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RESUMEN

Debido tanto a la enorme cantidad de alimentos ultra procesados en el mercado los cuales son
los responsables de ocasionar desdrdenes alimenticios y a la creciente demanda de productos
saludables y bajos en calorias, nos surgié la idea de desarrollar un “Yogurt natural

parcialmente descremado con adicion de coldgeno y endulzado con estevia (Stevia
rebaudiana) ”, que no solo brinde beneficios nutricionales, sino que también sea de sabor

agradable y al alcance de todos los consumidores.

El producto fue elaborado a partir de leche fresca siguiendo los pasos para la elaboracion de
yogurt descremado, pero incorporando colageno como materia prima funcional y Estevia para

evitar el uso de azucar.

El producto se elabord buscando cumplir con el Reglamento de la leche y productos lacteos
(D.S.007-2017-MINAGRI) que establece los criterios para el yogurt. Una vez elaborado, el
producto fue analizado en un laboratorio acreditado en cuanto a sus parametros
microbioldgicos y fisico-quimicos resultando para las evaluaciones microbioldgicas <10
ufc</g para de mohos, levaduras y coliformes y 77x108 ufc/g para bacterias acido lacticas; en
cuanto a las evaluaciones fisicoquimicas los resultados fueron para materia grasa lactea,
proteina lactea y solidos no grasos lacteos de 0.7, 3.22 y 8.42 g/100g, respectivamente, 0.66
% acidez (expresada en ac. Lactico) y <0.02 mg/kg para plomo evidenciando asi, que el
diagrama de flujo y parametros de elaboracion fueron adecuados para asegurar la
aceptabilidad microbioldgica y fisico- quimica de un yogurt natural parcialmente descremado
con adicion de colageno y endulzado con Estevia (Stevia rebaudiana) cumpliendo el producto
con los pardmetros establecidos en el Reglamento de la leche y productos lacteos (D.S.007-
2017-MINAGRI).

Palabras clave: Yogurt, Estevia, colageno, alimentos ultra procesados.



INTRODUCCION

El creciente aumento en el consumo de alimentos ultraprocesados tales como bebidas
azucaradas y snacks de alto contenido caldrico y bajo contenido nutricional estd generando
preocupacién en los paises de América Latina y el Caribe pues inciden en la prevalencia del
sobrepeso, la obesidad, la diabetes, la hipertension y otras enfermedades no transmisibles
asociadas, esto esta amenazando la salud y el bienestar de todos los paises de la region. En tal
sentido la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) en el afio 2019 en el que establecid
una serie de recomendaciones a tomar cuenta, entre las principales se incluye dar preferencia
a los alimentos frescos 0 minimamente procesados y evitar el consumo diario de productos

ultraprocesados.

En el presente trabajo abordamos el tema de alimentos ultra procesados los cuales
generan enfermedades en el consumidor. Ademas de contener informacion sobre la historia,
propiedades nutricionales y beneficios del consumo de los principales ingredientes de nuestro
producto tales como del yogurt y del colageno y la Estevia. También se explica el proceso de
elaboracion, pruebas de control de calidad y los pardmetros que se miden al momento de
empezar con la produccion. Por Gltimo, se presentan los resultados obtenidos del laboratorio,

las conclusiones y recomendaciones del presente trabajo.



CAPITULO |

DETERMINACION DEL PROBLEMA
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1.1. Formulacién del problema

Los alimentos ultraprocesados son formulaciones industriales basadas principalmente
en sustancias extraidas o derivadas de los alimentos, asi como aditivos y cosméticos que
imparten color, sabor o textura para imitar los alimentos. Estos productos no estan
equilibrados nutricionalmente. En comparacion con otras categorias de alimentos, tienen un
alto contenido de azUcares libres, grasas totales, grasas saturadas y sodio, mientras que son
bajos en proteinas, fibra dietética, minerales y vitaminas. El dltimo informe publicado por la
Organizacion Panamericana de la Salud (OPS, 2019) muestra que las ventas de alimentos y
bebidas ultraprocesados en América Latina crecieron en 8,3% del 2009 al 2014, y prevé que
han aumentado otro 9,2% en 2019. Fabio da Silva Gomes, asesor regional en nutricion de la
OPS, afirmé que se esta observando el principio de una epidemia de consumo de alimentos
ultraprocesados (OPS, 2019).

El informe anterior de la Organizacion Panamericana de la Salud (2015) sobre
productos ultraprocesados mostré que el aumento en las ventas (y el consumo relacionado)
estaba relacionado con el aumento de peso, lo que indica que estos productos son una fuerza
impulsora importante para el crecimiento de las tasas de sobrepeso y obesidad. Ademas, se

identifican como productos particularmente obesos y generalmente insalubres.

Ademas, enfermedades como las cardiovasculares, la diabetes, el cancer y otras
enfermedades son evidencia cientifica irrefutable de su conexion interna con los alimentos
ultraprocesados y el consumo a largo plazo de estos alimentos. Las enfermedades inducidas o
relacionadas con los alimentos requieren el esfuerzo de las autoridades sanitarias de todo el

mundo, que deben invertir millones de dolares para intentar corregir esta epidemia.

En la Region América Latina y EIl Caribe, casi el 60% de los habitantes, unos 360
millones de personas, vive con sobrepeso. EI IHME (Instituto de Métrica y Evaluacion de la
Salud), a través de un proyecto denominado "Carga Global de Enfermedad" (la base de datos
es la mas completa), ha determinado que el riesgo global de cardiopatia isquémica (CI) es del
67,75%. El riesgo de diabetes es del 29,26%. El equipo de la Universidad Sorbonne-Paris Cité
utilizo una encuesta sobre alimentos de dos dias para comprender qué esta comiendo la gente.

Los participantes del estudio (principalmente mujeres de mediana edad) fueron seguidos
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durante un promedio de cinco afios. Los resultados muestran que, si la proporcion de alimentos
ultraprocesados en la dieta aumenta en un 10%, el nimero de canceres detectados aumentara

en un 12%, segun publica el British Medical Journal.

1.1.1. Problema general
1.0 ¢Como producir un yogurt natural que sea una alternativa de consumo para

una alimentacién saludable?

1.1.2. Problemas especificos
1.1 ¢Cudl seré el diagrama de flujo y pardmetros de elaboracidn para asegurar la
aceptabilidad microbiolégica y fisico- quimica de un yogurt natural
parcialmente descremado con adicién de colageno y endulzado con Estevia

(Stevia rebaudiana)?

1.2 ;Como aplicar el diagrama de flujo y parametros de elaboracién para el
yogurt natural parcialmente descremado con adicion de colageno y

endulzado con Estevia (Stevia rebaudiana)?

1.3 ¢(Cuél serd la aceptabilidad microbioldgica y fisico- quimica del yogurt
natural parcialmente descremado con adicién de colageno y endulzado con

Estevia (Stevia rebaudiana)?

1.2. Objetivos

1.2.1. Objetivo general
1.0 Elaborar un yogurt natural parcialmente descremado con adicion de

colageno y endulzado con Estevia (Stevia rebaudiana).

1.2.2. Objetivos especificos
1.1 Determinar el diagrama de flujo y parametros de elaboracion para asegurar
la aceptabilidad microbiologica y fisico- quimica de un yogurt natural
parcialmente descremado con adicion de coldgeno y endulzado con

Estevia (Stevia rebaudiana).
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1.2 Aplicar el diagrama de flujo y pardmetros de elaboracion para el yogurt
natural parcialmente descremado con adicion de colageno y endulzado con

Estevia (Stevia rebaudiana).

