glc- (2-1) | 350-450 2-4
B-Glc-(3-1)
Dulcosido A B-Glc B-Glc-a-Rha (2-1) 50-120 0.4-0.7
RebaudiésidoD  B-Glc- B-Glc-B-Glc (2-1)I 250-450 0.4
B-Glc- (2-1) B-Glc-(3-1)

Nota. Adaptado de https:/revistas.unitru.edu.pe/index.php/scientiaagrop/article/view/682/619

2.2.7. Evaluacién sensorial

Segn Mamani (2023), es el procedimiento utilizando los sentidos y con la ayuda de
la escala hedonica calcula la aceptacion subjetiva del comprador del producto, permitiendo
que los gustos decidan la compra. Esta forma considera las siguientes fases: preparacion,

ejecucion e interpretacién de resultados.

2.2.7.1. Pruebas Afectivas. En estas pruebas el evaluador manifiesta si le agrada o
desagrada, si es aprobado o descartado o no, si prefiere o no, en base a estas evaluaciones
muestra los resultados, en el cual pueden ser subjetivas y variables, por tanto, es dificil
interpretar las apreciaciones personales.

Para realizar estas pruebas afectivas se requiere de 30 panelistas no entrenados, en el cual
hayan consumido y adquirido el alimento a evaluar al menos una vez. Mamani (2023).

a) Pruebas de preferencia
En este tipo de prueba los jueces degustan varias muestras del alimento e informan cual
es de su preferencia, con respecto a otra.

b) Pruebas de grado de satisfaccion
Se emplea para evaluar mas de dos muestras a la vez y para obtener informacion del
producto, en el cual los jueces manifiestan si les gusté o no un alimento

¢) Pruebas de aceptacion
En esta prueba para la aceptacion del producto se considera factores socioeconémicos,
culturales y de habitos. Mamani (2023).


https://revistas.unitru.edu.pe/index.php/scientiaagrop/article/view/682/619
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2.2.7.2. Escala hedonica de nueve puntos Likert. Segin Mamani (2023) la escala
hedonica consiste en que el usuario califica el gusto que provoca el producto y que
manejandose la escala dada por el panelista colocara su apreciacion. La prueba es eficaz y
es comunmente utilizada por diversas empresas donde el consumidor es quien da la repuesta
del agrado, la escala heddnica de 9 puntos, cada estrato estd representado por frases que
indican diferentes niveles de aceptacion, para reflejar entre "me gusta muchisimo "en uno,
hasta me "disgusta muchisimo™ en nueve. Las diferentes formas en que se presenta segun la

clasificacion, no influyen en los resultados.

Tabla 6

Escala Hedonica de nueve puntos -Likert

Puntaje Clasificacion
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho
Me gusta bastante
Me gusta ligeramente
Ni me gusta, ni me degusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta bastante
Me disgusta mucho

1 Me disgusta muchisimo
Nota. Adaptado de https://iestpcabana.edu.pe/wp-content/uploads/2021/11/INTRODUCCION-

AL-ANALISIS- SENSORIAL. Pdf
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3.1. Finalidad

Aporta con un producto innovador que brindara calidad con los beneficios
adicionados para la salud de las familias, es un yogurt saludable apto para el consumo de los
nifios en la etapa de crecimiento que podrian padecer osteoporosis (déficit de calcio), puesto
que, el prototipo obtenido brindara un alto contenido de calcio y otros beneficios propios de
la harina de hoja de coca y Stevia.
3.2. Proposito

Plantear un producto innovador lacteo como Yogurt bebible de vainilla francesa
enriquecida con harina de hoja de coca edulcorado con stevia para los nifios, jovenes y
adultos en temprana edad que podrian padecer de osteoporosis (déficit de calcio), asimismo
la posibilidad de ejercer un emprendimiento en el rubro de los yogures saludables e
innovadores con beneficios para la salud.
3.3. Componentes

Para la elaboracion del prototipo se utilizaron los siguientes componentes:

3.3.1. Materia prima e insumos

Leche entera UHT: Nos asegura una base estable para la fermentacién de la elaboracion

del yogurt, el cual ofrece una textura cremosa y buen sabor, asimismo retiene nutrientes.

- Cultivo l4ctico: Son bacterias acido lacticos, en el cual fermentan la lactosa en &cido
lactico, lo que le da su sabor y textura.

