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RESUMEN

El presente trabajo de aplicacion profesional, fue desarrollado en el Instituto de Educacion
Superior Tecnologico Publico “De las Fuerzas Armadas” (IESTPFFAA), con el objetivo de
elaborar un yogurt frutado con pulpa de higo (Ficus carica) y semillas de chia (Salvia
hispanica) que sea una alternativa de consumo para las personas que padecen estrefiimiento,
para lo cual se determind y aplico el diagrama de flujo y parametros de elaboracion del yogurt
frutado con pulpa de higo (Ficus carica) y semillas de chia (Salvia hispanica). Luego se evalud

la aceptabilidad microbioldgica y sensorial del producto.

Para la aceptabilidad microbioldgica, se analizd el producto en un laboratorio externo
acreditado de acuerdo a lo indicado DS007-2017 Reglamento de la leche y productos lacteos
resultando: para humeracion de mohos 10 Est. ufc/g, para numeracion de levaduras <10 Est.
ufc/g y para recuento de colifirmes <10 Est. ufc/g, este resultado fue comparado con los
requisitos microbioldgicos en la normativa mencionada, demostrando la aptitud microbioldgica

del mismo.

Para la aceptabilidad sensorial, se realizaron las evaluaciones a 30 panelistas consumidores no
entrenados de un rango de edad de 20 a 45 afios (53 % del sexo femenino y 47 % del sexo
masculino) utilizando dos pruebas, una prueba de grado de satisfaccion para los atributos color,
olor, sabor y textura y una segunda prueba de accion del alimento con el uso de una escala
hedonica de 9 puntos, en ambas pruebas. Para la prueba de grado de satisfaccion los panelistas
indicaron las siguientes afirmaciones para todos los atributos evaluados (color, olor, sabor,
textura) “Me gusta extremadamente”, “Me gusta mucho y “Me gusta bastante”.Para la prueba
de accion del alimento las afirmaciones fueron “Yo tomaria esto en cada oportunidad que se

me presente”, “Yo tomaria esto muy frecuentemente” y “Yo tomaria esto frecuentemente”.

Palabras claves: Yogurt, higo, Ficus carica, semilla de chia, Salvia hispanica, estrefiimiento.



INTRODUCCION

El estrefiimiento es un sintoma caracterizado por la disminucién del numero de
deposiciones o existencia de esfuerzo o dificultad excesiva para expulsar heces, afecta a casi el
30% de la poblacion general, predomina en el sexo femenino con aproximadamente 2-3 mujeres
afectadas por cada hombre y aumenta en edad avanzada, ademas, aparecer con cierta frecuencia
durante el embarazo a causa de los cambios hormonales. Las causas del estrefiimiento pueden
tener causas muy diversas, como trastornos del funcionamiento del intestino, a causas de otras
enfermedades, malos habitos alimenticios y una dieta deficiente en fibra. Alimentos como el
yogurt puede ayudar a reducir este mal que aqueja a muchas personas, por sus propiedades ya
que contienen bacterias con efectos beneficiosos en el tracto gastrointestinal humano,
imposibilita el desarrollo de bacterias dafiinas en el intestino. El higo y la semilla destacan por
su contenido de fibra soluble e insoluble, componentes que hacen favorable para el transito
intestinal combatiendo de esta forma el estrefiimiento y haciendo que el proceso digestivo sea

mas rapido.

Teniendo en cuenta las consideraciones antes mencionadas, en el presente trabajo tiene
como finalidad brindar una alternativa de producto saludable, ya que con el uso del higo y la
chia por sus propiedades beneficiosas puedan aportar en nuestra dieta y contribuir a reducir el

estrefiimiento.

Para abordar la tematica, el siguiente trabajo de investigacion se estructurd en los

siguientes capitulos:

Capitulo I: En este capitulo, se realizo la determinacion del problema, se plantearon los

objetivos de la investigacién, finalmente se expuso la justificacion del trabajo.

Capitulo I1: Aqui se desarroll6 la investigacion tedrica, se describio el estado del arte y

las bases tedricas.

Capitulo I11: En este capitulo se describieron la finalidad, el proposito, los componentes,
las actividades y las limitaciones que se presentaron durante la ejecucion del presente trabajo

de aplicacion profesional.
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Capitulo 1V: Aqui se describieron los resultados de la investigacion luego de haberlos

ejecutado.

Capitulo V: En este ultimo capitulo, se desarroll6 con palabras simples las conclusiones

y recomendaciones del trabajo de aplicacion profesional.



CAPITULO |

DETERMINACION DEL PROBLEMA



13

1.1 Formulacién del Problema

El estrefiimiento es un trastorno basado en sintomas, definido como una defecacion
insatisfactoria y se caracteriza por deposiciones poco frecuentes, dificultad para defecar o
ambos (Ford et al., 2014). En muchas personas del mundo representa un problema crénico. En
grupos de personas adultas, constituye un problema sanitario importante; sin embargo, el
estreflimiento crénico es motivo de consulta que provoca fastidio e incomodidad pero que no

amenaza la vida ni debilita al individuo (Lindber et al., 2010).

Un estudio epidemiol6gico mostraba que el estrefiimiento afecta al 20% de la poblacion
al menos una vez en la vida. Por otro lado, en Estados Unidos, otros estudios mostraron que el
estrefiimiento afecta por lo menos al 10% de la poblacion general, dentro de ella el 25 % son
ancianos y origina mas de 2,5 millones de visitas médicas cada afio (Mauricio, 2016). Ademas,
muchos estudios en Espafia este mal fluctia entre el 12-20%. Es mas comdn en el sexo
femenino, en personas con vida sedentaria, con una dieta escasa en liquidos y fibra (frutas y
verduras) (Morente, 2020).

Canales et al. (2018, p. 20) manifestaron que "El 80% de los problemas de estrefiimiento
estan asociados con una ingesta inadecuada de fibra y liquidos (agua) que facilitan una mejor
funcion intestinal”. EI 89% de los peruanos no consume las cinco porciones de frutas y verduras
recomendadas por la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) para asegurar una ingesta
suficiente de vitaminas, antioxidantes y sobre todo, fibra (Instituto Nacional de Salud [INS],
2018).

El yogurt es un producto popular consumido por los peruanos, sin embargo, muchos de
ellos tienen colorantes y saborizantes en su formulacién, o su contenido de pulpa es escaso
desaprovechando asi la oportunidad que tiene este producto para poder combatir la

problematica.

1.1.1 Problema general
1.0 ;Como elaborar un yogurt frutado que sea una alternativa de consumo para las personas

que padecen estrefiimiento?


https://journals.lww.com/ajg/toc/2014/08001
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1.1.2 Problemas especificos

1.1 ;Cuaél seréa el diagrama de flujo y parametros de elaboracion para asegurar la aceptabilidad
microbioldgica de un yogurt frutado con pulpa de higo (Ficus carica) y semillas de chia

(Salvia hispanica)?

1.2 ;Como aplicar el diagrama de flujo y parametros de elaboracion para la elaboracion del

yogurt frutado con pulpa de higo (Ficus carica) y semillas de chia (Salvia hispanica)?

1.3 ¢Cudl serd la aceptabilidad microbioldgica y sensorial del yogurt frutado con pulpa de

higo (Ficus carica) y semillas de chia (Salvia hispanica)?

1.2 Objetivos

1.2.1 Objetivo general
1.0 Elaborar un yogurt frutado con pulpa de higo (Ficus carica) y semillas de chia (Salvia

hispanica)

1.2.2 Objetivos especificos

1.1 Determinar el diagrama de flujo y parametros de elaboracién para asegurar la
aceptabilidad microbiolégica de un yogurt frutado con pulpa de higo (Ficus carica) y

semillas de chia (Salvia hispanica).

1.2 Aplicar el diagrama de flujo y parametros de elaboracion para la elaboracion del yogurt

frutado con pulpa de higo (Ficus carica) y semillas de chia (Salvia hispanica).