1.3 Evaluar la aceptabilidad microbiol6gica y fisico- quimica del yogurt
natural parcialmente descremado con adicidn de colageno y endulzado con

Estevia (Stevia rebaudiana).

1.3. Justificacion

El yogurt es un alimento “obtenido por fermentacion lactica, mediante la accién de
Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus y Streptococcus thermophilus, a partir de leche
pasteurizada y/o productos obtenidos de la leche con o sin modificaciones adecuadas
productoras de &cido lactico, ademas de los cultivos esenciales. Estos cultivos de
microorganismos seran viables, activos y abundantes en el producto, hasta la fecha de

duracion minima”, segun la NTP 202.092:2014 de Leches fermentadas.

La presencia de los microorganismos probioticos (Lactobacillus delbrueckii subsp.
Bulgaricus y Streptococcus thermophilus) convierten al yogurt en un alimento funcional, ya
gue enriquecen nuestra flora intestinal lo cual es beneficioso tanto para el mejoramiento de
enfermedades inflamatorias y sindromes intestinales como para la digestion y correcta
absorcién de alimentos. Por su parte la Estevia es un edulcorante no caldrico que no tiene
efectos tan contraproducentes en el organismo humano como el azicar comun, lo cual lo
convierte en el aliado ideal en la produccion de alimentos orientados al combate de la
problematica mencionada. Y el colageno aumenta la calidad proteica del alimento donde se
adicione, y le proporciona otras funciones beneficiosas al organismo, por ejemplo: a nivel
6seo combatiendo la osteoporosis y, nivel estético combatiendo signos de envejecimiento

dérmico.

Uno de los productos mas populares de las canastas basicas de las familias peruanas
es el yogurt, este es un producto popular y atractivo, esta popularidad puede ser aprovechada,
modificando el proceso tradicional para darle caracteristicas adicionales, como las

provenientes del colageno y la Estevia.
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En vista de lo anteriormente expuesto, se propone el presente trabajo de aplicacion
profesional “Elaboracion de yogurt natural parcialmente descremado con adicion de colageno
y endulzado con Estevia (Stevia rebaudiana)” con el fin de proporcionar a la poblacion un
alimento natural, libre de conservantes, colorantes y saborizantes que sea una alternativa que
ayude a prevenir el aumento de enfermedades provenientes del consumo de alimentos

ultraprocesados.



CAPITULO I

MARCO TEORICO
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2.1 Estado del arte

Diversas investigaciones han buscado fomentar el consumo de yogurt con materias
primas no convencionales y reforzar el uso de otras como el colageno y la Estevia, debido a
sus caracteristicas fisico -quimicas y/o funcionales, investigaciones que hemos visto

conveniente citar a continuacion:

Martins et al. (2019) realizaron un estudio bibliografico titulado “Colageno
hidrolizado: Beneficios del uso oral” donde la investigacion tuvo como criterio de estudios de
inclusion que abordan los beneficios del uso de colageno oral para la piel, publicados en
portugués en el periodo de 2010 y 2018. Concluyendo que, entre los beneficios fundamentales
del uso oral de colageno hidrolizado, comprobados por estudios, esta la reparacion de la
firmeza de la piel, la aceptacion del dafio articular, tratamiento de la osteoporosis y prevencion
del envejecimiento. Y ademas de la salud de la piel, el colageno hidrolizado juega un papel
importante en la salud de las ufias y cabello. Segun los autores, es natural que a medida que
envejecemos, el colageno presente naturalmente en la piel comience a degradarse, lo que se
nota a través de la aparicion de arrugas y piel seca, principalmente en la caray el cuello, donde
la piel es més fina. En este contexto, se destaca que la ingesta de colageno hidrolizado tomaréa
forma en la estructuracién del fortalecimiento de la piel y su elasticidad

Beltran (2018) realizo un estudio titulado “Desarrollo de un yogurt natural de bajo
contenido cal6rico, enriquecido con quinua entera tostada y edulcorado con estevia (Stevia
rebaudiana) y sucralosa.” para lo cual tomd como referencia dos variables de estudio como
son las variables dependientes que corresponde al olor, sabor, textura, pH, acidez y las
variables independientes de corresponden a la concentracion de estevia y sucralosa. Para el
proceso de investigacion se determinaron las caracteristicas fisico-quimicas y microbiologicas

de acuerdo con las Normas correspondientes.
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Y finalmente llegd a la conclusion de que a través de la realizacidn del anélisis se
determind altos niveles de aceptabilidad del producto, los mismo que se reflejan en diferentes
aspectos como sabor, textura, olor; para la poblacion se encuentra en un nivel promedio de
muy bueno, lo cual indica que el producto final contiene los elementos requeridos por la
poblacion para su consumo Yy ademas determinaron que la mejor concentracion de
edulcorantes utilizados en la investigacion fueron Stevia rebaudiana 5%, sucralosa 0,10% y
de la mezcla de los dos edulcorantes fue de 0,15 y 0,92 respectivamente, siendo influyentes

en el producto final.

Vazquez et al. (2017) realizaron un estudio titulado “Consumo actual de edulcorantes
naturales (beneficios y problematica): Stevia.” En estos estudios, se basan en una gran
cantidad de estudios que demuestran que el extracto de estevia tiene efectos preventivos y
correctivos cuando se consume de forma continua. Hasta el momento, no hay evidencia que
demuestre sus efectos secundarios, antiinflamatorios, anticaries, Reducir la presion arterial,
combatir el cancer, bajar el azicar en sangre, etc. Finalmente, concluyeron que la estevia se
utiliza como cultivo alternativo en México principalmente por su adaptabilidad y uso en la
industria alimentaria por ser un natural bajo en calorias. Edulcorante, para que lo puedan
ingerir los pacientes enfermos. Obesidad, diabetes e hipertension y otras enfermedades
cronicas degenerativas. Una gran cantidad de estudios han demostrado que el extracto de
estevia tiene efectos preventivos y correctivos después del consumo, y la FDA lo considera
un producto seguro desde 2007.

Sashqui (2015) realiz6 un estudio sobre “Elaboracion de yogur de chonta (Bactris
Gasipaes h.b.k) y evaluacion de sus caracteristicas organolépticas” en el cual elabord un yogur
de chonta y evaluaron sus caracteristicas organolépticas para determinar su aceptabilidad. Se
realizaron tres tratamientos con diferentes porcentajes de pulpa de chonta, al (5 %) de
concentracion junto con otras materias primas como leche entera UHT al (81%), leche en
polvo al (4%), azucar (10%), cultivo Streptococcus thermophilus y Lactobacillus bulgaricus
en proporciones iguales. El tratamiento del 5% de yogur de chonta tuvo un puntaje de 8.6 %
que es me gusta mucho se realizé el analisis fisico quimico de acuerdo a la norma INEN 2395
del 2010 para leches fermentadas, los resultados obtenidos para proteina fueron de 6.32%,
grasa 1.03%, acidez expresada en acido lactico de 0.7% los valores se encuentran dentro de
los rangos referenciales para ser considerados yogur. En la valoracion microbioldgica no se

registrd presencia de microorganismos dentro del producto, el recuento de Escherichia coli 'y
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coliformes totales es ausente, el valor para mohos y levaduras es (270 ufc/ml) manteniéndose
dentro de los rangos de referencia cuyo valor es (200-500 ufc). Luego de lo anteriormente
descrito llegaron a la conclusién que aplicando el test de aceptabilidad cuya calificacion se
realizd6 mediante escala hedodnica se establecio el nivel de agrado o desagrado que tuvo el
yogur a base de chonta segun criterio de los panelistas (T3) obtuvo el nivel 9 que corresponde
a gusta muchisimo mientras que los (T1 y T2) obtuvieron un puntaje de 6,6 valorado en la

escala en un rango de “me gusta” y “me gusta mucho”.