- Leche en polvo: Enriquece el yogur al elevar su contenido de proteinas, aportar una
textura mas cremosa y estabiliza la mezcla para prevenir la separacion de liquidos.

- Harina de coca: Es el insumo para prevenir la osteoporosis. Asi mismo, favorece el
color, sabor al producto final.

- Stevia en polvo: Le da el dulzor al yogurt.

- Esencia de vainilla francesa: Saborizante esencial para dar el sabor caracteristico del
yogurt.

3.3.2. Materiales y equipos

- Cocina: Se utilizo6 para el calentamiento conjuntamente de la leche y leche en polvo.

- Materiales para la preparacion: Se emple0 jarras, ollas, cucharas, bowls, cucharones

de acero inoxidable para el preparado de las materias primas e insumos.
- Balde de pléastico: Se utilizo para la etapa de incubacion para la obtencion del yogurt.

- Cajade tecnopor: Se empled para garantizar el mantenimiento de la cadena de calor
de 42°C.



- Envases de plastico y tapas: Para embotellar el producto final se usé botellas
de pléstico de 500 ml.

- Potenciémetro: Se manej6 para medir la acidez del producto.

- Termometro: Instrumento utilizado para calcular la temperatura en el proceso de
calentado y encubado.

- Balanza: Se emple6 para realizar el pesado de la materia prima e insumos segun

la formulacion planteada.

3.4. Actividades

Etapa I: Determinar el diagrama de flujo y sus pardmetros de control para la
elaboracion de un yogurt bebible de vainilla francesa enriquecida con harina de hoja de coca
edulcorado con stevia.

En esta etapa se investigd el material bibliogréafico referente a la elaboracion de
yogures y productos saludable e innovadores, para esto se exploraron otras investigaciones,
tesis, revistas, normas, informacion de internet y otros trabajos de grado existentes. Basado
en la informacion recabada, y en las condiciones establecidas en la NTP 202.162:2025. En
efecto, se propuso establecer un diagrama de flujo con los pardmetros para la obtencion del

prototipo del yogurt, como se describe a continuacion:

3.4.1. Descripcion de las actividades para el desarrollo del prototipo

Recepcion de materia prima e ingredientes: Se verificd la leche entera UHT,
cultivo léctico, leche en polvo, harina de hoja de coca y la Stevia, que se encuentren aptas y
en buenas condiciones de calidad.

Analisis de acidez de la leche entera UHT: Se realizd el examen de acidez por el

cual el potenciometro indico 6.6, encontrandose dentro del rango permitido.
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Figura 6
Recepcion de materia prima e ingredientes

Figura7
Control de pH de la leche entera UHT

Pesado: Se realizé el pesado de cada materia prima e ingredientes de acuerdo con la

formulacion planteada para el desarrollo del prototipo.

Figura 8

Pesado de la leche en polvo
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Figura 9
Pesado de la harina de hoja de coca

Figura 10
Pesado de la stevia

NS:TT Fri\e\ssos

Figura 11

Pesado de la leche entera UHT

Calentamiento: Se calento 3 litros de leche entera UHT, a una temperatura de 42°C
con el fin de transformar la lactosa en acido lactico.
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Figura 12

Calentamiento de la leche a 42°C

Adicion de la leche en polvo: Se afiadié 75 gr de leche en polvo, para dar cuerpo

y sabor al yogurt.

Figura 13

Adicion de la leche en polvo

Inoculado: Adicionar el cultivo lactico, cuando la temperatura de la leche se
encuentre a 42°C.
Figura 14

Incorporacion del cultivo lactico
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Incubado: Se adicioné el cultivo lactico a la leche en 42°C, protegida por la caja
tecnopor, por un tiempo de 5 a 6 horas, esto con la finalidad que se desarrollen los cultivos
sembrados y produzcan la acidez y el aroma necesarias para formar el yogurt.

Figura 15
Incubado para el desarrollo de las bacterias lacticas

Enfriado: Una vez alcanzado el pH de 4.5, se enfrio el yogurt a 12°C, con el fin de
detener la fermentacion lactica y evitar que el yogurt continte acidificandose.