1.3 Evaluar la aceptabilidad microbiolégica y sensorial del yogurt frutado con pulpa de higo

(Ficus carica) y semillas de chia (Salvia hispanica)

1.3 Justificacion
La ingesta insuficiente de fibra esta asociada a problemas de estrefiimiento, segun la
Fundacion Espafiola del Aparato Digestivo (FEAD) para garantizar una ingesta suficiente se
recomienda consumir diariamente frutas, verduras, hortalizas y cereales. Si bien la fibra
dietética forma parte de lo que se considera una dieta saludable, también se recomienda para

prevenir o tratar el estrefiimiento, ya que la fibra aumenta en mayor medida la masa fecal. Por
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tanto, su consumo aumenta la frecuencia de defecacion y reduce el tiempo de transito

intestinal. (Escudero y Bixquert, 2016).

El higo es un sicon blando, obovoide, carnoso, cubierto de piel muy fina, con pequefios
y numerosos aquenios incluidos en el fruto, es de color azulado o verde, negro o morado, mide
de 3 a 10 cm de largo y tiene sabor. Por su alto contenido en fibra lo hace propicio para el
transito intestinal, combatiendo asi el estrefiimiento y acelerando el proceso digestivo. La fibra
también ayuda a eliminar los liquidos. No contienen grasas ni proteinas en abundancia, pero
tienen un alto contenido en agua, fibra, vitaminas y minerales con los que se utiliza esta fruta

para dietas equilibradas (Catraro, 2014).

Las semillas de chia son pequefias, con forma ovalada y planas, miden entre 2 y 2.5 mm
de largo, 1.2 y 1.5 mm de ancho y 0,8 a 1 mm de espesor. Sus gamas de colores van desde el
marrén oscuro a negro, Yy, a veces gris o blanco, las semillas blancas son mayores en peso,
anchura y espesor que los méas oscuros (Ayerza y Coates, 2005). Contienen fibra dietética
soluble, por lo cual ayuda a contrarrestar los problemas de estrefiimiento, diverticulosis y cancer
de coldon (Xingu et al.,, 2017). Ademas, Altamirano et al. (2015) de acuerdos con su
investigacion asumen que la semilla de chia tiene efectos fisioldgicos en el estrefiimiento por

su excelente fuente de fibra.

El yogur es un producto lacteo fermentado que resulta del crecimiento de dos bacterias
termofilas: Streptococcus thermophilus y Lactobacillus bulgaricus. Estas bacterias tienen
efectos beneficiosos sobre el tracto gastrointestinal humano, tienen propiedades funcionales
porque ayudan a aumentar la capacidad del cuerpo para resistir la invasién de patdgenos y
mantener la salud del huésped principalmente (Parra, 2012). Es un producto popular
ampliamente difundido en las canastas familiares, dicha popularidad puede ser aprovechada
para incluir materias primas que refuercen las caracteristicas del mismo en cuanto a la

problematica.

En base a lo anteriormente expuesto, se propone la elaboracion de un yogurt frutado con
pulpa de higo (Ficus carica) y semillas de chia (Salvia hispanica) brindando asi una alternativa
de alimentacién que contribuya a combatir el problema de estrefiimiento y pueda ser utilizada

en un emprendimiento posterior.



CAPITULO 11

MARCO TEORICO
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2.1 Estado de arte

La mala alimentacion en las personas, asi como el escaso consumo de fibra 'y agua, estan
generando diversos males en la poblacion como el estrefiimiento, mal que cada vez afecta a una
mayor cantidad de personas. En base a esto, diversos investigadores han trabajado en la
innovacion de productos que puedan contribuir a una mejora de estas condiciones,

investigaciones que hemos visto conveniente mencionar en el siguiente estado del arte.

Quinzo (2019) elabor6 dos bebidas lacteas fermentadas de sabor a aguacate (Persea
americana Mill) y de sabor a ciruela (Spondias purpurea L.); desarrollé 16 combinaciones para
cada sabor. Los dos yogures fueron analizados organolépticamente por un grupo de seis
estudiantes semi-entrenados, los atributos evaluados fueron: color, aroma, textura, sabor y
aceptabilidad. El autor determiné el mejor tratamiento para cada sabor, cuyas formulas fueron:
81 % de leche entera, 10.12 % de yogur natural y 8.87 % de jalea de aguacate, para la
elaboracion del yogur de aguacate y 81 % de leche entera, 10 % de yogur natural, 10 % de jalea

de ciruela, para la elaboracion de yogurt ciruela.

Martinez (2017) evaluo la viscosidad y el color del yogurt batido con adicién de goma
de tara como estabilizante a diferentes concentraciones (0 %, 0.02 %, 0.04 %y 0.06 %), el autor
determind las caracteristicas fisico quimicas de la leche y del yogurt como la acidez titulable,
pH, densidad, viscosidad y color, estos dos ultimos solo en el yogurt. El autor determiné que la
viscosidad es directamente proporcional hasta la concentracion de 0.04 %, a partir de 0.06 % la
viscosidad disminuye considerablemente, por lo tanto, el mejor tratamiento fue el T3 con
concentracion de 0.04 % de goma de tara, por presentar mayor viscosidad. El autor concluyd
que el tratamiento que tuvo mayor aceptabilidad fue el que tuvo concentracion de 0.04 % de
goma de tara indicando la tendencia del me gusta moderado a me gusta mucho.

Hidalgo (2017) elaboré un producto nutritivo a base de yogurt frutado con guayaba
(Psidium guajava) enriquecidos con hierro y vitamina C. Aplico un disefio experimental
factorial completamente aleatorizado con 2 factores de estudios y con tres niveles uno
Concentracion de hierro 7, 10 y 14 mg de Fe por cada 100 gr de yogurt y con dos niveles el
contenido de fruta en el yogurt (3% y 5%) y manteniéndose constante la concentracion de
azucar en la Solucion osmatica (65%). El autor en su investigacion realizo el analisis fisico -
quimico, microbiologico y determinando la acidez titulable para el yogurt, asi mismo determiné

el hierro por espectrofotometria.
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El autor demostro que de los 6 tratamientos experimentales el tratamiento T1 el mejor
tratamiento resultado de la evaluacion sensorial (procesado con 3% de fruta impregnada con

Vitamina C, sacarosa, acido citrico, sorbato de potasio y con 7 mg de hierro).

Jordan-Suarez y Silva (2017) evalu6 la aceptabilidad de un yogurt probiético de mango
(Mangifera indica) enriquecido con albumina pasteurizada deshidratada para lo cual empled
tres porcentajes (1, 2 y 3 %); ademas sometié a las muestras a un analisis sensorial de
aceptabilidad general (apariencia, textura y sabor) empleando treinta jueces por triplicado. El
autor encontr6 que la formula con mayor aceptabilidad corresponde a la muestra enriquecida
con 2 % de albumina pasteurizada deshidratada, la cual tiene la siguiente composicion proximal
por cada 100 gramos de yogurt: proteinas 5,32 g, hidratos de carbono 14,06 g, grasas 3,92 gy
energia total 113 Kcal. La cantidad de microorganismos probioticos encontrados en el yogurt
fue de 1,5 x 10° ufc/g, de los cuales la cantidad de 18 x 10* ufc/g fueron exclusivamente
bifidobacterias. Con esta formulacidn, el autor consiguid incrementar el aporte proteico en 80%

en comparacion con el promedio de cinco marcas de yogures comerciales.

Marrero y Chamaya (2016) elaboraron un colado de yogurt natural con calabaza, polen
y aceite de oliva como un complemento alimenticio de nifios menores de 2 afios. Ademas,
evaluaron la aceptabilidad segun perfil del sabor, anélisis y realizaron andlisis fisico, quimicos
y microbiolégicos. El autor observo que su producto aportaba el 18,15 g de proteinas de los
cuales el 94,38% eran digeribles, lo cual cubria las dos terceras partes de los requerimientos
diarios de proteinas, y la cantidad fibra alimentaria (3,14 g), necesaria, segun requerimientos
diarios de la FAO/OMS. Segun el autor, la cantidad de omega 3, cubria las necesidades de los
nifios menores de 2 afios y en cuanto a la evaluacion sensorial, evidenciéo que existian
diferencias significativas en la aceptabilidad del colado de yogurt. Concluyendo finalmente que
el colado de yogurt natural con calabaza, polen y aceite de oliva, cumplio con los requisitos

fisicos, quimicos y microbiolégicos para la alimentacion infantil.
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2.2 Bases teoricas

2.2.1 Estrefiimiento

“El estrefiimiento es un trastorno basado en sintomas, definido como una defecacion
insatisfactoria y se caracteriza por deposiciones poco frecuentes, dificultad para defecar o
ambos” (Ford et al., 2014, p. 2).