2.2 Bases tedricas

2.2.1 Mala alimentacion

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS, 2016) afirma que el término mala
alimentacién incluye dos tipos principales de enfermedades. Uno es "desnutriciéon”, que
incluye retraso del crecimiento (estatura inferior a la que corresponde a la edad),
emaciacion (peso menor gque la edad apropiada), la insuficiencia ponderal (peso menor que
la edad apropiada) y deficiencia de micronutrientes (deficiencia Vitaminas y minerales
importantes). El otro es el sobrepeso, la obesidad y las enfermedades no transmisibles
relacionadas con la dieta (enfermedades cardiacas, accidentes cerebrovasculares, diabetes

y cancer)

2.2.1.1 Consecuencias de una mala alimentacion

Segun la Fundacion Universitaria Iberoamericana (2015) las consecuencias

de una mala alimentacion se clasifican en:

a. Sobrepeso y obesidad.

Se ha informado que una persona puede tener sobrepeso u obesidad cuando
su peso supera a lo que corresponde su altura. El indice de masa corporal (IMC) es
un indice comdnmente utilizado para determinar el sobrepeso y la obesidad en
adultos, y es la relacién entre el peso y la altura. En los adultos, el sobrepeso se

define por un IMC de 25 o0 mas, y la obesidad se define por un IMC de 30 o mas.
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Ambas condiciones pueden deberse a un desequilibrio entre las calorias
guemadas Yy las calorias quemadas. A nivel mundial, las personas consumen cada
vez mas alimentos y bebidas con alto contenido de azlcar y grasas y realizan menos
actividad fisica (OMS, 2020)

Anemia nutricional

Es causada por el bajo contenido de glébulos rojos en la sangre. Ademas,
dentro del rango de sus sintomas, producira decaimiento, irritabilidad y fatiga. Para
evitar que esto suceda, puedes realizar una serie de acciones diferentes, por
ejemplo: ingerir pollo, pescado, etc. También seria adecuado incluir alimentos ricos
en hierro vegetal y vitamina C de tres a cuatro veces por semana. En todo momento

debe evitar los alimentos que reducen la absorcion del hierro vegetal.

. Osteoporosis

Esta es una enfermedad que hace que los huesos se vuelvan mas fragiles y
se rompan con facilidad. Para evitar esta situacion, se recomienda: comer alimentos
ricos en calcio, beber menos café y alcohol, y por otro lado aumentar el ejercicio

fisico.

Enfermedades cardiovasculares

Es una enfermedad que afecta el corazon y los vasos sanguineos. En algunos
casos, puede causar discapacidad e incluso la muerte de los mas jovenes. Para evitar
esta situacion, se recomienda: comer mas frutas y verduras y reducir el consumo de

carnes rojas.

Diabetes

Esta es una enfermedad incurable causada por niveles altos de azlcar o
glucosa en la sangre. Para prevenir esto, se recomienda: Comer mas verduras y

frutas, mantener un peso normal y hacer ejercicio con regularidad.
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2.2.2 Alimentos Funcionales

Aranceta et al. (2011) indica que el Instituto Internacional de Ciencias de la
Vida en Europa (ILSI-Europe): "Los alimentos funcionales no solo son beneficiosos
para la nutricion, sino que también tienen un papel importante en la mejora de la salud
y la mejora de la salud, y son beneficiosos para el cuerpo humano. También reducen

los factores de riesgo de ciertas enfermedades”.

Este concepto nacid en Japon en la década de 1980, cuando las autoridades
sanitarias japonesas se dieron cuenta de que para controlar los gastos médicos en los
que incurre la esperanza de vida de las personas mayores, es necesario asegurar una
mejor calidad de vida. Por lo tanto, se introdujo un nuevo concepto de alimentos,
desarrollado especificamente para mejorar la salud y reducir el riesgo de

enfermedades.

El interés de los consumidores por la relacién entre dieta y salud ha
incrementado la demanda de informacién sobre alimentos funcionales, y muchos
factores sociales y demogréaficos también han fomentado el creciente interés por dichos
alimentos. Hoy y en el futuro, el mayor desafio al que se enfrentan los cientificos serd
estudiar ciertos aspectos de la nutricion, la relacion entre un alimento o uno de sus
ingredientes y la mejora de la salud y la reduccion de enfermedades. También es
importante comunicar a los consumidores los beneficios para su salud para que puedan
comprender plenamente la situacién y poder elegir mejor los alimentos que consumen
(pp. 11- 20).

2.2.2.1 Tipos de alimentos funcionales

Segun la Ministerio de sanidad, politica social e igualdad, considera distintos
tipos de alimentos funcionales:

a. Alimentos o bebidas naturales

b. Alimentos o bebidas a los que se ha afiadido un componente (p. ej.: omega-
3, CLA, fibra, etc.)
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c. Alimentos o bebidas a los que se ha reducido o eliminado un componente

(ej.: lacteos descremados, reducidos en sodio, sin azdcar, sin lactosa, etc.)

d. Alimentos o bebidas en los que se ha variado la naturaleza de uno o mas

componentes (p. ej.: leche con fitoesteroles)

e. Alimentos en los que se ha modificado la biodisponibilidad de uno o més de

Sus componentes

f. Alimentos o bebidas que reinen més de una de las caracteristicas
mencionadas anteriormente (Aranceta et al., 2011, pp. 17-18).

2.2.2.2 Beneficios de los alimentos funcionales

Asimismo, los autores Aranceta et al. (2011), sostienen que los alimentos
funcionales en la infancia y la adolescencia pueden ayudar a regular las funciones
relacionadas con el crecimiento y el desarrollo. Desde el desarrollo éseo (calcio,
vitamina C, vitamina D, desarrollo del tubo neural (folato), crecimiento y composicion
corporal (factores de crecimiento, aminoacidos esenciales, acidos grasos
poliinsaturados), funcion inmune (vitamina A, vitamina D, antioxidantes, omega-
Acidos grasos 3 y omega-6, oligoelementos, arginina, nucledtidos y nucledsidos,
probidticos) o del desarrollo cognitivo y psicomotor (&cidos grasos omega-3 y omega-

6, hierro, zinc o yodo).

