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I. INTRODUCCION

La situacion alimentaria mundial demanda mas alimentos con mayor
valor nutritivo y poco riesgo para el consumidor.

En Guatemala se hace cada vez mas necesario contar con controles
estatales relacionados con la calidad de alimentos de origen animal debido al
alto valor en proteina y otros nutrientes que estos poseen.

El yogurt es un derivado lacteo que ademas de tener un alto valor
nutritivo, posee propiedades medicinales. EIl analisis de este como producto
terminado resulta esencial en el control de la calidad, ya que los problemas que
puedan surgir durante la fabricacion se manifiestan casi siempre como defectos
del producto.

Los controles en esta etapa tienen como finalidad principal el proteger
los intereses de los consumidores evitando la comercializacién de productos de
calidad deficiente o que puedan significar un riesgo para la salud.

En algunos paises existen normas legales que establecen estandares de
calidad para el yogurt, estas tienen como fin principal el que se cumplan dichos
estandares para mantener la calidad del producto terminado.

Actualmente no existe en Guatemala ninguna norma que pueda regir
la calidad del yogurt comercializado en el pais, por lo que, el cumplimiento con
estandares establecidos referentes a caracteristicas fisico quimicas y caracteres
organolépticos, carece de sustento en cuanto a normativa nacional e
internacional se refiere.

Debido a lo preocupante de esta falta de normativa, en la presente
investigacion se pretende evaluar si el yogurt natural que se expende en los
supermercados de la capital, cumple con los estandares internacionales en
cuanto a controles de calidad, para la proteccion del consumidor, evitando

fraudes y problemas en salud publica.



Il. HIPOTESIS

El yogurt natural guatemalteco comercializado en Guatemala no cumple
con los requerimientos minimos de calidad que exigen las normativas

internacionales.
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1. OBJETIVOS

3.1 GENERAL

Evaluar si las diferentes marcas de yogurt natural guatemaltecas
cumplen con los requerimientos relacionados a parametros de calidad fisica,
quimica y organoléptica que disponen las normativas internacionales al

respecto.

3.2 ESPECIFICOS

e Determinar las principales variables fisico-quimicas tales como materia
grasa, acidez, y sélidos totales de el yogurt natural guatemalteco que se
comercializa en supermercados, con el fin de evaluar su calidad con

respecto a estandares internacionales.
e Determinar los principales caracteres organolépticos tales como sabor, olor,
consistencia y apariencia, con el fin de evaluar la aceptabilidad del yogurt

comercial guatemalteco por parte del consumidor.

e Determinar si existen diferencias estadisticamente significativas entre los

resultados obtenidos en cuanto a calidad entre las diferentes marcas.
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IV. REVISION DE LITERATURA

41  GENERALIDADES

411 DEFINICION

Se entiende por yogurt, al producto lacteo coagulado obtenido a través

de la fermentacion de las bacterias Lactobacilus bulgaricus y Estreptococcus

thermophilus, estos deben ser viables, activos y abundantes durante su plazo de
validez. (5, 6, 10)

Se entiende por yogurt natural al yogurt obtenido a partir de la leche
entera. (13)

412 HISTORIA

Aunque cualquiera de los pueblos Arabes o del Medio Oriente, Asia
Central, de Los Balcanes o Centro de Europa, podrian reclamar el ser la cuna de
dicho alimento, su verdadero origen no se ha podido determinar, pero el
nombre "yogurt"” es de procedencia turca (17, 23, 28)

En la India hace dos mil quinientos afios los Yoguis advirtieron a sus
seguidores de no comer alimentos acidos, la Unica excepcion era el Dahi
(yoghurt de la india), considerado alimento de los dioses, en especial si se
consumia con miel de abejas y nueces. (17)

Galeno, famoso médico griego del siglo Il D.C. aseguraba que el
yoghurt tenia efecto purificador, benéfico para el estomago bilioso y ardoroso y
que la leche era de calidad ardiente y que producia flemas en el cuerpo. (17)

Las hordas némadas bulgaras llegaron a Europa en el siglo VII y se

establecieron en Los Balcanes el afio 679 trayendo consigo el yoghurt y ese
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mismo afio se publica en Damasco "La gran explicacion del poder de los
alimentos y la medicina™ en la que doctos médicos de Grecia, Arabia; Persia,
Siria e India, recomendaban el yoghurt para regular el aparato digestivo.