2.2.1.1 Sintomas

Los sintomas del estrefiimiento son extremadamente comunes; la prevalencia
es aproximadamente del 16% en adultos en general y del 33% en adultos mayores de
60 afios. Muchas personas que padecen este mal tienen un conjunto mas amplio de
sintomas, que incluyen heces duras, sensacion de evacuacidén incompleta, malestar
abdominal, hinchazén y distension, entre otros. Sintomas por ej. esfuerzo excesivo,
sensacion de blogueo anorrectal durante la defecacion y necesidad de maniobras
manuales durante la defecacidn, que sugieren un trastorno defecatorio (Bharucha et al.,
2013, p. 211).

2.2.1.2 Clasificacion
Alonso (2020) clasifica el estrefiimiento en agudo y cronico, definiéndolos de la
siguiente manera:
e Estrefiimiento agudo o transitorio: Es el que se presenta puntualmente por
diversas causas transitorias, como modificaciones de la dieta, periodos de mayor

sedentarismo o debido a algun tratamiento farmacolégico puntual.

e Estrefiimiento crénico: Es el que dura mas de 3 meses, se presentan
alteraciones de las funciones intestinales y derivacion de otras enfermedades o

medicamentos que tienen como efecto secundario el estrefiimiento.

2.2.1.3 Causas del estrefiimiento
Entre las causas mas frecuentes que Alonso (2020) menciona son:
- Falta de fibra en la dieta: esto puede ocasionar un volumen insuficiente de
heces, y entorpecer los mecanismos propulsatorios y expulsatorios.

- Sedentarismo: se considera una causa mas de estreflimiento.


https://journals.lww.com/ajg/toc/2014/08001
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- Problemas neurologicos como la esclerosis multiple, la enfermedad de
Parkinson, las lesiones medulares o los accidentes cerebrovasculares pueden
afectar a los nervios que hacen que los musculos del colon y el recto se

contraigan y muevan las heces a través de los intestinos.

2.2.2 Elyogurt

2.2.2.1 Origen

Su descubrimiento se sitGa entre el quinto o cuarto milenio, siendo su lugar de
origen, hasta ahora demostrado, de Sumeria, actualmente Irak. El secreto de su
fabricacion estaba en agriar el producto colocandolo al fuego para calentarlo, afiadiendo
posteriormente un trocito de otro agrio, que ya contenia las bacterias, para dejarlo
reposar entre cuatro y cinco horas hasta que el producto tomaba la consistencia deseada.
Pese a ser un gran invento, muy pocos de los paises supieron de su existencia durante
miles de afios, sélo los limitrofes y remotos para la civilizacion occidental tales como:
Irdn y la India al este, al sur de Rusia y Turquia al oeste y que lo tenian como uno de

sus alimentos locales (Azcoytia, 2012).

2.2.2.2 Definiciones

A. Yogurt

Segun CODEX STAN 243.2003 considerado una leche fermentada, la cual
esta definida como un producto lacteo obtenido por medio de la fermentacién 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. Estos cultivos de microorganismos seran viables, activos y
abundantes en el producto, hasta la de duracion minima (CODEX STAN 243, 2003.)

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas de la Alimentacion y la
Agricultura (FAO, 2016) lo define como producto lacteo fermentado que resulta del
desarrollo de dos bacterias termofilas: Streptococcus thermophilus y Lactobacillus
bulgaricus. La primera bacteria lactica que se desarrolla en forma optima entre 42 y
50°C y proporciona la acidez caracteristica del yogurt. La segunda bacteria lactica
se reproduce a temperaturas entre 37 y 42°C y se encarga de dar el aroma

caracteristico del yogurt.



21

B. Leches fermentadas

Se caracterizan por un cultivo especifico (o varios cultivos especificos)
utilizado para la fermentacion del siguiente modo. Como ejemplos tenemos: El
Yogur: (Cultivos simbioticos de Streptococcus thermophilus y Lactobacillus
delbrueckii subesp. bulgaricus), Yogur en base a cultivos alternativos (Cultivos
de Streptococcus thermophilus y toda especie Lactobacillus), Leche acidofila
(Lactobacillus acidophilus), Kefir (Cultivo preparado a partir de granulos de kefir,
Lactobacillus kefiri, especies del género Leuconostoc, Lactococcus y Acetobacter
que crecen en una estrecha relacion especifica. Los granulos de kefir constituyen
tanto levaduras fermentadoras de lactosa (Kluyveromyces marxianus) como
levaduras fermentadoras sin lactosa (Saccharomyces unisporus, Saccharomyces
cerevisiae y Saccharomyces exiguus) y Kumys (Lactobacillus delbrueckii subesp.
bulgaricus y Kluyveromyces marxianus) (CODEX STAN 243, 2003).

C. Yogurt saborizado (frutado y/o aromatizado):

Es el yogurt cuya composiciébn ha sido modificada mediante la
incorporacion de un maximo de 50 % (m/m) de ingredientes no lacteos, tales como
carbohidratos nutricionales y no nutricionales, frutas, verduras, jugos, purés, pulpas,
preparados y conservadores derivados de los mismos, cereales, miel, chocolate,
frutos secos, café, especias y otros alimentos aromatizantes naturales e inocuos y/o
sabores (Norma Técnica Peruana [NTP], 202.092.2014).

2.2.2.3 Clasificacion del yogur

Segun la NTP 202.092.2014, de Leche y productos lacteos, el yogurt de acuerdo

a su contenido de grasa de clasifica en;

- Yogurt entero:  El contenido de grasa esta en 3,0% como minimo.
- Yogurt parcialmente descremado: EIl contenido de grasa en este yogurt es
de 0,6% - 2,9%.

- Yogurt descremado: El contenido de grasa esta en un 0.5% como maximo.
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2.2.2.4 Parametros del yogurt
A. Caracteristicas fisico - quimicos
En la tabla 1, se observa las caracteristicas fisicoquimicas de los tipos de
yogurt.
Tabla 1

Caracteristicas fisico — quimicos del yogurt.

Yogurt

. . Yogurt Yogurt
Requisitos Yogurt entero %arualmente descremado deslactosado
escremado
Materia grasa lactea Min. 3,0 0,6- 2.9 Max. 0.5
% (m/m)
Al 0,
Solidos no grasos % Min. 8,2 Min. 8,2 Min. 8,2
(m/m)
Acidez, expresada en
g de acido lactico % 0,6-1,5 06-15 06-15
(m/m)
1 0,
Proteinadeleche % iy 5705 Min.27%  Min.2,7%
(m/m)
Lactosa % (m/m) Max. 0,7

Fuente: NTP 202.092.2014, de la leche y Productos Lacteos

B. Requisitos microbiolédgicos

En la tabla 2, se observa los requisitos microbiolégicos del yogurt.
Tabla 2

Requisitos microbioldgicos del yogurt

Requisitos n m M c
Coliformes (ufc/g 6 mL) 5 10 100 2
Mohos (ufc/g 6 mL) 5 10 100 2
Levaduras (ufc/g 6 mL) 5 10 100 2

Fuente: NTP 202.092.2014, de la leche y Productos Lacteos.



2.2.25

23

Donde:
- n: Es el nimero de unidades de muestra de un lote de alimentos que deben
ser examinados, para satisfacer los requerimientos de un plan de muestreo
particular.
- m: Es un criterio microbioldgico, el cual, en un plan de muestreo de dos
clases, separa buena calidad de calidad defectuosa, o en otro plan de muestreo
de tres clases, separa buena calidad de calidad marginalmente aceptable. En
general “m” representa un nivel aceptable y valores sobre el mismo son
marginalmente aceptables o inaceptables.
- M: Es un criterio microbioldgico que, en un plan de muestreo de tres clases,
separa calidad marginalmente aceptable de calidad defectuosa. Valores
mayores a “M” son inaceptables.
- ¢: Es el numero maximo permitido de unidades de muestra defectuosa.

Cuando se encuentran cantidades mayores de este nimero el lote es rechazado.