Estos mismos elementos seguiran siendo Utiles en la edad adulta y aspectos
relacionados con el proceso de envejecimiento celular y funcional. En la nifiez,
adolescencia y adultez temprana, el propdsito de usar alimentos funcionales es méas
mejorar la salud y el bienestar que prevenir enfermedades. Sin embargo, es importante
recordar que el desarrollo de factores de riesgo y enfermedades cronicas que aparecen
en la edad adulta o en la vejez comienza antes del final del periodo de crecimiento y
desarrollo. Por lo tanto, la ingesta de nutrientes en esta etapa puede ayudar a prevenir

enfermedades que pueden manifestarse en la vida posterior (pp. 20 - 21).
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2.2.3 Yogurt

Segln la NTP 202.092:2014 de Leches fermentadas el Yogurt es “el producto
obtenido por fermentacion lactica, mediante la accion de Lactobacillus delbrueckii subsp.
Bulgaricus y Streptococcus thermophilus, a partir de leche pasteurizada y/o productos
obtenidos de la leche con o sin modificaciones adecuadas productoras de acido lactico,
ademas de los cultivos esenciales. Estos cultivos de microorganismos seran viables, activos
y abundantes en el producto, hasta la fecha de duracién minima. Si el Yogurt es tratado
térmicamente luego de la fermentacidn, no se aplica el requisito de microorganismos
viables”. Y de acuerdo al Codex Alimentarius para Leches Fermentadas el Yogurt es “un
tipo de leche fermentada, es decir, es un producto lacteo obtenido por medio de la
fermentacion de la leche, que puede haber sido elaborado a partir de productos obtenidos
de la leche con o sin modificaciones en la composicion, por medio de la accion de
microorganismos adecuados y teniendo como resultado la reduccion del pH con o sin
coagulacion (precipitacion isoeléctrica). Estos cultivos de microorganismos seran viables,

activos y abundantes en el producto hasta la fecha de duracion minima”

2.2.3.1 Clasificacion del yogurt

Segun la NTP 202.092:2014 el yogurt se clasifica segln el contenido de

grasa en los siguientes tipos:

a. Yogurt entero
b. Yogurt parcialmente descremado

c. Yogurt descremado



Tabla 1

Requisitos fisicoquimicos segun tipo de yogurt
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Yogurt
entero

*)

Requisitos

Yogurt
parcialmente
descremado

Yogurt descremado

(**)

Yogurt
deslactosado

(**)

Materia
grasa
Lactea %
(m/m)

Min. 3,0

Sélidos no
grasos %
(m/m)

Min. 8,2%

Acidez,
expresada
en g de
acido
lactico %
(m/m)

06-15

Proteina
de leche
% (m/m)

Min. 2,7 %

Lactosa
% (m/m)

06-29

Min 8,2%

06-15

Min. 2,7 %

Max 0,5

Min 8,2%

06-15

Min. 2,7 %

Max 0,7

(*) Para elaborado a base de leche entera. Codex Alimentarius.

(**) Para elaborado a base de leche parcialmente descremada y descremada. Norma

Técnica Peruana.

Nota: Reglamento de la leche y productos lacteos (D.S.007-2017-MINAGRI).
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Tabla 2

Requisitos Microbioldgicos del yogurt

Agent Limites
AGEME  Unidad Categoria Clase n c
microbiano
m M
Coliformes ufc/g 5 3 5 2 10 102
Mohos ufc /g 2 3 5 2 10 102
Levaduras ufc /g 2 3 5 2 10 102

Nota: Reglamento de la leche y productos lacteos (D.S.007-2017-MINAGRI).

Donde:

- Categoria: Grado de riesgo que representa los microorganismos en relacién a las

condiciones previsibles de manipulacion y consumo del alimento.

- Clase: Es la clasificacion que se da a los planes de muestreo por atributos, que

pueden ser de dos o tres.
- n =ndmero de muestras examinadas de un lote.

- € = numero maximo permitido de unidades de muestra defectuosas (plan de dos

clases) o marginalmente aceptables.
- m = Valor minimo.

- M =Valor maximo.

2.2.3.2 Proceso de elaboracion del yogurt

Segun Varnam y Sutherland (1995), la calidad de la proteina de la leche
determina su aplicabilidad para la elaboracion de yogur, por lo que se debe
minimizar la hidrolisis de proteinas. Controlar el crecimiento de microorganismos

manteniendo bajas temperaturas puede reducir esta situacion.
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. Recepcion: la leche es el insumo mas importante en la elaboracién de
derivados lacteos. La importancia que tiene la determinacion de la calidad
de la leche como materia prima en estos derivados es tal, que aun
actualmente contando con la tecnologia mas moderna no se ha podido

mejor solo corregir (Soto, 2001).

. Filtrado: afirma que mediante presion la leche es sometida a pasar por una
serie de platos cribados, en cuyo interior se encuentran peliculas de
celulosa, las cuales impiden el paso de particulas extrafias que se han
afiadido por descuido durante el ordenamiento de las vacas (Dinesen,
1960).

. Estandarizacion: en esta etapa se vera el nivel de solidos totales de la
leche, como se sabe, la leche fresca tiene 11,5 porciento de s6lidos totales
en promedio, entonces se podria adicionar leche en polvo con el fin de
incrementar los solidos totales, la cantidad de azlcar, saborizante y
colorante en cantidades necesario, para obtener el tipo de yogurt deseado
(Sandoval, 2010).

. Pasteurizacion: Es un proceso de calentamiento de liquido, en este caso,
la leche se calienta a una temperatura adecuada para destruir las bacterias
dafinas e inactivar las enzimas sin cambiar su composicion. Sabor o valor
nutricional. Hay tres tipos de pasteurizacion: pasteurizacion lenta IVA (63
° C durante 30 minutos), alta temperatura y corta duracién (HTST) (75 °
C durante 15 s) y alta temperatura (UHT) (138 ° C durante 2 s). La
pasteurizacion no puede matar todos los microorganismos, pero puede
reducirlos a una cantidad aceptable de acuerdo con las regulaciones (Soto,
2001).

. Incubacion: Es un proceso de mantener la leche y el cultivo a una
temperatura constante de 42 ° C durante 6 a 8 horas. El proposito es hacer
que las bacterias degraden la lactosa, el &cido lactico y compuestos
menores, como el acetaldehido, diacetilo y acetaldehido, que contribuyen

al sabor, olor y aroma caracteristicos del yogur (Soto, 2001).
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f. Batido: En esta etapa se lleva a cabo cuando la temperatura del yogur es
inferior a 15 ° C, y su finalidad es hacer que la cuajada del yogur sea suave,
brillante, uniforme y fluida (Soto, 2001).

g. Envasado: En esta etapa se busca garantizar que el producto se distribuya
al consumidor final en las condiciones adecuadas al menor costo”. En este
sentido, se deben garantizar todas las condiciones para reducir la
contaminacion en esta etapa para que se pueda obtener un buen producto

final (Tamime y Robinson, 1991).

h. Almacenado: El almacenamiento en frio del yogur ayuda a ralentizar las
reacciones bioquimicas y bioldgicas que ocurren en el producto para que
el producto pueda almacenarse hasta varias semanas después de la
produccion (Tamime y Robinson, 1991).