(17, 23)

Cuando Genhis Khan recorri6 Mongolia y Persia, alimento a su ejercito
con yoghurt y cuando conseguia carne, usaba el yoghurt para conservarla. (17)

El yoghurt se conocié en Francia después que un médico de
Constantinopla curd al anciano y enfermo emperador frances Francisco | con
yoghurt, al cual llamaron la lait de la vie eternelle. (5, 17)

Mahatma Gandhi preocupado por alimentar a su hambriento pueblo,
hizo estudios sobre los alimentos, aprendiendo a usar comida que comunmente
se tiraba 0 no se utilizaba y escribio el libro "Reforma de la dieta" coleccion de
notas y articulos en el que dedic6 todo un capitulo a las virtudes del yoghurt.
(23)

El profesor ruso Ilia Metchnikoff introdujo el yoghurt al mundo
occidental después de sus estudios en el Instituto Pasteur, lo que le vali6 el
Premio Nobel en 1908 al descubrir que los Bulgaros, uno de los pueblos mas
pobres de la tierra, se alimentaban con yoghurt, pero desprovistos de muchos
alimentos considerados como necesarios para conservar la buena salud y que
1,600 bulgaros por millén sobrepasaban los cien afios de edad en comparacion
con tan solo 11 norteamericanos por millén. (17, 23)

Metchnikoff descubrié que algunas bacterias habitantes del intestino
grueso se podrian y formaban placas que se adherian a las paredes y liberaban
sustancias tdxicas que envenenaban el cuerpo y sugirié que el acido lactico del
yoghurt liberaba al organismo de éstas bacterias dafiinas y producia
grandes cantidades de vitaminas del complejo "B". (1, 17)

Impresionado por la investigacion de Metchnikoff, el espafiol Isaac Carasso
obtuvo cultivos de Bulgaria y del Instituto Pasteur, con los que elabord yoghurt

para su venta en farmacias. Mas tarde extendié su mercado a Francia y Estados
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Unidos de Norteamérica. Al desencadenarse la Segunda Guerra Mundial,
Dannon, el hijo de Carasso, instal6 una fabrica en los EE.UU. para abastecer los
Ghettos de arabes, turcos y griegos que habitaban en los alrededores de Nueva
York. A esta empresa se asocio Metzner para ofrecer el yoghurt como "alimento
de buen sabor", éste cambio psicologico logro el milagro comercial y su difusion

entre las multitudes norteamericanas. (17, 28)

4.2 INGREDIENTES Y PROCESOS

4.2.1 FABRICACION DEL YOGURT

Los procedimientos para la preparacion industrial del yogurt varian
considerablemente en cuanto a ciertos detalles, pero el proceso fundamental es
esencialmente el mismo en todas las instalaciones elaboradoras de productos
lacteos. Se calienta leche de buena calidad tanto para rebajar su contenido
microbiano como para mejorarla para la proliferacion de los organismos que
producen el yogurt. (4)

Para el yogurt que en los Estados Unidos se hace con leche concentrada,
el tratamiento térmico suele quedar dentro de la escala de 82° C por espacio de
30 minutos, y a 93°C si es de 60 a 90 minutos. Sin embargo este tratamiento es
demasiado fuerte para leches con contenido normal de sélidos, siendo causa de
que el producto sea de cuerpo débil. Para este tipo de yogurt, Pette recomienda
una exposicién de 10 minutos a temperatura de 80 a 90°C. La leche para
yogurt puede ser entera o descremada, si bien la grasa mejora el sabor del
producto. A menudo se la homogeniza antes de la inoculacion. (4, 24)

Después del tratamiento térmico, la leche se enfria a unos 48°C y se le
inocula con 2 a 3% de cultivo para yogurt. El indculo se mezcla bien con la

leche, se distribuye la mezcla en los recipientes finales para la venta al detalle y

14



se ponen a incubar a 45°C. La acidez final deseada del yogurt depende del
gusto del consumidor, pero la mayoria parece que prefieren un producto con
una acidez valorizable en 0.85-0.90% . Para alcanzar este punto muchos de los
preparadores sacan el yogurt de la incubadora cuando la acidez es de 0.65-
0.70% mientras se enfria el producto tiene lugar mas formacion de &cido.