Proceso de elaboracion del yogurt

Segun la FAO (2016) describe las siguientes etapas de elaboracion del yogurt,

que son:

e Recepcion: Se pesa la leche que es de buena calidad, para saber cuanto
entrard al proceso. La leche se filtra a través de un pafio fino para eliminar
los cuerpos extrarios.

e Analisis: La leche debe analizarse para ver si es buena para el proceso. Se
deben realizar pruebas de acidez, porcentaje de grasa, antibidtico y sensorial.

e Formulacion: La leche se estandariza al 2% de grasa y se agrega leche
desnatada en polvo al 3% para aumentar el contenido total de sélidos
utilizados con la consistencia final del yogur.

e Pasteurizacion: La mezcla se pasteuriza a 85 ° C durante 10 minutos. Luego
se enfria a 42 ° C, circulando agua fria.

¢ Inoculacion del cultivo lactico: se afiade un 2% de cultivo. También puedes
agregar entre 2 a 3% de un yogur natural si no tienes un cultivo madre.
Cuando se agrega el cultivo, se debe agitar lentamente. El cultivo lactico se
puede comprar comercialmente y una vez iniciado el proceso, pueden

mantener sus propios cultivos, o comprarlos cuando sea necesario.
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e Incubaciodn: Se realiza al bafio maria a una temperatura de 42 ° C, por un
tiempo de 3 a 4 horas, o cuando la acidez haya alcanzado el 0,70%. Durante
este tiempo, la leche se coagula como un flan, evitando la liberacién de
suero.

e Batido: Se elabora agitandolo lentamente para homogeneizarlo, aqui se le
puede agregar del 10 al 15% de mermelada de frutas en una proporcion 50:50
fruta: azucar. También se pueden agregar color y sabor artificial

e Envasado: Se vierte en frascos de vidrio o plastico, luego se debe refrigerar
por un tiempo que no exceda los 7 dias. Los envases deben esterilizarse

previamente en agua caliente por un periodo de 15 minutos.

2.2.3 Leche UHT

Es el producto obtenido mediante el proceso térmico en un flujo continuo a una
temperatura entre 135 °C a 150 °C y tiempos entre 2 y 4 segundos, aplicado a la leche cruda o
termizada, de tal forma que se comprueben la destruccion eficaz de esporas bacterias resistentes
al calor, seguido inmediatamente de enfriamiento a temperatura ambiente y envasado aséptico
en recipientes estériles con barreras a la luz y al oxigeno, cerrado herméticamente, para su
posterior almacenamiento, con fin de que se asegure la esterelidad comercial sin alterar de
manera esencial ni su valor nutritivo ni sus caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas, lo

cual puede ser comercializada a temperatura ambiente (D.S. 591-2008) .

2.2.4 Higo

La higuera (Ficus carica) es una especie frutal perteneciente a la familia Moraceae, que
agrupa a mas de 40 géneros (Watson y Dallitz, 1999), siendo el genero Ficus el de mayor
importancia. Comprende aproximadamente 750 especies distribuidas en su mayoria en las
regiones tropicales y subtropicales del planeta. Esta especie ha sido considerada nativa de
Oriente Medio, aunque estudios recientes muestran que Ficus carica evoluciono de Ficus carica
var. rupestris, que se extendio por la cuenca mediterranea antes de ser domesticada (Khadari y
Kjellberg, 2009)
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Figura 1. El higo (Higos&Figs, 2019).

2.2.4.1 Propiedades nutricionales del higo

Por su alto contenido en fibra lo hace propicio para el transito intestinal,
combatiendo asi el estrefiimiento y acelerando el proceso digestivo. La fibra también
ayuda a eliminar los liquidos. No contienen abundantes grasas ni proteinas, pero si
tienen un alto contenido en agua, fibra, vitaminas y minerales con los que se utiliza esta
fruta para dietas equilibradas (Catraro, 2014).

El higo maduro es muy digestivo porque contiene una sustancia especial
Ilamada cradin y tanto secos como frescos, son un excelente tonico para las personas
que realizan un esfuerzo fisico e intelectual. El higo, un laxante suave, un buen diurético
y un excelente topico. Por todo ello, se recomiendan para nifios, adolescentes, mujeres
embarazadas, intelectuales y deportistas, esta fruta tiene propiedades terapéuticas.
(Mendoza et al., 2012). También facilita la digestion, previene el cancer de colon,
disminuye la presion arterial y disminuye los niveles de colesterol. Respecto a la oferta
de productos procedentes de métodos de agricultura ecoldgica u organica (Fernandez,
2016).



2.2.4.2 Valor nutricional del higo

Tabla 3

Valor nutricional del higo
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Composicién Cantidad en 100 g
Energia 65 kcal
Agua 789
Proteina 099
Grasa total 0.1g
Carbohidratos totales 199¢
Fibra dietaria 2990
Cenizas 119
Calcio 58 mg
Fosforo 43 mg
Zinc 0.15 mg
Hierro 0.80 mg
Vitamina A 7mg
Tiamina 0.04 mg
Riboflavina 0.05 mg
Niacina 0.52 mg
Vitamina C 2.9 mg

Fuente: Tablas Peruanas de Composicion de Alimentos (Ministerio de Salud del Peru
[MINSA], 2018)

2.2.5 Chia (Salvia hispanica)

Jamboonsri et al. (2012) menciona que la semilla de Salvia hispanica L. 0 comUnmente
conocida como “chia”, proviene de vocablo chian del lenguaje Nahuatl de los aztecas, que
significa aceitoso; mas tarde los espafioles aplicaron el mismo nombre a otras especies de
semillas con usos similares a traves de Nueva Esparia. Esta especie pertenece a la familia de la

menta, Lamiaceae, de orden Lamiales, y del reino Plantae.
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Es originaria de los valles centrales de México y el norte de Guatemala, donde las
especies de la familia Labiatae se concentran. Las semillas de chia comenzaron a ser utilizados
en la alimentacion humana alrededor de 3500 a.C. y adquirié importancia como un elemento
béasico de cultivo en el centro de México entre 1500 y 1900 a.C. Las semillas son pequefias, con
forma ovalada y planas, miden entre 2y 2.5 mm de largo, 1.2 y 1.5 mm de anchoy 0,8 a1 mm
de espesor. Sus gamas de colores van desde el marrén oscuro a negro, y, a veces gris o blanco,
las semillas blancas son mayores en peso, anchura y espesor que los mas oscuros (Ayerza y
Coates, 2005).

Figura 2. Semillas de chia (Estévez, 2014).

2.2.5.1 Propiedades nutricionales de la semilla de chia

La semilla de chia es una fuente potencial de antioxidantes con la presencia de
acido clorogénico, acido cafeico, miricetina, quercetina y kaempferol, que se cree que
tienen  efectos  protectores cardiacos, hepaticos, antienvejecimiento y
anticancerigenos. También es una gran fuente de fibra dietética que es beneficiosa para
el sistema digestivo y el control de la diabetes mellitus con una mayor concentracion de
acidos grasos insaturados beneficiosos, proteinas sin gluten, vitaminas, minerales y
compuestos fendlicos (Ullah et al., 2016).
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La fibra soluble esta formada por diferentes componentes, entre ellos mucilagos,
inulina, pectinas, gomas y fructooligosacaridos, los cuales capturan una gran cantidad
de agua y son capaces de formar geles viscosos, siendo fermentables por
microorganismos en el intestino, por lo que produce gran cantidad. de gas, al ser
altamente fermentable, favorece la creacion de flora bacteriana, por lo que este tipo de
fibra también aumenta el volumen de las heces y disminuye su consistencia, lo podemos

encontrar en las semillas de chia (Altamirano et al., 2015).

Otras funciones fisiologicas de la ingestion de la semilla o mucilago, se ha
demostrado que influyen en el metabolismo de los lipidos, al disminuir la absorcion
intestinal de acidos grasos, el colesterol y el arrastre de sales biliares, aumentando la
pérdida de colesterol a través de las heces, en ademas de inhibir la sintesis de colesterol
enddgeno y ralentizar la digestion y absorcion de nutrientes. Ademas, al ser parte de la
fibra dietética soluble, forma geles de alta viscosidad que producen distensién gastrica,
ralentizando el vaciamiento gastrico y proporciona sensacién de saciedad,
convirtiéndose en un alimento nutritivo (Guiotto, 2014).