Figura 16
Enfriado del yogurt a 12°C

Adicion de Insumos: Una vez que el yogurt se encontr6 a 12°C, se afiadio la harina
de hoja de coca, y para dar dulzor, la stevia en polvo y la esencia de vainilla francesa para

mejorar el sabor.
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Figura 17

Adicion de la stevia en polvo
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Figura 18
Adicion de la harina de hoja de coca

2024/9/11 18:31

Figura 19
Adicion de la esencia de vainilla francesa
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Homogenizado: Una vez afiadido los insumos se procedié a la agitacion para
estandarizar el prototipo.
Figura 20

Estandarizado del prototipo

Envasado: El envase que se utiliz6 para la presentacion fue de 500 ml para que
conserve las caracteristicas iniciales del prototipo.
Figura 21
Envasado del yogurt

Figura 22
Yogurt envasado
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Etiquetado: En esta etapa se coloca la etiqueta, que identificara al producto,

conteniendo la informacion nutricional y el modo de conservacion de dicho producto.

Figura 23

Etiqueta del producto

Ingredientes: Leche entera
UHT, leche en polvo,
cultivo lactico, harina de
hoja de coca, cme, stevia,
esencia de vainilla
francesa, sorbato de
potasio. Mantener
refrigerado entre 2'Cy 6'C

Distribuido por: Empresa
MEL’S. Calle Victor Larco
herrera 3946 - Los olivos -
Lima - Perd
INFORMACION NUTRICIONAL
TAMARO POR PORCION DE 100MG
TAMARNO DE NUTRIENTES POR
RCION

AZUCARES TOTALES: 0.543 G
‘GRASAS TOTALES: 0.355 G
PROTEINAS TOTALES: 0.342 G

o CALCIO: 147.83 MG

Peso neto \
5009 ENduIZado €N echa de elaboracion: 07/08/2025

Lo auténtica preparacisn Fecha de vencimiento: 22/08/2025
Almacenado: Se reservé a 4°C, para evitar su acidificacion, dado que podria reducir
su vida util.
Figura 24

Almacenado del producto
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Figura 25
Diagrama de flujo elaboracion de yogurt bebible de vainilla francesa enriquecida con

harina de hoja de coca edulcorado con Stevia.

3000 ml de leche

entera UHT e — ™| RECEPCION pH inicial: 6.6
ingredientes *
PESADO
Leche en polvo 759 —| CALENTADO | 42 °C
Cultivo lactico 109 —| INOCULADO | 42°C
42-45°C/5a6
| INCUBADO horas
Harina de hoja de *
coca (15g), stevia .
(3g) y esencia de | ENFRIADO | 0-4°C/[12 horas
vainilla francesa (39g), *
carboximetilcelulosa
(CMC) (12g), sorbato —>' HOMOGENIZADO)
de potasio (39) *
Envase PET — ™| ENVASADO | pH final: 4.5
Etiqueta —™|__ETIQUETADO |

Y

| ALMACENADO | 0-4°C




IEtapa I1. Calcular contenido de calcio en el yogurt bebible de vainilla francesa
enriquecida con harina de hoja de coca (Erythroxylum coca) edulcorado con stevia (stevia
rebaudiana Bertoni).

En esta segunda etapa, se procedio con la formulacion de la cantidad de materia
prima e insumos de acuerdo con la tabla nutricional de alimentos, y con ello se realizo el

calculo de contenido de calcio en miligramos (mg) para el producto final.

Tabla7

Resultado del contenido de calcio(mg) segun la formulacion del prototipo

Descripcion de materia prima / Cantidad (g) %

insumos Ca (mg)
Leche entera UHT 1000 95,50 525,00
Harina de hoja de coca 5 0,48 0,100
Leche en polvo 25 2,38 953,180
Cultivo lactico 10 0,96 0,000
CMC 4 0,38 0,000
Esencia de vainilla francesa 1 0,10 0,000
Stevia 1 0,10 0,000
Sorbato de potasio 1 0,10 0,000
Total (1litro de yogurt) 1047 100,00 1478,280

Etapa I11: Determinar el nivel de aceptabilidad del yogurt bebible de vainilla

francesa enriquecida con harina de hoja de coca (Erythroxylum coca) edulcorado con stevia
(stevia rebaudiana Bertoni)