En las condiciones aqui descritas, un cultivo activo de yogurt no
necesita méas de 2.5 a 3.5 horas para producir la cantidad apetecida de &cido.

El yogurt se enfria a unos 5°C y se le guarda a esta temperatura hasta
que se le entrega al consumidor. En estas condiciones el producto puede

guardarse satisfactoriamente de 1 a 2 semanas. (11,24)

422 ORGANISMOS DEL YOGURT

Las bacterias esenciales en los cultivos para yogurt son Streptococcus
thermophilus y Lactobacillus bulgaricus, propagados por separado Yy

mezclandolos luego para la preparacion del yogurt final. El yogurt también
puede ser preparado con otros organismos, pero las dos especies nombradas son
las Unicas esenciales para la obtencién de un buen producto. Para lograr
mejores resultados estos organismos deben hallarse en el cultivo en ndmero
aproximadamente igual; de no ser asi el yogurt carecerd de la consistencia, el
sabor y el olor mas deseable. Cuando se inocula la mezcla en la leche, los cocos
proliferan mas a prisa que los bacilos, y al acabar la primer hora de incubacién
a 45°C a menudo su numero es superior al de los tltimos en proporcion de 3 6 4
a 1. Asi pues la produccion inicial de acido se debe, en gran parte a la actividad

de Streptococcus thermophilus. Los bacilos van aumentando paulatinamente en

nimero hasta que, al final del periodo de incubacion, su ndmero es

aproximadamente igual al de los cocos. La produccion de acido durante la
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Gltima parte del periodo de incubacién la lleva a cabo Lactobacillus bulgaricus.
(8,11)
No se sabe bien cual es la funcion de Streptococcus thermophilus en el

cultivo para yogurt aparte del hecho de que prolifera mas aprisa que

Lactobacillus bulgaricus y que, de esta manera, da comienzo a la produccion de

acido. Algunos investigadores afirman que los cocos contribuyen al sabor y
aroma del producto final. (3,11)
Se dice que Streptococcus thermophilus mejora el cuerpo del yogurt

disminuyendo la viscozidad caracteristica de los cultivos lacteos de

Lactobacillus bulgaricus. Cualquiera que pueda ser su papel especifico,

Streptococcus es necesario para la produccion del yogurt de buena calidad.
La funcion de Lactobacillus bulgaricus esta mejor comprendida que la

del cultivo de los cocos. Se ha demostrado que los bacilos estimulan la

proliferacion de Streptococcus thermofilus al liberar aminoacidos esenciales, en

especial valina de las proteinas de la leche. Se ha demostrado ademas que,
cuando Streptococcus thermophilus prolifera junto con Lactobacillus

bulgaricus, produce una cantidad mayor de acido por célula que la que produce
cuando prolifera solo. El cultivo de bacilos produce acido suficiente para darle
al producto sus caracteristicas finales deseables, y ademas, libera los productos
volatiles que son causa de la formacion del sabor y aroma tipicos del yogurt.
(11)

4.2.3 CALIDAD DE LA LECHE PARA LA ELABORACION DEL

YOGURT

Aunque se ha utilizado leche de diferentes especies animales para la

fabricacion del yogur, en la industrializacion se utiliza basicamente leche de

vaca. Puede utilizarse, leche entera, leche parcialmente descremada, leche
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descremada o crema de leche. La leche mas apropiada es la que posea un
contenido elevado de proteinas por razén de su alta densidad. A pesar de ello no
es necesario elegir una leche con una proporcién elevada de extracto seco para
la produccion de yogur, pues aquel puede ser aumentado més tarde por medio
de otros productos como, leche descremada concentrada, leche en polvo
descremada, suero, lactosa. ( 28 )

La leche como materia prima puede afectar la calidad del yogurt o de
cualquier producto lacteo fermentado , teniendo su efecto en el sabor y aroma;
asi como en la consistencia del producto y su acidez. (21 )

La leche debe ser de buena calidad bacterioldgica, pues se ha observado
que en leches mastiticas o provenientes de ubres anormales por fagocitosis de
las bacterias lacticas, se presenta una disminucion de la capacidad acidificante.