2.2.5.2 Valor nutricional de la semilla de chia

Tabla 4

Valor nutricional de la semilla de chia

Composicion Cantidad en 100 g

Energia 360 kcal
Agua 7749
Proteina 234 ¢
Grasa total 325¢
Carbohidratos totales 31.8¢
Fibra dietaria 30.1¢
Cenizas 46
Calcio 478 mg
Fdsforo 7259
Zinc 0.15 mg
Niacina 3.2mg
Vitamina C 17.16 mg
Sodio 3mg
Potasio 635 mg

Fuente: Tablas Peruanas de Composicion de Alimentos (MINSA, 2018)
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2.2.6 Fibra Dietética

El Institute of Medicine (2001) afiade la definicidn de la fibra dietética el nuevo criterio
de fibra servible, que incluye otros hidratos de carbono resistentes a la digestion de las enzimas
del tracto intestinal humano, como el almidén resistente, la inulina, varios oligosacéaridos
(fructooligosacaridos, galactooligosacaridos y xilooligosacaridos) y disacaridos como la

lactulosa.

2.2.6.1 Clasificacion de la fibra dietética

Lopez y Marcos (1999) indican que la fibra dietética puede clasificarse como
solubles e insolubles, de acuerdo a su solubilidad en agua. Sus propiedades y efectos
fisiologicos estan determinados principalmente por las proporciones que guardan estas

dos fracciones, sin importar su origen.

A) Fibra Soluble: forma una dispersion en agua; la cual conlleva a la formacion
de geles viscosos en el tracto digestivo, que poseen la propiedad de retardar la
retirada gastrica, podria ser saludable en algunas ocasiones, realizando més
eficiente la digestion y absorcion de alimentos y generando mas grande saciedad
(Matos, 2010).

Por otro lado, Betancur et al. (2003) mencionan que “los componentes de esta
fibra soluble se encuentran las pectinas, gomas (B-glucanos y pentosanos),
mucilagos y algunas hemicelulosas; este tipo de fibra se halla en las paredes

celulares” (p. 4).

B) Fibra Insoluble: se incrementa el volumen de las heces hasta 20 veces su
peso, gracias a su capacidad de retencidn de agua, y se relaciona con la defensa
y alivio de ciertos trastornos digestivos como estrefiimiento y constipacion
(Zambrano et al., 1998).

La fibra insoluble estd conformada por celulosa, la hemicelulosa insoluble y
lignina, que se hallan en las envolturas de los granos y otorgan composicion a
las células de las plantas; se encuentran en todos los tipos de material vegetal
(Hughes, 1991; Serna, 1996; Lopez y Marcos, 1999).
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2.2.7 Evaluacion sensorial

El Instituto de Alimentos de EEUU (IFT), lo define como “la disciplina cientifica
utilizada para evocar, medir, analizar e interpretar las reacciones a aquellas caracteristicas de
los alimentos y otras sustancias, que son percibidas por los sentidos de la vista, el olfato, el
gusto, el tacto y el oido”. Otro concepto que se le da a la evaluacion sensorial es la
caracterizacion y analisis de la aceptacion o rechazo de un alimento por parte del degustador o
consumidor, segln las sensaciones experimentadas desde el momento en que lo observa y
después de consumirlo. Tenga en cuenta que estas percepciones dependen principalmente del

individuo, del espacio y del tiempo (Hernandez, 2005).

2.2.7.1 Pruebas afectivas

Se realizan con personas no seleccionadas ni formadas, que constituyen los
Ilamados jueces afectivos. En la mayoria de los casos, se eligen en funcién de si son
consumidores reales o potenciales del producto en evaluacion, y pueden tener en cuenta
situaciones econdmicas y demogréficas, entre otros aspectos. Se pueden realizar en
supermercados, colegios, plazas, etc. Los resultados que se obtengan de ellos siempre
permitiran conocer la aceptacion, rechazo, preferencia o nivel de agrado de uno o mas
productos, por lo que es importante que las personas comprendan la necesidad de dar
respuestas lo mas reales posible. El cuestionario a utilizar es otro elemento que debe ser
analizado rigurosamente, para evitar que introduzca errores en los resultados obtenidos.
No debe ser muy largo para evitar el cansancio en los jueces o la negativa a tomar la
prueba, también debe ser facil de contestar, estar escrito de manera clara con preguntas

faciles de entender y con letra legible (Manfugas, 2020).

2.2.7.2 Escala hedonica de 9 puntos

Esta escala se caracteriza por ser bipolar, es decir, presenta un valor central
neutro con cuatro categorias de agrado y cuatro de desagrado. La escala heddnica de
9 puntos puede ser presentada de forma horizontal o vertical y puede presentar
primero el gusto o el disgusto, debido a que no se presentan diferencias en los
resultados (Jara, 2018).



CAPITULO III

DESARROLLO DEL TRABAJO
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3.1 Finalidad
El presente trabajo de aplicacion profesional es importante para el desarrollo tecnologico
y de la sociedad porque es una alternativa para combatir el estrefiimiento, ademas de
brindar nutrientes y beneficios propios del higo (Ficus carica) y semilla de chia (Salvia

hispanica).

3.2 Propésito
El proposito de este trabajo es plantear el desarrollo de un yogurt frutado con pulpa de higo
(Ficus carica) con semillas de chia (Salvia hispanica) que puede servir de base para un

emprendimiento en el rubro de las bebidas o para la creacion de nuevos productos.

3.3 Componentes
Para elaboracion de yogurt frutado con pulpa de higo (Ficus carica) y semillas de chia

(Salvia hispanica) se utilizaron los siguientes componentes:

3.3.1 Materias primas e insumos

- Leche UHT: Materia prima base mas importante, se utiliz6 como base del
yogurt, brind6 la mayor cantidad de nutrientes en el producto.

- Cultivos lacticos: Bacterias lacticas cuya funcién fue la de fermentar a la leche
dando acidez, sabor caracteristico y aroma.

- Agua: Se utilizé en el proceso de acondicionado del higo deshidratado para
hidratarlo y facilitar el licuado del mismo.

- Azlcar: Se utiliz6 como edulcorante para dar el dulzor deseado al yogurt.

- Higo: Materia prima base de la pulpa agregada, se usé para dar sabor, fibra y
los componentes funcionales al producto.

- Semilla de chia: Materia prima adicional de la pulpa agregada, se usé para dar

fibra y los componentes funcionales al producto.

3.3.2 Materiales y equipos
- Olla: se utilizd para el proceso de calentamiento y coccion de las materias
primas.
- Cocina: Se utiliz6 como fuente de calor, para pasteurizacion de la leche y

calentamientos.
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- Caja de poliestireno: se utilizé como incubadora, para mantener la temperatura
de la leche durante la incubacion.

- Balde: Sirvié como recipiente o contenedor de la leche durante el proceso de
incubacion.

- Jarras: se utilizaron para el envasado del yogurt.

- Envases y tapas: Se utilizaron para envasar el producto final y almacenarlo.

- Licuadora: Se utiliz6 para reducir el tamafio del higo.

- Tabla de picar: Se us6é como soporte de corte de las materias primas.

- Balanza: con este equipo se midid los pesos requeridos de la materia prima,
azucar y frutas.

- Termdmetro: equipo de medicion para verificar la temperatura durante el

proceso de elaboracion del yogurt.

3.4 Actividades

PRIMERA ETAPA: Determinacion del diagrama de flujo y parametros de
elaboracion para asegurar la aceptabilidad microbiolédgica del yogurt frutado con
pulpa de higo (Ficus carica) y semillas de chia (Salvia hispanica)

a) En esta etapa se revisé material bibliografico referente a la elaboracion de yogures
frutados, 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 pardmetros 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.
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Figura 3. Diagrama de flujo y parametros para la elaboracion del yogurt frutado con pulpa de

higo (Ficus carica) y semillas de chia (Salvia hispanica)
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SEGUNDA ETAPA: Aplicacion del diagrama de flujo y paradmetros de
elaboracion del yogurt frutado con pulpa de higo (Ficus carica) con semillas de

chia (Salvia hispanica)

Para la aplicacion del diagrama de flujo y pardmetros de elaboracion se siguieron las

etapas de proceso descritas a continuacion:

A. Descripcion de etapas para la elaboracion del dulce de higo y semillas de chia:

Recepcidn: En esta etapa se recibieron las diversas materias primas e insumos

revisando su aptitud correspondiente

Higo deshidratado: Se verifico el estado de la fruta (ausencia de
descomposicion, sustancias extrafas, entre otros)

Semillas de chia: Se verifico el estado de la semilla (seca, limpia, sin
cuerpos extrafios)

Azucar: Se verifico el estado del insumo (empaque en buenas condiciones)

Pesado: se pesaron los ingredientes de acuerdo a la formulacién, esto fue 150 gr de
higo deshidratado y 30 gr de semillas de chia (para 3 L de leche UHT).