2.2.3.3 Beneficios del consumo de yogurt

a. Control de sobrepeso y obesidad: Un estudio reciente proporciond mas
informacion sobre los efectos del yogur en pacientes sin problemas de
peso y enfermedades crdnicas. Se estudiaron estas asociaciones en tres
cohortes principales diferentes en los Estados Unidos, incluidas 98.320
mujeres y 22.557 hombres. La ingesta de yogur es inversamente
proporcional al riesgo de aumento de peso. El estudio también concluyo
que, en comparacién con las personas que no consumen yogur, el
consumo diario frecuente de yogur tiene un efecto protector del 28%

sobre los cambios alrededor del abdomen (Mozaffarian et al., 2009).

b. Control del Sindrome metabdlico (SM): A nivel prospectivo, los
estudios que han evaluado la relacion entre el consumo de yogur y el
riesgo de desarrollar sindrome metabdlico son muy escasos (Babio et al.,
2014).
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c. Control Diabetes mellitus tipo 2 (DM2): Un meta-analisis de un estudio
prospectivo publicado en 2011 mostré que, en comparacion con las
personas de bajo consumo, la frecuencia de consumo de yogur entre las
personas con alto consumo es inversamente proporcional al riesgo de
desarrollar DM2. En otros dos meta-andlisis publicados entre 2013 y
2014, se concluy6 que en comparacion con las personas que consumian
1 unidad de yogur por semana, los que consumian de 2 a mas unidades
de yogur tenian menos probabilidades de enfermarse de DM2 (Tong et
al., 2011).

d. Menor incidencia en Enfermedades cardiovasculares: En un estudio
de casos y controles realizado en Italia, se compararon 507 casos de
infarto de miocardio con 478 casos de hombres y mujeres de 25 a 79
afios. Se encontr6 que las personas que beben yogur todos los dias tienen
un menor riesgo del 45% en comparacién con los no usuarios (Tavani et
al., 2002).

2.2.4 Probiéticos

Segun Guarner y Schaafsma (1998) Son microorganismos vivos, y cuando se
consumen en cantidades moderadas, tienen un efecto sobre la salud del huésped (pp.
237-238)

|En una investigacion de la FAO sobre alimentacidn y nutricion se detalla que
“el término probidticos es una palabra relativamente nueva que significa" vida”.
Actualmente se utiliza para referirse a las bacterias que tienen efectos beneficiosos en
humanos y animales... La observacion de que ciertas bacterias juegan un papel positivo
se puede atribuir al ganador del Premio Nobel ruso Eli Mechniknov, quien trabajé en
el Instituto Pasteur a principios del siglo pasado y dijo: “Es posible que las personas
tomen medidas para cambiar la flora de nuestro cuerpo y reemplazar los

microorganismos dafinos por otros utiles "(Metchnikoff, 1907).
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En aquel momento, el pediatra francés Henry Tissier observd que habia una
pequefia cantidad de bacterias en las heces de los nifios con diarrea, y las bacterias
tenian una forma Unica en forma de Y. Por el contrario, estas bacterias "bifidus™ son
abundantes en nifios sanos (Tissier, 1906). El recomienda el uso de estas bacterias en
pacientes con diarrea para promover la restauracion de una flora intestinal saludable.
El trabajo de Metchnikoff y Tissier fue el primero en hacer recomendaciones
cientificas sobre el uso de probidticos bacterianos, aunque el término "probiotico” no
se acufié hasta 1960 para referirse a sustancias producidas por microorganismos que
promueven el crecimiento bacteriano. Otros microorganismos (Lilly y Stillwell, 1965).

2.2.4.1 Beneficios

El uso de probidticos tiene muchos efectos sobre la salud. Hay datos
que muestran diversos grados de verificacion de este efecto, y la consulta
reconocié que hay informes de que ciertas cepas de probidticos no tienen

ningun efecto clinico en algunos casos (Andersson et al., 2001).

Entre algunos de sus beneficios tenemos:

a. Prevencion de ladiarrea causada por ciertas bacterias patdgenasy virus:
el uso de Lactobacillus rhamnosus GG y Bifidobacterium lactis BB-12 ha
establecido la evidencia méas concluyente de los efectos beneficiosos de
ciertas cepas probidticas para la prevencion (Saavedra et al., 1994, Szajewska
et al., 2001) y el tratamiento (Isolauri et al., 1991; Guarino et al., 1997;
Majamaa e Isolauri., 1995) (Shornikova et al., 1997; Perdone et al., 1999;
Guandalini et al., 2000) de la diarrea aguda causada principalmente por

rotavirus en nifos

b. Control de la infeccion por Helicobacter pylori y complicaciones: Una
novedad en la aplicacion de probidticos es la actividad contra Helicobacter
pylori, que es un patégeno grampositivo que puede causar gastritis tipo B,
Ulcera péptica y cancer gastrico. Los datos existentes in vitro y en animales

indican que las bacterias del acido lactico pueden inhibir el crecimiento de
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patdgenos y reducir la actividad ureasa necesaria para que los patdégenos
permanezcan en el ambiente acido del estdmago (Midolo et al., 1995; Kabir
etal., 1997; Coconnier et al., 1998)

c. Mejoramiento de enfermedades inflamatorias y sindromes intestinales:
Los cambios en la flora intestinal (incluidas las infecciones) pueden causar o
agravar enfermedades inflamatorias del intestino, como “pouchitis",
enfermedad de Crohn y sindrome del intestino irritable (Shanahan, 2000).
Estas son nuevas vias de investigacion, aunque es demasiado pronto para
hablar sobre el poderoso papel de los probidticos en este campo. Algunos
estudios han confirmado el posible papel de los probidticos en el tratamiento
y la prevencién, y sefialaron que la combinacion de cepas puede desempefiar

un papel en la correccién (Gionchetti et al., 2000; Gupta et al., 2000).

2.2.5 Estevia

Es un arbusto cultivado en bosques de Brasil y Paraguay, su composicion esta
basada en alto porcentaje de glucdsidos de esteviol, los que le confieren un sabor dulce
intenso gracias a esto brinda propiedades terapéuticas contra la diabetes, la
hipertension y la obesidad lo que lo convierte en el mejor sustituto de la azucar; Por
otra parte, ayuda al control del peso, la saciedad y el hambre. Es hasta 300 veces mas
dulce y no contiene calorias. También actia como un excelente antioxidante y
anticancerigeno (por su contenido en compuestos fendlicos), se ha demostrado que
posee propiedades antibacterianas, anticonceptivas y diuréticas (Salvador- Reyes et
al., 2014).
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2.2.5.1 Valor nutricional de la Estevia en polvo

Tabla 3.

Valor nutricional de la Estevia en polvo

Parametro Unidad Resultado
Calorias Kcal 0
Carbohid 0.9

g
ratos
Proteinas g 0
Grasa g 0
Colesterol g 0

Nota: Informacion nutricional sobre la Stevia (FatSecret.México, 2020)

2.2.5.2 Beneficios del consumo de Estevia

Entre los beneficios de su consumo tenemos:

Accion antioxidante de la Estevia: El misterio de los antioxidantes que
contiene la Estevia es que pueden neutralizar los radicales libres en la sangre
(que causan cancer, enfermedades cardiovasculares y diabetes). Estos radicales
libres actian como captadores de oxigeno sin mostrar toxicidad. (Lemus-
Mondaca et al., 2012).

La Stevia como diurético, los diuréticos presentes permiten disminuir la
presion arterial mediante la excrecidn de la orina y cantidad de sodio del cuerpo
(Lahlou et al., 2006), ayudando asi a reducir la sangre que circula en el sistema

cardiovascular (Reyes y Taylor, 1999).
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c. Un aliado contra la diabetes: La diabetes tipo Il es la diabetes de mayor
incidencia en nuestro medio ambiente y en el ser humano, es el trastorno
metabdlicos crénico provocado por defectos en la secrecion de insulina
(DeFronzo, 1988). La stevia reduce el exceso de glucosa en sangre (Susuki et
al., 1977; Chen et al., 2005 y Anton et al., 2010).

d. La stevia contra la hipertension: Durante siglos, las tribus guaranies de
Paraguay y Brasil han utilizado diferentes tipos de stevia, como la stevia
rebaudiana, como edulcorantes para contrarrestar el sabor amargo de las drogas
en diversas plantas y bebidas, y con fines medicinales, incluida la regulacion

del azlcar en sangre y Hipertension (Lee et al., 2001).