También puede afectarse la consistencia del yogurt al no considerar
factores como la época de lactancia de la vaca, en donde se tiene, que la leche
obtenida en primeras lactancias, dara producto de poca firmeza, la de las
ultimas lactancias sera mas firme. (2)

Ademas la leche debe estar libre de inhibidores y tener acidez y
reductasa normales. (21)

4.3 CUALIDADES Y DEFECTOS DEL YOGURT

El yogurt debe ofrecer determinado grado de acidez, cierta consistencia,
aroma agradable y sui generis, y una composicion bacteriol6gica integrada por
las tres clases de gérmenes caracteristicos del producto.

La consistencia serd cremosa Yy espesa, ofreciendo al corte una
contextura neta, brillante, de contornos lisos y sin que aparezca gran cantidad

de suero en el fondo o bordes de la seccion formada. (3)
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La superficie externa del yogurt debe aparecer deprovista de mohos y de
cualquier coloracion anémala que contraste con la tonalidad blanquecina o albo

amarillenta caracteristica del producto natural (3)

431 CUALIDADES DEL YOGURT

Las cualidades nutritivas del yogurt provienen no solo de la presencia de
los compuestos de la leche, sino también de la transformacion de estos como
resultado de la fermentacion de &cido lactico causada por los microorganismos.
(12)

La ingestion de este producto es recomendable en todas las edades.

Para la mayor parte de los lactantes intolerantes a las leches, constituye un
magnifico alimento, pues la reduccion moderada de su contenido de lactosa, en
comparacion con el de la leche, lo hace méas apropiado para los pacientes con
deficiencia de lactasa. (23, 27)

Las propiedades bacteriostaticas del yogurt contribuyen a la resistencia
de infecciones. En efecto, este producto contiene bacterias activas que forman
parte de nuestra flora intestinal indispensable, las cuales participan en la
descomposicion de los alimentos en el proceso digestivo. El yogurt se cataloga
como un producto de alta digestibilidad, que aumenta el coeficiente de
absorcion de numerosas sustancias, tales como proteinas y grasas. (1)

El consumo de yogurt intensifica la retencion de fosforos, calcio y

hierro en comparacion con la leche; también cabe destacar su participacion en

la disminucion de los problemas alérgicos. (27)
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43.2 DEFECTOS DEL YOGURT

Los defectos del yogurt en cuanto a sabor son corrientes, de la misma
manera que lo son para cualquier producto lacteo. Quiza la falla mas corriente
sea la ausencia de sabor y aroma tipicos del yogurt. Dando por supuesto que el
cultivo madre contenga el equilibrio deseado de cocos y bacilos, la formacion
insuficiente de sabor en el producto final suele ser resultado de produccion
inadecuada de &cido. La formacién éptima de sabor no se alcanza sino hasta
que la acidez llega a alrededor del 0.855, pero la maduracién muy por encima
de 0.955 da un producto que es demasiado acido. Los compuestos aromaticos
se forman en una escala considerablemente amplia de acidez. La ausencia del
sabor y aroma tipicos del yogurt puede ser resultado del empleo de cepas de

Lactobacillus bulgaricus que produzcan cantidades excesivamente pequefias de

sustancias aromaticas y de sabor. (27)
Los sabores poco puros y los amargos del yogurt son resultado, a veces
de haber utilizado leche de poca calidad o un iniciador contaminado. Ciertas

cepas de Lactobacillus bulgaricus pueden ser de sabor amargo. (2)

La produccion lenta de acido por cultivos de yogurt ha podido hacerse

remontar a bacteriéfagos que atacan las células de Streptococcus thermophilus.