Trozado: se troz0 el higo con la finalidad de reducir el tamafio y facilitar el licuado.
Licuado: el higo previamente cortado se procedié a licuar hasta reducirlo a
particulas pequerias.

Cocciodn: el higo licuado ingresa a coccion junto con la semilla de chia durante 15
minutos.

Enfriado: el dulce de higo con semillas de chia obtenido de la coccion se deja enfriar
a temperatura ambiente

Dulce de higo con semillas chia: finalmente el dulce de higo esta listo para ingresar

al yogurt.
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B. Descripcion de etapas para la elaboracion del yogurt frutado con pulpa de higo

(Ficus carica) y semillas de chia (Salvia hispanica)

Recepcion: En esta etapa se recibieron las diversas materias primas, insumos y

material de envasado revisando su aptitud correspondiente

Leche UHT: Se verifico el estado del producto (sin alteraciones de empaque,
entre otros) asi como la fecha de vencimiento.

Cultivos lacticos: Se verificd el estado del insumo (empaque en buenas
condiciones,) asi como la fecha de vencimiento, cadena de frio constante.
Envases: se verificO el estado del envase (limpio, sin aromas, sin

abolladuras)

Calentamiento: Con la ayuda de la cocina se calentd la leche para llegar a la

temperatura deseada de 43 °C, paso previo que facilita a la adicién de cultivos lacticos.

Figura 4. Proceso de calentamiento
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Inoculacion: En esta operacion se afiadio los cultivos lacticos, a una temperatura de
43 °C.

Figura 5. Proceso de inoculacién

Incubacién: Proceso en la cual la leche permanecié dentro de la incubadora por un

periodo prolongado de 4 a 5 horas, a temperaturas dentro de un rango de 40 a 43 °C.

Figura 6. Proceso de incubacion
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Enfriado: El enfriado de desarrollo a temperaturas de refrigeracion, con la finalidad de

cortar la fermentacion lactica y evitar que el yogurt continte acidificandose.

Mezclado: ElI mezclado consistié en un tratamiento mecéanico suave, donde ingreso el
producto obtenido de la coccidn del higo y la semilla de chia con azlcar, se bati6é hasta

lograr una consistencia homogénea.

\
RV 4

Figura 7. Proceso del mezclado

Envasado: Con la ayuda de una jarra medidora se realizé el envasado del yogurt en

envases de 1 litro previamente desinfectados.

Figura 8. Proceso envasado
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Etiquetado: Consistio en adherir la etiqueta al envase, con la finalidad de brindar
informacidn sobre el producto (marca, ingredientes, peso, indicaciones para su uso o
conservacion, nombre del fabricante, procedencia, fecha de fabricacién y de

vencimiento, entre otros datos de interés).

Almacenado: Se almacend en temperaturas dentro de 0 a 5 °C, para conservacion del

producto.

TERCERA ETAPA: Evaluacion de la aceptabilidad microbiolégica y sensorial
del yogurt

Una vez elaborado el producto, se evaluo la aceptabilidad microbiol6gica y sensorial,

de acuerdo a lo descrito a continuacion:

a. Aceptabilidad microbioldgica

Para evaluar la aceptabilidad microbioldgica se realiz6 la cuantificacion de
mohos, levaduras 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 sensorial

Para evaluar la aceptabilidad sensorial se utilizaron dos pruebas sensoriales, una
prueba de grado de satisfaccion para los atributos color, olor, sabor y textura y
una segunda prueba de accion del alimento. Se realizaron las evaluaciones a 30
panelistas consumidores no entrenados de un rango de edad de 20 a 45 afios (53
% del sexo femenino y 47 % del sexo masculino) con el uso de una escala

heddnica de 9 puntos, en ambas pruebas.
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Para la prueba de grado de satisfaccion los 9 puntos utilizados fueron: “Me gusta
extremadamente”, “Me gusta mucho”, “Me gusta bastante”, “Me gusta
ligeramente”, “Ni me gusta ni me disgusta”, “Me disgusta ligeramente”, “Me
disgusta bastante”, “Me disgusta mucho”, “Me disgusta extremadamente”, y
para la prueba de accion del alimento fueron: “Yo tomaria esto en cada
oportunidad que se me presente”, “Yo tomaria esto muy frecuentemente”, “Yo
tomaria esto frecuentemente “, “Esto me gusta y lo tomaria de vez en cuando”,
“Yo tomaria esto si estd disponible pero no lo buscaria por mi mismo”, “Esto no
me gusta, pero lo tomaria en algunas ocasiones”, “Yo casi nunca tomaria esto”,
“Yo tomaria esto s6lo si no hay otros alimentos disponibles”, “Yo tomaria esto
so6lo si no hay otros alimentos disponibles”. Estas escalas fueron descritas en una
ficha de evaluacion sensorial que se le entregd a cada panelista con las
indicaciones para la evaluacion del producto y que ayudd a recabar los
resultados. Luego de obtener los resultados estos fueron evaluados en Minitab
utilizando la prueba estadistica de signos para una muestra. Se utiliz6 para esto

una ficha de evaluacién sensorial

3.5 Limitaciones

Por la estacionalidad de las materias primas, asi como la del higo, se utilizé higo
deshidratado para la elaboracion del producto.

El costo asociado a los analisis de laboratorio es elevado, ya que no se contaba con
mucho presupuesto.

La pandemia y las limitaciones de movilidad, dificultaron el traslado de las muestras al
laboratorio, la accesibilidad de la compra de materias primas, materiales e insumos.

El contar con poco tiempo durante el dia, prolongé el desarrollo del Trabajo de

Aplicacion Profesional.



CAPITULO IV

RESULTADOS
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RESULTADOS

a. Aceptabilidad microbioldgica

Para la aceptabilidad microbioldgica se obtuvieron los siguientes resultados de

coliformes, mohos y levaduras.

Tablab

Resultados obtenidos de la aceptabilidad microbioldgica del yogurt frutado con pulpa

de higo (Ficus carica) y semillas de chia (Salvia hispanica)

RESULTADOS

YOGURT FRUTADO CON PULPA DE HIGO (Ficus
MUESTRAS carica) Y SEMILLAS DE CHIA (Salvia hispanica)
2010-0261-001

Numeracion  de 10 Est. UFC/g

Mohos

Numeracion  de <10 Est. UFC/g
Levaduras

Recuento de <10 Est. UFC/g
Coliformes

Los resultados mostrados en la Tabla 5 son acordes con el DS007-2017 Reglamento de
la leche y productos lacteos Norma Técnica Peruana 202.092.2014, de la leche y
Productos Lé&cteos, que indica un valor de 10 Est. ufc/g para numeracion de mohos, <10
Est. ufc/g para numeracion de levaduras, <10 Est. ufc/g para recuento de coliformes, los
valores obtenidos cumplen con lo indicado en el reglamento, demostrando la aptitud

microbiologica del producto.
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N° de panelistas
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Aceptabilidad sensorial

Prueba de grado de satisfaccion:
Se realizo la prueba de grado de satisfaccion para los atributos de color, olor,

sabor, textura, resultados que se muestran a continuacion:

16

14
14
12
10
10
8
6
4
2 i
0 0 0 0 0
. i |
Me Me Ni me Me Me
Me - Me e .
gusta gusta gustani disgusta . . disgusta
gusta gusta - disgusta disgusta
extrema mucho  bastante ligerame me  ligerame bastante mucho extrema
damente nte  disgusta  nte damente
@ Color 10 14 4 2 0 0 0 0 0

Figura 9. Resultado de prueba de grado de satisfaccion —Atributo: Color

12
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3
2 3
E
S 6
(5]
S 4
]
z
2
0 0 0 0
0
Me Me Ni me Me Me Me _Me
gusta gusta gustani disgusta . . disgusta
gusta gusta disgusta disgusta
extrema ligerame  me ligerame extrema
mucho bastante . bastante mucho
damente nte disgusta nte damente
®Olor 4 10 10 6 0 0 0 0 0