2.2.6 Colageno

Esta proteina conocida como colageno es propia de la matriz extracelular
(MEC) de los tejidos animales. Se ha descubierto que en mamiferos llega a constituir
el 30% del total de las proteinas de un individuo. Cada molécula que se encuentra en
el colageno esta formada por tres cadenas polipeptidicas, denominadas cadenas a, que
forman una triple hélice; cada cadena posee una secuencia de aminoacidos,
generalmente repetitiva (X-Y), siendo prolina e hidroxiprolina los aminoacidos mas
comunes; ademas, se estructura de modo que cada dos aminoacidos se ubica una
glicina (X-Y-glicina). Colageno tiene, entre algunas de sus funciones, brindar
estabilidad y resistencia a los tejidos, por lo que desarrolla una parte importante de la
matriz extracelular. Al envejecer, se reduce la integridad y elasticidad de los tejidos,
lo que se explica por la disminucién en la sintesis de colageno y el aumento de su
degradacion debido a la desregulacion de las proteasas y la mineralizacion ectopica de

la matriz extracelular (Ricard-Blum, 2011).
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2.2.6.1. Historia

En paises del continente Europeo, los péptidos de colageno se
empezaron a fabricar industrialmente hacia el afio 1947, en un principio a
pequefia escala. Entre los afios setenta, los péptidos de coldgeno empezaron a
utilizarse en productos dietéticos.como sustitutos de azlcares y grasas. A
finales de la década de los setenta, la demanda en péptidos de colageno crecio
a gran escala. La razon se dio debido a la popularizacion de las denominadas
“dietas ricas en proteinas”. Los péptidos de coldgeno se empleaban como
fuente de gran valor de proteinas animales necesarias en dietas de reduccion
de calorias con fin de tener mejor salud ( Gelatine Manufacturers of Europe
[GME],2017)

2.2.6.2. Valor nutricional del colageno en polvo

Tabla 4

Valor nutricional del colageno en polvo

Parametro Unidad Resultado
Proteina % >90
Humedad % 7.9
Cenizas % <2.0

2.2.6.3. Beneficios del consumo de colageno
Segun Figueres y Basés (2015) entre los beneficios del colageno se

tiene:

a. Anivel 6seo: Se ha demostrado que, en pacientes posmenopausicas con
osteoporosis, la terapia con colageno hidrolizado y calcitonina tiene

efectos significativamente mas positivos que la calcitonina sola.


https://www.gelatine.org/es/peptidos-de-colageno/fabricacion.html
https://www.gelatine.org/es/aplicaciones/industria-alimentaria.html
https://www.gelatine.org/es/aplicaciones/industria-alimentaria.html
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b. A nivel dérmico: Varios estudios clinicos avalan los efectos
beneficiosos del colageno hidrolizado sobre las propiedades de la piel,
ya que aporta mejor hidrataciéon y elasticidad, reduce las arrugas y
vuelve a enrojecer. También se detectaron mejores funciones de la
dermis y la epidermis. Con base en estos estudios, se puede concluir
que el colageno hidrolizado es un agente Gtil contra el envejecimiento

cutaneo.



CAPITULO HII

DESARROLLO DEL TRABAJO
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3.1 Finalidad
El presente trabajo de aplicacion profesional es importante para el desarrollo
tecnoldgico y de la sociedad porque brinda una alternativa de consumo de alimento

natural y con las bondades de materias primas funcionales.

3.2 Proposito
El propdsito de este trabajo de aplicacion profesional es plantear el desarrollo de un
yogurt natural parcialmente descremado con adicién de colageno y endulzado con
Estevia (Stevia rebaudiana) que pueda servir de base para un emprendimiento en el

rubro de los productos lacteos o para la creacidn de nuevos productos.

3.3 Componentes
Para la elaboracion del yogurt natural parcialmente descremado con adicién de
colageno y endulzado con Estevia (Stevia rebaudiana) se utilizaron los siguientes

componentes:

3.3.1 Materias primas, insumos y material de envase

- Leche: Se utiliz6 como principal materia prima para la elaboracion del yogurt. Al ser
la principal materia prima utilizada para el proceso de elaboracion de yogurt debe
cumplir con las especificaciones de calidad sanitaria e inocuidad que establece el

Ministerio de Salud para que pueda ser utilizada en el proceso productivo.

- Colageno Hidrolizado: Fue utilizada para aumentar la calidad proteica del yogurt, y
le proporciona otras funciones beneficiosas al organismo, por ejemplo: a nivel 6seo
combatiendo la osteoporosis y, nivel estético combatiendo signos de envejecimiento

dérmico.

- Stevia en polvo: Se utilizé como edulcorante no caldrico ya que no tiene efectos tan
contraproducentes en el organismo humano como el azGcar comdn, lo cual lo
convierte en el aliado ideal en la produccién de un yogurt orientado para personas con

un estilo de vida saludable.
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Cultivos lacticos: Fueron utilizados en la etapa de incubacién, ya que condiciones
especiales transforman la leche en yogurt y se utilizaron las siguientes bacterias:

Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus y Streptococcus thermophilus.

Botella HDPE: Son los envases de polietileno de alta densidad de grado alimentario,

usados para el envasado del yogurt. Se utilizd en la etapa de envasado.

Tapas: Se utiliz6 en el sellado del envase con el fin de evitar el ingreso de cuerpos
extrafios al producto y asi garantizar el tiempo de vida Util.

Etiqueta: Es un elemento escrito, impreso o grafico adherido que pertenece o
acompafia al envase gque contiene cualquier producto para propdsitos de colocacion de
la marca, identificacion o brindar cualquier informacion con respecto al producto; de
esta manera fue utilizada para informar y promocionar a nuestros consumidores de los

aspectos mas importantes de nuestro producto.

3.3.2 Materiales y equipos

Balanza: Se utilizo en la recepcion con la finalidad de determinar la cantidad exacta

de la materia prima e insumos.

Lactodensimetro: Este instrumento se utilizé en la etapa de recepcion con la finalidad

de medir la densidad, lo cual nos permite garantizar la calidad de la leche.

Bureta automatica: Con este instrumento se realizé una prueba de titulacion para

determinar la acidez correcta de la leche.

Tela fina: Una vez se aprobd los resultados del analisis de calidad, la leche pasa por
una tila fina con el fin de retener las sustancias como pelos de vaca y suciedad que

puede tener al momento de ser ordefiada.
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Cocina semi industrial: Se utiliz6 en el proceso de la pasteurizacion.

Olla de acero inoxidable: Se utiliz6 en el proceso de la pasteurizacion a temperaturas

de entre 85°C- 90°C grados por 10 minutos.

Termdmetro: Se utilizé en el proceso de la pasteurizacion y enfriamiento cuya utilidad
es medir la temperatura lo cual nos permite asegurar los rangos de temperatura

establecido.

Cooler: Se utilizo en la etapa de incubacion de la leche por un tiempo de 4 a 5 horas
aproximadamente manteniendo una temperatura de 35 a 45°C para que actle el

Streptococcus thermophilus y el lactobacillus bulgaricus.

Cucharones de acero inoxidable: Se utiliz6 en el proceso de mezclado y descremado
para retirar una pelicula superficial de nata sobre la leche la cual tiene que ser removida

para obtener una leche parcialmente descremada.