Se han obtenido cultivos resistentes a los fagos, por el cuerpo del yogurt
hecho con estos cultivos no tiene la firmeza deseada. (2,3)

La formacion de cuajada débil es un problema grave del yogurt hecho
con leche cuyo contenido de sélidos es normal. De acuerdo con los resultados
de Pete hay méas probabilidades de que se obtenga una cuajada débil si el
contenido de sélidos de la leche es bajo, o si una cantidad notable de la leche
procede de vacas que se encuentran en el comienzo del periodo de la lactacién
(3,27)
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4.3.2.1 PRINCIPALES DEFECTOS DEL YOGURT

A. Defectos de aspecto, que comprenden:

Aparicién de una pelicula o capa de moho en la superficie del yogurt,
constituida principalmente por Oospora lactis, con lo que el producto ofrece las
Ilamadas barbas. Estas se evitan elaborando la leche agria con la méxima
asepsia e higiene, envasandola en recipientes perfectamente desinfectados,
guardandola en locales secos y procurando gue su venta sea rapida. (3)

Formacién de precipitados y copos en la masa del yogurt, y que
generalmente son debidos a que en su preparacion se han empleado leches
enfermas o alteradas.

Fragmentacion de la masa caseocremosa. Ello ocurre cuando el
producto carece de la suficiente consistencia o ha sido transportado sin cuidado
alguno, sometiéndolo a choques violentos. También da mal aspecto al yogurt el
deslizamiento de la capa de mermelada o miel, cuando se utilizan edulcorantes
para mejorar su gusto y presentacion. Como consecuencia del corrimiento de
dicha capa superficial aparecen en la masa del producto franjas irregulares y de
colores distintos, que le dan fea apariencia. (3, 4)

Desprendimiento de burbujas que se destacan en la pasta y que,
generalmente, son debidas a la proliferacion de gérmenes gasificantes, cuyo
desarrollo es posible cuando la elaboracion ha sido mal llevada y con escaza
higiene. (17)

B. Defectos de aroma y sabor que comprenden:
Hiperacidez.-Caracteriza al producto conservado durante demasiado
tiempo.

Amargor.-Suele presentarse en los yogurt contaminados.
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Enrancimiento.-Es sobre todo, frecuente en las leches fermentadas

elaboradas con toda su grasa. (17, 26)

C. Defectos de coloracion

Se manifiestan por la aparicion de manchas de diferentes tonalidades

que generalmente, reconocen la proliferacion de mohos, bacterias y levaduras.

3)

CUADRO1 CARACTERISTICAS FINALES DEL YOGURT

(2,4,7,186,)

Composicion quimica aproximada | (%)
Agua 84.1
Grasa 1.5-3
Proteina cruda 4.0-4.6
Minerales 0.9
Carbohidratos 9.2

Fibra cruda 0.3
Sélidos totales 159
Solidos no grasos 8.25-14.4
Acidez 90-110 th*
PH 4.3-4.5

* grados thurner
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44  CONTROL DE CALIDAD DEL PRODUCTO TERMINADO

4.4.1 Andlisis fisico-quimico

En muchos paises existen normas legales, 0 como minimo normas
recomendadas, que incluyen la composicion quimica del yogurt. La exigencia
de un valor minimo para extracto seco magro (ESM) no es realmente un dato
esencial, ya que si el ESM es inferior al minimo fijado, la calidad del yogurt
resulta bastante deficiente. No obstante la determinacion del extracto seco total
puede resultar de interés para comprobar si se ha efectuado correctamente la
concentracion o el enriquecimiento.

La determinacién del contenido en el resto de los componentes,
principalmente la grasa, resulta de interés, no solo para asegurar el
cumplimiento de las especificaciones legales, sino también para establecer la
correcta denominacion del producto como yogurt entero, semidesnatado, o
desnatado.(25,27)

Los métodos gravimétricos para la determinacion del contenido en grasa del
yogurt son los méas exactos, pero para los controles de rutina los métodos
butirométricos, resultan perfectamente adecuados. Todas estas determinaciones
asi como la acidez, deben realizare en el yogurt natural, ya que, resultan mas
precisas también, en ausencia de aditivos.

La formacion de acido lactico hasta alcanzar concentraciones mas o menos
superiores a las que determinan la coagulacién, se relaciona con los gustos de
los consumidores, por lo que el punto final establecido varia no solo de pais a
pais, sino también en funcion del tipo de yogurt.