Figura 10. Resultado de prueba de grado de satisfaccion —Atributo: Olor
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’::Axilgeﬁ? Me gusta Me gusta ll\i/Iee?:rS:: gusta ni disgusta dilefsta dilefsta disgusta
mucho bastante 9 me  ligerame 9 9 extrema
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# Textura 5 10 2 10 3 0 0 0 0
Figura 11. Resultado de prueba de grado de satisfaccién —Atributo: Sabor
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Figura 12. Resultado de prueba de grado de satisfaccion —Atributo: Textura

Luego de realizar la prueba de grado de aceptabilidad sensorial a 30 panelistas
consumidores no entrenados del rango de edad de 20 a 45 afios (53 % del sexo femenino
y 47 % del sexo masculino) indicaron las siguientes afirmaciones para todos los
atributos evaluados (color, olor, sabor, textura) “Me gusta extremadamente”, “Me gusta

mucho y “Me gusta bastante”.
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Prueba de accién del alimento

14
12
E 10
]
© 8
=
s
o 6
e
> 4
2 i
0 b—t
YO, Esto no Yo
Yo tomaria . Yo
. Esto me . me tomaria .
tomaria yo esto si tomaria
estoen tomaria yo gustay esta gusta, 0 casi esto solo esto
cada esto tomaria lo disponib pero lo );lunca si no hay solamen
oportuni  mu esto tomaria Iepero tomaria tomaria otros te si so
P y frecuent devez P en alimento y
dad que frecuent no lo esto forzado
se me e en buscaria algu_nas S
cuando . ocasione disponib
presente por mi s les hacerlo
mismo
#Accion 13 7 4 5 1 0 0 0 0

Figura 13. Resultado de prueba de accion de alimento

Luego de realizar la prueba sensorial a 30 panelistas consumidores no entrenados del
rango de edad de 20 a 45 afios (53 % del sexo femenino y 47 % del sexo masculino) las
afirmaciones fueron “Yo tomaria esto en cada oportunidad que se me presente”, “Yo

tomaria esto muy frecuentemente” y “Yo tomaria esto frecuentemente”.



CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
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CONCLUSIONES

Se logra elaborar un yogurt frutado con pulpa de higo (Ficus carica) y semillas de chia
(Salvia hispanica).

Se logra determinar el diagrama de flujo y parametros de elaboracion para asegurar la
aceptabilidad microbioldgica de un yogurt frutado con pulpa de higo (Ficus carica) y
semillas de chia (Salvia hispanica).

Se logra evaluar la aceptabilidad microbiologica del yogurt frutado con pulpa de higo
(Ficus carica) y semillas de chia (Salvia hispanica) resultando conforme a los requisitos
microbioldgicos indicadas en el reglamento de la leche y productos lacteos (D.S.007-
2017-MINAGRI).

Se logra evaluar la aceptabilidad sensorial con la prueba de grado de satisfaccion del
yogurt frutado con pulpa de higo (Ficus carica) y semillas de chia (Salvia hispanica)
determinando que para todos los atributos (color, olor, sabor, textura) tuvo como
resultado las siguientes afirmaciones “Me gusta extremadamente”, “Me gusta mucho y

“Me gusta bastante”.

Se logra evaluar la aceptabilidad sensorial con la prueba de accién del alimento del
yogurt frutado con pulpa de higo (Ficus carica) y semillas de chia (Salvia hispanica)
obteniendo como resultado las siguientes afirmaciones “Yo tomaria esto en cada
oportunidad que se me presente”, ‘Yo tomaria esto muy frecuentemente” y “Yo tomaria

esto frecuentemente”.
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RECOMENDACIONES

Verificar la estacionalidad de las materias primas para asegurar la disponibilidad de las
mismas, ya que la produccion de higo es entre los meses de diciembre y febrero, y de

julio y septiembre.

Tener en cuenta que los resultados del andlisis del laboratorio demoran 10 dias habiles
para ser considerado en el cronograma del desarrollo del trabajo de aplicacion

profesional.

Para posteriores investigaciones se recomienda profundizar con analisis nutricional, de
vida util, fisico quimico del yogurt frutado con pulpa de higo (Ficus carica) con semilla
de chia (Salvia hispanica) propuesto en el trabajo de aplicacién profesional.

Es necesaria la aplicacion de las buenas practicas de manufactura antes, durante y
después de todo el proceso de elaboracion, asi como: higiene personal, ufias
correctamente recortadas, lavado de manos, uso de indumentaria adecuada, cofia,

mascarilla, etc.) para asi evitar contaminar el producto.

Se recomienda utilizar materias primas de calidad, para evitar el ingreso de

contaminantes al proceso debido a la materia prima.

Se recomienda cumplir con el control de los parametros del proceso durante toda la fase

de elaboracién del producto, para asi asegurar su inocuidad alimentaria.
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Apéndice A: Cronograma de Actividades

agosto 2020

septiembre 2020 octubre 2020 noviembre 2020

Mombre de tarea +~ Comienze « Fin - 25 | 30 | 4 9 14 19 24 29 3 8 13 | 18 | 23 | 28 3 8 13 | 18 | 23 | 28 | 2 7 12 | 17 | 22 | 27
Eleccién del tema de trabajo sdb 8/08/20  sdb 15/08/20 I 1 |
Planteamiento del problema, sb 19/09/20  sdb 14/11/20 [ |
justificacion v objetivos de la :
investigacion
Justificacidn y descripcion técnica sab 19/09/20  sdh 14/11/20 =
Cronograma v presupuesto, recursos, sab 19/09/20  sab 14/11/20 :
medios v materiales
Revision, aprobacion de Perfil v dom 15/11/20 mar 24/11/20 I 1
obtencién de Resolucién Directoral :
Redaccion del estado de arte sdb 13/08/20  Tun 23/11/20
Redaccion e bses s 80220620 k231120 O ———
Redaccion de la finalidad v propésito wvie 20/11/20 T 23/11/20 (L
Redaccion de componentes y sdb 19/09/20  Tun 23/11/20
actividades :
Elaboracion del producto v hun 9/11/20 jue 19/11/20 :
realizacion de pruebas de laboratorio
Analisis v redaccion de resultados  jue 19/11/20  sab 21/11/20 (]
obtenidos :
Redaccion de conclusiones v sab 21/11/20  Tan 23/11/20 m
recomendaciones
Revision final del trabajo de han 23/11/20  sdb 28/11/20 —
aplicacién profesional :




Apéndice B: Cronograma de Presupuesto

. . . . C.O stq Costo
N° Materia prima e insumos Cantidad Und. unlst;alrlo total S/.
1 Leche UHT 3 Lt 3.10 9.30
3 Cultivo lactico 1 sobre  10.00 10.00
4 Semillas de chia 0.6 kg 32.00 19.20
5 Higo 0.5 kg 8.00 4.00
6 Azlcar blanca 0.3 kg 3.00 0.90
7 Conservante 0.0018 kg 16.60 0.03
8 Envases 3 und 0.90 2.70
9 Tapa 3 und 0.20 0.60
10 Etiqueta 3 und 0.15 0.45
11 Pasajes 2 und 5.00 10.00
12 Mascarilla 2 und 1.00 2.00
13 Guantes 3 und 1.00 3.00
14 cofia 2 und 1.00 2.00
15 Jabon liquido 1 und 7.50 7.50
16 Alcohol gel 1 und 10.00 10.00
17 Gas 1 und 35.00 35.00
18 Alquiler del taller (Incluye luz y agua) 1 und  150.00 150.00
Total S/.266.68
- Prueba de aceptabilidad (Evaluacion . C.OStO. Costo
N sensorial en campo) Cantidad Und UnIS'[?I’IO total S/.
1 Impresion de encuestas 30 Und 0.10 3.00
2 Pasajes 1 Und 8.00 8.00
3 Vasos de plastico para evaluacion sensorial 50 Und 0.05 2.50
4 Lapiceros 4 Und 0.50 2.00