Baldes: se utiliz6 en el proceso de mezclado.

Refrigeradora: Se utiliz6 en el proceso de enfriamiento a temperaturas de entre 4°C-
5°C del producto terminado.

Fechadora: Se utilizd para colocar la fecha de elaboracion y vencimiento en el

producto terminado.
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3.4 Actividades

PRIMERA ETAPA: Determinacion del diagrama de flujo y parametros de
elaboracion del producto para asegurar la aceptabilidad microbiolégica y fisico-

quimica del producto

En esta etapa se revisd material bibliografico referente a la elaboracion de yogures
naturales, para esto se revisaron otras investigaciones, tesis, revistas, normas, informacion
de internet y otros trabajos de grado existentes. Basado en la informacion recabada, y en
los parametros establecidos en el Reglamento de la leche y productos lacteos (D.S.007-
2017-MINAGRI) se propuso el siguiente diagrama de flujo con sus respectivos

parametros de elaboracion.



Stevia en polvo y
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d= 1,0296-1,034 g/m|
Ac= 13-17°D

pH= 6.5-6.7
Gr=23.2%
ST=2>11.4%

T°=85-90 °C
6 =10 min

T°=35-45°C

T°= 35-45°C
Ac.=14-18 D°

T°= 35-45°C
©O=5h
Ac.= 60-150 D*

T=27°C
6=12h
Ac.=120 D°

Te=27°C

Figura 1. Diagrama de flujo para la elaboracién de yogurt natural parcialmente descremado
con adicién de colageno y endulzado con Estevia (Stevia rebaudiana)
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SEGUNDA ETAPA: Aplicacion del diagrama de flujo y parametros de elaboracion
del yogurt natural parcialmente descremado con adicion de colageno y endulzado

con Estevia (Stevia rebaudiana)

Para la aplicacion del diagrama de flujo se siguieron las etapas de proceso descritas a

continuacion:

a. Recepcion: La leche fue previamente analizada lo cual aseguro sus caracteristicas
fisicoquimicas como: densidad y acidez. Estas fueron comparadas con el
Reglamento de la leche y productos lacteos (D.S.007-2017-MINAGRI).

b. Filtrado: Seguidamente, se filtré con una tela fina para eliminar cuerpos extrafios.

Figura 2. Proceso de Filtrado

c. Estandarizacion: Segun los valores obtenidos anteriormente se normalizé el
contenido de grasa en base a un “yogurt parcialmente descremado”. La leche debe
tener un nivel de los sélidos totales a un nivel superior de 11.2%, esto se puede
realizar por evaporacion, adicion de leche concentrada o leche en polvo o en este
caso, que se adiciono gelatina en la proporcién de 3 a 4% para obtener la textura

adecuada para yogur batido.
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d. Pasteurizacion: Esta etapa del proceso es la mas importante, pues aseguré la
calidad del yogur, las proteinas de la leche se desnaturalizaron provocando la
liberacion de péptidos que contribuyen al crecimiento de los microorganismos
inoculados los cuales actuan favoreciendo aspectos de viscosidad del yogur y
separacion del suero de la leche. Ademas, se elimin6 gran parte de la flora que
contiene la leche dando lugar al crecimiento de microorganismos productores de
yogur. Se realiz6 un tratamiento que consistié en someter la leche de entre 90 a 95

°C durante un tiempo de 5 a 10 minutos.

Figura 3. Proceso de Pasteurizacion

e. Enfriamiento (1): Este punto se refiere al enfriamiento de la leche a una
temperatura Optima de crecimiento para los microorganismos, que debera estar

entre 40 a 45 °C, tratando que sea 43 °C para mejores resultados.

Figura 4. Proceso de Enfriamiento |
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f. Descremado: Como consecuencia del proceso de enfriamiento se formd una
pelicula superficial de nata sobre la leche la cual tiene que ser removida para
obtener una “leche parcialmente descremada”.

Figura 5. Proceso de Descremado

g. Inoculacion: Los cultivos que se utilizaron para la elaboracién de yogur estan
compuestos de las bacterias S, thermophilus y L. bulgaricus, los mismos que son
cultivos liofilizados; el cultivo lactico fue preparado en una minima cantidad de
leche la cual fue previamente separada y enfriada a unos 4 °C, luego se afiadio a la
leche agitando bien para asegurar una adecuada distribucion de los
microorganismos. Una vez que alcanzo el rango de entre 35 a 45°C se procedio a

incubar la mezcla.

Figura 6. Proceso de Inoculacién
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h. Incubacion: Esta etapa duré un periodo de 5 horas, en este tiempo se dio la
produccion de &cido lactico de los microorganismos la cual debe ser de entre 60 a
150 D°y con un pH de entre 4.2 a 4.5.

Figura 7. Proceso de Incubacion

i. Enfriamiento (I1): Una vez que se alcanzo la acidez deseada se detuvo el proceso
de fermentacion disminuyendo la temperatura ya que los microorganismos
causantes de la misma, no son capaces de crecer a temperaturas inferiores a 10 °C.
Se procedio a llevar el yogur a refrigeracion, es decir, a una temperatura de entre 2
a 7 °C, esto nos brindé un efecto positivo ya que aumento la firmeza en la

consistencia del yogur.

j. Batido: Se realizd un tratamiento mecéanico suave hasta lograr una consistencia

homogénea.

k. Envasado: Una vez que se batio, se procedié a envasar el producto en condiciones
asépticas. Los envases fueron resistentes y de un material que evite alteraciones

fisicas y quimicas.
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Figura 8. Proceso de Envasado

I.  Almacenado: El yogur que fue envasado se mantuvo refrigerado de entre 2a 7 °C
para aumentar su tiempo de vida util.

TERCERA ETAPA: Evaluacién de la aceptabilidad microbiolégica y fisico- quimica
del yogurt natural parcialmente descremado con adicién de colageno y endulzado con
Estevia (Stevia rebaudiana)

Una vez elaborado el producto, se evalu6 la aceptabilidad microbioldgica y fisico-
quimica, de acuerdo a lo descrito a continuacion:

a. Aceptabilidad microbiologica:
Para evaluar la aceptabilidad microbioldgica se realizo la cuantificacion de mohos,
levaduras, bacterias acido lacticas y coliformes en un laboratorio externo acreditado
por INACAL, estos valores fueron comparados con el Reglamento de la leche y
productos lacteos (D.S.007-2017-MINAGRI).

b. Aceptabilidad fisico quimica:
Para evaluar la aceptabilidad fisico quimica se realizé la medicién de materia grasa
lactea, acidez, proteina lactea, sélidos no grasos y plomo en un laboratorio externo
acreditado por INACAL, estos valores fueron comparados con el Reglamento de la
leche y productos lacteos (D.S.007-2017-MINAGRI).
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3.5 Limitaciones

La puesta en marcha de nuestra propia empresa y las funciones laborales que
desprendian de la misma consumieron la mayor parte de nuestro tiempo disponible

para la realizacién de nuestro Trabajo de aplicacion profesional (TAP).

El enfoque inicial del trabajo era muy amplio lo cual género que reformulemos los
objetivos de nuestra investigacion con los puntos mas importantes con el fin de

simplificar la investigacion.

El elevado costo de los analisis fisico-quimicos y microbiologicos del laboratorio y
nuestra falta de recursos monetarios nos generaron perdida de tiempo en lo que se

conseguian los recursos necesarios.