Aunque la relacion entre la acidez titulable y el pH en un sistema
tamponado no es directa, la determinacién directa del pH por métodos
potenciométricos es sumamente conveniente. Se ha establecido una correlacién
entre el pH y las caracteristicas optimas de cada tipo de yogurt, por lo que el
control de rutina del pH es muy habitual. (20)
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La acidez deteminada incluye la acidez natural de la leche y la acidez
desarrollada debida a la actividad de las bacterias, pero dado que la acidez
natural apenas varia, la acidez titulable es una buena indicacion de la actividad
del cultivo starter.

La determinacion de la acidez por determinacion directa es practicada
mediante la misma técnica que se utiliza para la leche que consiste en

neutralizar la acidez con hidréxido de sodio. (27)

4.4.2  Analisis microbiolégico

Por lo que respecta a especies patdgenas, el yogurt con una acidez de un
1% de &cido lactico aproximadamente, es un medio bastante desfavorable en el
que especies patdgenas por ejemplo salmonelas, son incapaces de desarrollarse.

De lo expuesto anteriormente se desprende que el yogurt bien elaborado
no puede dar lugar a muchas quejas por lo que se refiere a su calidad
microbioldgica y, aunque pocos autores proponen la realizacion de recuentos
totales de microorganismos viables y de coliformes, es posible que la mayoria
de laboratorios centren su atencidon en otros aspectos. Esto es una buena
indicacion de que el yogurt es generalmete considerado como alimento sano y
las quejas de los consumidores se centran en la mayoria en las propiedades
organolépticas del producto final. ( 12, 27)

4.4.3 Examen de las propiedades organolépticas

En una sociedad libre, el consumidor es el juez dltimo del producto
comercial vy, el rechazo de una marca por no resultar satisfactoria es una

realidad.
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Las principales carateristicas organolépticas que se juzgan es el control

de calidad del yogurt son:
e Aspecto y color

e Cuerpoy textura

e Aromay sabor (flavor)
(5.8)

4.5 NORMATIVAS INTERNACIONALES

451 NORMA CENTROAMERICANA ICAITI 34-132

Esta norma tiene por objeto establecer las especificaciones y

caracteristicas que debe cumplir el yogurt.

A TERMINOLOGIA

e Yogurt, es el producto obtenido a partir de leche entera o descremada,
adicionada o no de soélidos lacteos no grasos, sometida a la accién

fermentativa de los microorganismos Lactobacillus bulgaricus y/o

Streptococcus thermophilus. El producto final puede ser adicionado de

sustancias edulcorantes.

B. ESPECIFICACIONES

C. CARACTERISTICAS GENERALES

El producto terminado debera estar libre de toda sustancia extrafia al

proceso normal de elaboracion.
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El producto debera ser acidificado solamente mediante fermentacion

lactica y estara libre de fermentacion gaseosa o de cualquier otra naturaleza.

Los productos designados con las expresiones “con azicar y “con

azucar y fruta” deberan estar constituidos como minimo por un 70% de yogurt

natural o yogurt descremado

D.  CARACTERISTICAS QUIMICAS (13)

Los productos deberan cumplir con los requisitos especificados:

(véase cuadro 2)

CUADRO 2
PRODUCTO MATERIA ACIDEZ COMO SOLIDOS
GRASA ACIDO TOTALES
LACTICO Gramos por 100gr
Gramos por 100g
Min. Max
Min. Max. | Min. Max.
Yogurt natural, 2.0 - 0.6 15 11.0 -
aromatizado y con
fruta
Yogurt descremado,
descremado
aromatizado y 0.2 0.6 15 8.0 -

descremado con

frutas
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E. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

e SABOR
El yogurt tendré el sabor caracteristico para cada forma de presentacion
y estara libre de sabor excesivamente &cido por sobremaduracion, sabor amargo

o cualquier otro sabor extrafio.

e OLOR
El producto deberad tener el olor caracteristico para cada forma de

presentacion y estara libre de cualquier olor extrafio.

e COLOR

El yogurt natural debera tener color blanco o ligeramente amarillento;
los otros productos deberan tener el color caracteristico para cada presentacion.
(13)

452 CODEX ALIMENTARIUS, abreviado, 1989
(CODEX STAN A-11(a)-1975)

DEFINICIONES
e Yogurt, se entendera un producto de leche coagulada, obtenido

por fermentacion lactica mediante la accion de Lactobacillus bulgaricus y

Streptococcus thermophilus a partir de la leche y los productos lacteos. Los
microorganismos presentes en el producto final deberan ser apropiados y
abundantes.

e Yogurt azucarado, es el yogurt al cual ha sido agregado una o0 mas azUcares.
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COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

(véase cuadro 3)

CUADRO 3
PRODUCTO Max. de contenido | Min. De contenido | Min. De extracto
de grasa de leche | de grasa de leche seco magro de

leche.