Total S/.15.50



Costo

N° ;rbuoerk;atoollf?oa;ceptabiIidad (Anélisis en Cantidad Und unist;ario tg[g?tg/.
1 Analisis de alimento 1 Und 146.32 146.32
2  Transporte de muestra al laboratorio 1 Und 5 5
Total S/.151.32
_ o : : Costo - osto
N° Trabajo de aplicacion profesional Cantidad Und ungirlo total S/.
1 Impresion del trabajo de aplicacién 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
N° Resumen de costos tg’[gftso /
1 Materia prima e insumos S/.266.68
2 Prueba de aceptabilidad (Evaluacion sensorial en campo) S/.15.50
3 Prueba de aceptabilidad (Andlisis en laboratorio) S/.151.32
4 Trabajo de aplicacion profesional S/.84.00
Total S/.517.50



Apéndice C: Analisis microbioldgico

mln’rerLabs & =

INTERNATIONAL LABORATORIES SA.C LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INACAL - DA Weghatro WLE - 843
CON REGISTRO N° LE-069

INFORME DE ENSAYO N° M-2010-0261-001

Orden de Trabajo :OT-CCM2010-0261
Cliente :JAVIN JUNIOR PEREA PINCHI
Domicilio Fiscal :Urb Real Madrid 2 Manzana C Lote 6, San Martin de Porres
Servicio Solicitado :Ensayos Microbiolégicos 5
Producto Declarado : YOGURT FRUTADO CON PULPA DE HIGO (FICUS CARICA) Y SEMILLAS DE CHIA (SALVIA HISPANICA)
Nimero de Muestras 101
Identificacion / marca : Proporcionada por el cliente
Presentacion / Cantidad :Envase plastico/ 1.0 L. Aprox.
Lugar y fecha de recep :Lab io. 12 de Novi de 2020
Condicion de las A : Buen estado, refrigeradas
Fecha de inicio de Ensayos :12 de Noviembre de 2020
Fecha de término de Ensayos 117 de Noviembre de 2020
RESULTADOS
MUESTRAS YOGURT FRUTADO CON PULPA DE HIGO (FICUS CARICA) Y SEMILLAS DE CHIA (SALVIA
HISPANICA)
2010-0261.001
Numeracian de Mchos 10 Est. UFClg
Numeracian de Levaduras <10 Est. UFCig
Recuento de Calformes. <10 Est. UFC/g
DETERMINACIONES METODOS DE ENSAYO
Nusrar sein de Mobes ICMSF Microspurisemos du bos Almarics 1. 24 Ed 1053, Pags 165367 Reimgresién 2000, (B4 Acribi)
Nosrar sotn de Lo ICMEF Micsasguniamon du koo Almunios 1. 240 Ed 1963, Pags 165-967. Reuimgresitn 2000, (B Acribia)
Fucuerio o Coltrmes AOAC 99134 2151 Ed 2019, Coonm wrd Eachrichia col Counts in Foats
Est.: Estmado.
Observaciones:
Ninguna
v 4
CESAR AUGUSTO AQUINO CARLIN
chodoubouwdo
m"—ﬁ-erm Emisico en Lima, ef 18 de Noviemtre de 2020
Imsenational Laboratores 8.AC.
FLM.004
Verzor: 00
Catle C. Mz C Lt 1 ~ Coop. Virgen de Guadalupe ~ Los Obvas F.E_: Diciemnbre 2018
Los wrmsycs se e L :Acmmmm-mmnmmmwmamnmmumm
*m-wuhmmm-mmnwa—mvl cTh de SAC. ypers oo ehecio s orignaiced ¥ s inda e un queple

o origred 300 Gue poses FleTetonsl Latorstones S AL y G poase o slo miduoonel

Pigrs 1de?




Apéndice D: Carta de Autorizacion

W INnferLabs

INTERNATIONAL LABORATORIES S.A.C

Lima, Noviembre de 2020

Senores

Presente, —

Escribo la presente, para indicar gue se ha autorizado al Sr. Javin Junior Perea Pinchi identificado
con DN 47224984 para que realice el uso del INFORME DE ENSAYO N* M-2010-0261-001 en su
trabajo de tesis, ya gue dicho documento fue emitido por mi representada.

Gracias de antemano por considerar lo expuesto.

Atentamente,

GEREMTE GENERAL

Uﬂtn’rerLabs_

IR AT LA RGEATDRIES L&

INTERNATIONAL LABORATORIES 5.A.C.
Teléfonos (01)3808420 - (01)5331503
E-mail: interlabs@interiabs. pe




Apéndice E. Fichas de Evaluacién Sensorial

PRUEBA DE GRADO DE SATISFACCION
NOMBIE: e eenr e enseaes
71 T
£Ud. consume yogurt?
Marque conuna X  Si NO
INDICACIONES:

Ud. Evaluara 1 muestra de yogurt frutado con pulpa de higo y semillas de chia
en cuanto a varios atributos. Pruebe los atributos del alimento en el siguiente
orden: COLOR, OLOR, SABOR, TEXTURA. Margue en la escala con un aspa, el
renglon que corresponda a su evaluacion

Escala Color Olor Sabor Textura

Me gusta extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta bastante

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta bastante

Me disgusta mucho

Me disgusta
extremadamente




PRUEBA DE ACCION DEL ALIMENTO

INDICACIONES:

Ud. evaluara 1 muestra de yogurt frutado con pulpa de higo y semillas
de chia. Marque en la escala con un aspa, el renglon que corresponda
a la accion que tomaria a consecuencia de degustar el alimento.

Escala ACCION A TOMAR

Yo tomaria esto en cada oportunidad que se me
presente

Yo tomaria esto muy frecuentemente

Yo tomaria esto frecuentemente

Esto me gusta y lo tomaria de vez en cuando

Yo tomaria esto si esta disponible pero no lo
buscaria por mi mismo

Esto no me gusta, pero lo tomaria en algunas
ocasiones

Yo casi nunca tomaria esto

¥o tomaria esto solo si no hay otros alimentos
disponibles

Yo tomaria esto solamente si soy forzado a
hacerlo

MUCHAS GRACIAS.



Apéndice F. Resultados Estadisticos Obtenidos de las Pruebas de Satisfaccion y de
Accion del alimento

Resultados estadisticos para la prueba de grado de satisfaccion - Atributo: COLOR

B HOJA DE TRABAND 1
Prueba de signos para mediana: Color

Método

n: mediana de Calar

Estadisticas descriptivas

Muestra N  Mediana
Color 30 a8

Prueba

Hipatesis nula Hin=86
Hipatesis alterna  Hin = @
Muestra  Mumero <& MNumero =6 Nimero =6 Valorp
Calor 0 2 28 0.000

Resultados estadisticos para la prueba de grado de satisfaccién - Atributo: Olor

B HOJA DETRABAID T
Prueba de signos para mediana: Olor

Método

n: mediana de Clor

Estadisticas descriptivas

Muestra N Mediana
Clor 30 Fi

Prueba

Hipatesis nula Heen=286
Hipatesis alterna  Hin =6
Muestra  Numero <& MNumero =6 MNamero = & Valorp
Cler 0 6 24 0.000




Resultados estadisticos para la prueba de grado de satisfaccion - Atributo: Sabor

f HOUA DETRABAIO
Prueba de signos para mediana: Sabor

Método

n: mediana de Sabor

Estadisticas descriptivas

Muestra N Mediana
Sabor 20 8.5

Prueba

Hipdtesis nula He:in =19
Hipdtesis alterna  Hyin > 6
Muestra  MNumero <6 MNumero =6 MNimero =6 Valorp
Sabor 1 1 28 0.000

Resultados estadisticos para la prueba de grado de satisfaccion - Atributo: Textura

f HOuA DE TRABAIO 1
Prueba de signos para mediana: Textura

Método

n: mediana de Textura

Estadisticas descriptivas

Muestra N Mediana
Textura 30 75

Prueba

Hipdtesis nula He:inp =9
Hipatesis alterna  Hin =86
Muestra  Namero <6 MNamero =6 MNamero = & Valorp
Textura 3 10 17 0.0




Resultado en la prueba sensorial de accion del alimento

B HOJA DE TRABAND 1
Prueba de signos para mediana: Accién del alimento

Método

n: mediana de Accign del alimento

Estadisticas descriptivas

Muestra N  Mediana
Accian del alimento 30 a8
Prueba

Hipatesis nula Heen=T7
Hipatesis alterna  Han =7
Muestra Mumero = 7 MNumero =7 MNumero =7 Valorp
Accion del alimento 6 4 20 0.005