Las restricciones que ocasionaron la pandemia del COVID-19 no permitieron un

adecuado proceso de elaboracion de nuestro TAP.



CAPITULO IV

RESULTADOS
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RESULTADOS

Los resultados obtenidos de la evaluacion de aceptabilidad del producto fueron los

siguientes:

a. Aceptabilidad microbioldgica:

Para la aceptabilidad microbioldgica se obtuvieron los siguientes resultados de

coliformes, mohos, levaduras y bacterias acido lacticas.

Tabla s

Resultados obtenidos de la aceptabilidad microbiologica de un “Yogurt natural
parcialmente descremado con adicion de colageno y endulzado con Estevia
(Stevia rebaudiana)”

. . Resultados
Parametros Unidad 11-06005
Coliformes ufc/g <10
Mohos ufc/lg <10
Levaduras ufc/lg <10
Bacterias ufc/lg 77x108

acido lacticas

Estos resultados son acordes con el Reglamento de la leche y productos lacteos
(D.S.007-2017-MINAGRI), que indica un valor de <10 para coliformes, mohos y
levaduras y por Ultima de >10° para bacterias acido lacticas.
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b. Aceptabilidad fisico quimica:

Para la aceptabilidad fisico quimica se obtuvieron los siguientes resultados de

acidez, grasa lactea, proteina lactea, s6lidos no grasos y plomo.

Tabla 6

Resultados obtenidos de la aceptabilidad fisicoquimica de un “Yogurt natural
parcialmente descremado con adicion de colageno y endulzado con Estevia
(Stevia rebaudiana)”

) . Resultados

Parametros Unidad 11-06005
Materia grasa
lactea 0/100g 0.70
Proteina lactea 0/100g 3.22
Solidos no 4/100g 8.4
grasos
Acidez
(Expresada en % 0.66
Ac. Léctico)
Plomo mg/kg <0.02

Estos resultados son acordes con el Reglamento de la leche y productos lacteos
(D.S.007-2017-MINAGRI), que indica un valor de entre 0,6 a 2,9% para materia grasa
lactea, un valor de minimo de 2,7 % para Proteina lactea, un valor minimo de 8,2%
para Solidos no grasos y un valor de entre 0,6 a 1,5 para acidez (Expresada en Ac.

Léctico).



CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
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CONCLUSIONES

a. Se logra determinar el diagrama de flujo y parametros de elaboracion de un yogurt
natural parcialmente descremado con adicion de colageno y endulzado con
Estevia (Stevia rebaudiana).

b. Se logro evaluar la aceptabilidad microbioldgica del yogurt natural parcialmente
descremado con adicidn de colageno y endulzado con Estevia (Stevia rebaudiana)
concluyéndose que se cumplieron los requisitos microbiolégicos indicadas en el
Reglamento de la leche y productos lacteos (D.S.007-2017-MINAGRI).

c. Se logro evaluar la aceptabilidad fisico-quimica del yogurt natural parcialmente
descremado con adicion de colageno y endulzado con Estevia (Stevia rebaudiana)
concluyéndose que se cumplieron los requisitos fisico quimicos indicadas en el
Reglamento de la leche y productos lacteos (D.S.007-2017-MINAGRI).
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RECOMENDACIONES

Se sugiere realizar estudios posteriores de vida atil en el producto propuesto, para

determinar su vida en anaquel.

Se sugiere realizar estudios de aceptabilidad sensorial, asi como nutricionales para

poder caracterizar el producto y medir su nivel de aceptacion.

Realizar el proceso de elaboracion cumpliendo las buenas préacticas de
manufactura para evitar la contaminacion del alimento. Ademas, poner especial
énfasis en la pasteurizacion para poder obtener un producto inocuo y con mayor

tiempo de vida util.
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Apéndice A: Cronograma de Actividades

Desde el punto de vista de planteamiento de los tiempos que se emplearan en las actividades y etapas del presente Trabajo de Aplicacion

Profesional, se recurre al siguiente diagrama de Gantt:

DIAGRAMA DE GANTT

W = w

0 e~ o

1
12
13

16 ago ‘20 6sep 20 ' 27 sep "20 18 oct "20 8 nov 20
Nombre de tarea v | Comienzo v Fin #l 7 (1523 3% | 8 | 16 (24| 2 | 10| 18 (26 3¢ || 19
Eleccidn del tema de trabajo vie 14/08/20 lun 17/08/20 1
Planteamiento del problema, justificacion y objetivosde la  lun 5/10/20  mar 3/11/20 :
investigacion ’ :
Justificacién y descripcion técnica lun 5/10/20 mar 3/11/20 —
Cronograma y presupuesto, recursos, medios y materiales  lun5/10/20 mar 3/11/20 ﬁ
Revision, aprobacion de Perfil y obtencion de Resolucidon mié 4/11/20 mar 10/11/20
Directoral g
Redaccién del estado de arte lun 17/08/20 lun 23/11/20 —1
Redaccién de bases tedricas lun 17/08/20 lun 23/11/20 |
Redaccion de la finalidad y propésito vie 20/11/20 lun 23/11/20 [
Redaccion de componentes y actividades vie 18/09/20 lun 23/11/20 —
Elaboracion del producto y realizacion de pruebas mié4/11/20 jue 12/11/20 h :
aceptabilidad g
Analisis y redaccion de resultados obtenidos jue 12/11/20 lun 16/11/20 I
Redaccion de conclusiones y recomendaciones mar 17/11/20 mar 17/11/20 i
Revision final del trabajo de aplicacion profesional vie 20/11/20 lun 23/11/20 [




Apéndice B: Cronograma de Presupuesto

A continuacion, se presentan los gastos estimados para la realizacion del presente trabajo:

Costo

N°  Materia prima e insumos Cantidad unitario Costo
s/ total S/.
01 Leche fresca 1 L 2.00 2.00
02 Coléageno 0.0015 kg  55.00 0.082
03 Glicosidos de Esteviol 0.00035 kg 140.00 0.049
04  Cultivos lacticos 0.01 Und 12.00 0.12
05 EPP (guantes, cofias, mascarillas) 3 Und 8.00 24.00
06 Jabon liquido 1 Und 7.00 7.00
07  Alcohol gel 1 Und 5.00 5.00
08 Gas 1 Und 30.00 30.00
09 Alquiler del taller (Incluye luz y agua) 1 Und 250.00 250.00
Total S/.318.25
- Prueba de aceptabilidad (Analisis en . C_ostq Costo
i Cantidad unitario
laboratorio) s/ total S/.
01 Apélisi_s d,e a}limento (Fisicoquimico y 1 Und  380.00 380.00
microbiologico)
02 Transporte de muestra al laboratorio 1 Und 10.00 10.00
Total S/.390.00
. o . . Costo Costo
N° Trabajo de aplicacion profesional Cantidad unitario
s/ total S/.
1 Impresion del trabajo de aplicacion profesional 4 Und 15.00 60.00
2 Anillado del trabajo de aplicacion profesional 3 Und 3.00 9.00

3 Empastado del trabajo de aplicacion profesional 1 Und 15.00 15.00

Total S/.84.00

Resumen de costos Costg /total
Materia prima e insumos S/.318.25
Prueba de aceptabilidad (Analisis en laboratorio) S/.390.00
Trabajo de aplicacion profesional S/.84.00

Total S/1.792.25




Apéndice C: Resultados Fisicoquimicos y microbioldgicos
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