Para diagnosticar el nivel de aceptabilidad se utilizaron 2 pruebas sensoriales, primero,
la prueba de grado de satisfaccion para las caracteristicas de color, olor, sabor, y consistencia,
la segunda de accion del alimento que se puede visualizar en el (Apéndice C). Se realizaron
ambas pruebas a 30 panelistas no entrenados de 20 - 54 afios (estudiantes y personal del
IESTPFFAA) en el auditorio del instituto, utilizando la herramienta de medicién con escala
Hedonica. Para la prueba de grado de satisfaccion de 5 puntos se utilizd como escala: “Me
encant6”, “Me gusta”, “Indiferente”, “No me gusta”, “Me disgusté mucho”, y para la prueba
de accion del alimento fueron Yo consumiria esto cada oportunidad que se me presente”,
Y o consumiria esto muy frecuentemente”, “Esto me gusta y lo consumiria de vez en cuando”,
“Yo consumiria esto si esta disponible pero no lo buscaria por mi mismo”, ”Esto no me gusta,

pero lo consumiria en algunas ocasiones”, “Yo casi nunca consumiria esto”, Yo consumiria
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esto si no hay otros alimentos disponibles”, ”Yo consumiria esto solamente si estoy forzado a
hacerlo”.
Estas escalas fueron realizadas en un formato de evaluacién sensorial que se entrego
a cada panelista que lo podemos visualizar en el (Apéndice D) con las indicaciones para la
degustacion de cada muestra del producto, que nos ayudé a obtener resultados sobre cada
muestra.
Prueba de grado de satisfaccion: Se realizo la prueba de grado de satisfaccion para
los atributos de color, olor, sabor, consistencia, por el cual los resultados son los siguientes:
Figura 26
Resultado de prueba de grado de satisfaccion —Atributo: Color
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En la figura 26 se observa que, 93.33% les gusta el color del prototipo o les encanta.

Figura 27
Resultado de prueba de grado de satisfaccion —Atributo: Olor
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En la figura 27 se observa que, 80% de los encuestados les gusta el olor del prototipo o
les encanta.
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Figura 28
Resultado de prueba de grado de satisfaccion —Atributo: Sabor
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En la figura 28 se muestra que, 80% de los participantes les gusta el sabor del prototipo o les
encanta.

Figura 29

Resultado de prueba de grado de satisfaccion —Atributo: Consistencia

Atributos - Consistencia

18
16
14
12

Cantidad de panelistas
o
(=]

2
¢ ]
Indiferente Me disgustd Me encanta Me gustd No me gustd
mucho

[ S - ]

Escala

En la figura 29 se observa que, 90% de las personas que participaron en el estudio les
gusta la consistencia del prototipo o les encanta.
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Prueba de accion del alimento
Figura 30

Resultado de prueba de accion de alimento
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En la figura 30 evidencia que luego de realizar la prueba sensorial a 30 panelistas
consumidores no entrenados entre 20 a 54 afios de edad siendo el 33% sexo masculino y 67%
sexo femenino, las afirmaciones con mayor significancia fueron “Esto me gusta y lo

consumiria de vez en cuando” y “Yo consumia esto en cada oportunidad que se me presente”.
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Figura 31

Proceso de degustacion a los panelistas no entrenados

Nota. Se evidencia la degustacion del prototipo para determinar la aceptabilidad, con
panelistas no entrenados.

3.5. Limitaciones

Dificultad en el acceso al taller para la elaboracion del prototipo por cruce de

horario de clase.

- Complicaciones en la busqueda de informacién de la harina de hoja de coca,
pues existe poca informacion sobre de la harina de hoja de coca pues existen
pocas investigaciones de la misma.

- Pocos panelistas entrenados para la evaluacion sensorial del prototipo.

- Falta de equipos, ejemplo: tanque de fermentacién para el proceso de
incubacion.
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4.1. Resultados

Los resultados con respecto al aspecto del yogurt bebible de vainilla francesa
enriquecida con harina de hoja de coca (Erythroxylum coca) edulcorado con stevia (stevia
rebaudiana Bertoni) se realizaron en funcién de las proporciones propuestas que a

continuacion se muestra en los prototipos M1y M2.

Tabla 8
Resultado de la evaluacion del aspecto general organoléptico en las formulaciones

(prototipos)

5 -
Muestra %Vainilla Francesa /° Harina de % Stevia Resultado
Hoja de Coca

M1 0.09% 0.47%  0.09% Aceptable
M2 0.08% 0.39% 0.08% No aceptable

Nota. La muestra M1 result6 aceptable dado que los panelistas no entrenados indicaron
que el prototipo cumple con los atributos de consistencia, color, olor, sabor. Por otro
lado, la muestra M2 presenta un sabor excesivamente acidificado y una falta de

percepcion del aroma, es por ello que no es aceptable.

Tabla 9
Resultado de la medicion de parametros fisicoquimicos
Muestra pH Resultado
M1 4.5 Aceptable
M2 4.8 No aceptable

Nota. La muestra M1 obtuvo pardmetros fisicoquimicos de acuerdo a la NTP
202.162:2025, y las disposiciones de DIGESA para productos de consumo humano

Por otra parte, segun la evaluacion sensorial de la muestra M1 fue aceptable, puesto
que, en la degustacion de grado de satisfaccion para los atributos de olor, color,

consistencia y sabor, los panelistas expresaron que “Me encanta” y “Me gusta”.



Capitulo V
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5.1. Conclusiones

a)

b)

d)

Se elaboro el diagrama de flujo con las fases y parametros de control para el
desarrollo del prototipo yogurt bebible de vainilla francesa enriquecida con harina
de hoja de coca (Erythroxylum coca) edulcorado con stevia (stevia rebaudiana
Bertoni), en cada actividad se cumplié con las buenas précticas de manufactura,
asimismo de acuerdo al reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos

y bebidas.

De acuerdo al célculo del contenido de calcio (mg) en la formulacion del prototipo,
contiene 1478,280 mg. de calcio en un litro de yogurt segun se muestra en la tabla 7,
por tanto, cumple el 1000mg de calcio requeridos diariamente segun la encuesta
demogréafica y de salud familiar, INEI 2022. De esa manera se fortalece el sistema
6seo evitando el riesgo de fracturas, y contribuyendo a disminuir la aparicion de esta
enfermedad a la poblacién de 20 a 54 afios de edad.

Se determind el nivel de aceptabilidad, del yogurt bebible de vainilla francesa
enriquecida con harina de hoja de coca con panelistas no entrenados, para ello se
aplico la prueba de escala hedonica verbal con valores de 5 puntos y con la prueba
de grado de satisfaccién para los atributos de (color, olor, sabor y consistencia); se
obtuvo una respuesta favorable para los atributos respondiendo que “me encanta” y

“me gusta”.

Con la prueba de accién del alimento del yogurt bebible de vainilla francesa
enriquecida con harina de hoja de coca, los panelistas indicaron frente al producto
que “Esto me gusta y lo consumiria de vez en cuando”, “Yo consumia esto en cada
oportunidad que se me presente”, “Yo consumia esto muy frecuentemente”, lo que

representa un 86.7% de aceptabilidad significativo sobre la prospectiva producto.
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5.2. Recomendaciones

a)

b)

d)

Cumplir con las buenas practicas de manufactura y con el Reglamento sobre
vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas, para la obtencion de un
producto inocuo, y con las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y

microbioldgicas.

Verificar y mantener la temperatura de 0°C a 4°C de la leche en la etapa de incubado
para evitar la sinéresis, de ser el caso se tendra que elaborar nuevamente el prototipo

porque incumpliria con la consistencia del prototipo.

Vigilar los puntos criticos y los puntos de control durante el proceso de elaboracion

del producto, teniendo en cuenta el cumplimiento de los pardmetros establecidos.

Verificar el contenido de calcio del producto final en un laboratorio acreditado con

fines de acreditar la formulacién propuesta.
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Apeéndice A. Cronograma de actividades
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29023/ sep’23 oct'23 | nov'23|dic'23 | ene’24 feb'24 | mar'24) abr'24 | may 2

jun'24 |jul'24 |ago'24/s “

4 Duracion

Eleccion del tema de trabajo

Planteamiento del problema, justificacion y

obietivos de la investiaacion
Justificacion y descripcion técnica

Cronograma, presupuestos y referencias

Revision y aprobacion del perfil
Redaccion del estado de arte

Redaccion de bases tedricas

Redaccion de componentes y actividades

Redaccion de finalidad, propdsito, y

planteamiento de evaluacion de acentabilidad
Elaboracion del producto y realizacion de

pruebas de acentabilidad
Andlisis de resultados obtenidos

Finalizacion de redaccion de trabajo de
aolicacion profesional
Presentacion del trabajo final

11/08/2023 09/07/2024

11/08/2023 21/08/2023

22/08/2023 25/09/2023

26/09/2023 15/11/2023

16/11/2023 06/12/2023

07112/2023 18/112/2023

1911212023 16/01/2024

17/01/2024 05/03/2024

06/03/2024 03/04/2024

04/04/2024 02/05/2024

03/05/2024 30/05/2024

31/05/2024 04/06/2024

05/06/2024 03/07/2024

04/07/2024 04/07/2024

1 b
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Apéndice B. Cronograma de presupuesto

N°  Materia prima e insumos Cantidad Und. Costo Su/mtano Costo total S/.

1 Lecheentera UHT 3 Kg 6.50 19.50

2 Harina de hoja de coca 0.15 kg 550 083

3 Stevia 0.030 kg 15.00 045

4 Lecheenpolvo 0.75 kg 440 3.30

5  Carboximetilcelulosa (CMC) 0.012 Kg 50.00 0.60

6  Cultivo l&ctico 0.030 kg 12.00 0.36

7 Sorbato de potasio 0.03 Kg 15.00 045

8  Esencia de vainilla francesa 0.03 kg 6.00 0.18

9  Envase 1 und 0.20 0.20

10 Tapa 1 und 0.05 0.05

11 Etiqueta 1 und 0.08 0.08

12 Viatico 2 und 150 3.00

13 Pasajes 2 und 150 3.00

14 Epp (guantes, cofia, mascarilla) 2 und 1.00 2.00

15 Jabonliquido 1 und 0.50 050

16 Alcohol gel 1 und 1.00 1.00

17 Gas 1 und 2.00 2.00

18 Alquiler del taller (Incluye luz y agua) 1 und 3.00 3.00
Total §/.40.50

\° E’;;prk;e; deE ;a\lcceﬂt;nghizd ( Evaluacion sensorial en Cantidad und Costo Su/rlutarlo Costototal S/

1 Impresion de encuestas 25 Und 0.15 3.75

2 Pasgjes Und 3.00 6.00

3 \Viatico Und 3.00 6.00

4 Vasos de plastico para evaluacion sensorial 30 Und 0.10 3.00

5  Lapiceros 10 Und 050 5.00
Total §1.23.75

Prueba de aceptabilidad ( Anélisis en laboratorio) Cantidad Und Costo Su/mtano Costo total S/.
1 Andlisis de alimento de AZUCARES TOTALES Und 120.00 120.00
Andlisis de alimento de CALCIO TOTALES Und 120.00 120.00

1 Andlisis de alimento de ALCALOIDES TOTALES Und 120.00 120.00

Total 5/.360.00
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N°  Trabajo de aplicacion profesional Cantidad Und Costosu/nltarlo Costo total S/.
1 Impresiondel trabajo de aplicacion profesional 3 Und 6.00 18.00
2 Fasteryfolder manila 3 Und 0.90 210
4 Empastado del trabajo de aplicacion profesional 2 Und 60.00 120.00
Total 5/.140.70

Resumen de costos Costo total /.

Materia prima e insumos 514050

Prueba de aceptabilidad ( Evaluacion sensorial en campo) - § 2375

ENCUESTAS o

Prueba de aceptabilidad ( Analisis en laboratorio) §/.360.00

Trahajo de aplicacion profesional 5/.140.70

Total S1.564.95
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Apéndice C. Fichas de evaluacion sensorial (Satisfaccion)

PRUEBA DE GRADO DE SATISFACCION

Nombre:

Edad:

SEeX0:

;Usted tiende a consumir yogurt? Marque con una X

s [ w [
Indicaciones:

Usted tendra que evaluar una muestra de vogurt en cuanto a 4
atributos.

Realice la apreciacion de los atnibutos en este orden, color, olor,
sabor v consistencia. Marque con un aspa seguin su apreciacion de la

escala respecto a los 4 atributos sensorales.

Escala Color | Olor | Sabor | Consistencia

Me encanto

Me gusta

Indiferente

No me gusta

Me disgusta mucho (&)
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Apéndice D. Fichas de evaluacion sensorial (Accién del alimento)

PRUEBA DE ACCION DEL ALIMENTO

Indicaciones:

Usted tendra que evaluar una muestra de yogurt. Marca en la escala
con un aspa, en la region que corresponda a la aceion que

tomaria a consecuencia de disgustar el alimento.

Escala Accion a

tomar

Yo consumiria esto cada oportumidad que se me

presente

Yo consumiria esto muy frecuente

Esto me gusta v lo consumiria de vez en cuando

Yo consumiria esto st esta disponible pero no lo

buscaria por mi mismo

Esto no me gusta, pero lo consumiria en algunas

0Cas10nes

Yo casi nunca consumiria esto

Yo consumiria esto s1 no hay otros alimentos

disponibles

Yo consumiria esto solamente s1 estoy forzado a
hacerlo

TAP- Cruz Aranda Yudwen Yolclin
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