Yogurt entero 3.0% 8.2%

Yogurt
parcialmente 3% 05% 8.2%
desnatado
Yogurt desnatado 0.5%
(descremado) 8.2 %

(5)

453 CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO-
CAP. 8, articulos 31-32-Yogurt

4.5.3.1 DEFINICIONES
Se entiende por yogurt, el producto cuya fermentacion se realiza con

cultivos protosimbioticos de Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulcaricus y

Streptococcus salivaris susp. thermophilus a los que en forma complementaria

pueden acompafiar otras bacterias acidolacticas que, por su actividad,

contribuyen a la determinacion de las caracteristicas del producto terminado.

Las leches fermentadas deberan responder a los siguientes requisitos

27



4.5.3.2 REQUISITOS FISICO-QUIMICOS

Las leches fermentadas deberan cumplir con los requisitos fisico-quimicos

consignados en el siguiente cuadro.

CUADRO 4
Materia grasa lactea (g/100g) Acidez g de ac. Lactico/100g
Norma FIL 150:1991
Norma FIL
(yogurt)
(leches fermentadas enteras o
integrales)
3,0a29 0.6a0.5

4.5.3.3 CARACTERISTICAS SENSORIALES

e ASPECTO.

Consistencia firme, pastosa o semisolida, liquida.

e COLOR
Blanco o de acuerdo con la o las sustancias alimenticias y/o

aromatizantes/saborizantes adicionadas.
e SABORY OLOR

Caracteristico o de acuerdo con la o las sustancias alimenticias y/o

aromatizantes/saborizantes adicionadas. (6)
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454 NORMA SALVADORENA

e YOGURT. ESPECIFICACIONES TECNICAS

- Objeto:
Esta norma tiene por objeto establecer las especificaciones y caracteristicas que

debe cumplir con el yogurt.
- Campo de Aplicacion:

La presente norma se aplica al yogurt natural o simple y al yogurt al
cual se han agregado aromatizantes, saborizantes y frutas.

e DEFINICIONES

Yogur: es el producto lacteo pasteurizado obtenido por fermentacién lactica

mediante la accién de Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus a

partir de leche entera, semidescremada o descremada fortificada o no con
solidos en la leche.

Yogur Natural o simple: es el que no lleva edulcorantes, aromatizantes ni

colorantes.

e CARACTERISTICAS QUIMICAS:

(véase cuadro 5)
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CUADRO 5

Producto Materia grasa Acidez como acido Sélidos totales
Gramos por 100g lactico, gramos por Gramos por 100g
100g
Yogurt entero, | Min Max Min Max Min Max
natural o simple | 3 6 0.6 1.2 11.5
azucarado
Yogurt
semidescremado
natural o simple, | 1.5 2.9 0.6 12 10.1
azucarado 0  con
frutas
Yogurt descremado
natural o simple, | O 1.4 0.6 1.2 8.6

azucarado o0 con

frutas

(18)

45.4.1 ESPECIFICACIONES Y CARACTERISTICAS
A CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

e SABOR:

Tendra el sabor caracteristico para cada forma de presentacién y estara

libre de sabor excesivamente acido por sobremaduracion, sabor amargo o

cualquier sabor extrafio.

e OLOR

Debera tener el olor caracteristico y estara libre de cualquier olor

extrafo.
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e COLOR
Debera tener color blanco o ligeramente amarillento en el caso de

yogurt natural.

e ASPECTO
Debera tener aspecto de coagulo uniforme, libre de grumos o burbujas,

y estara libre de suero separado.

4.5.5 DEPARTAMENTO DE AGRICULTURA DE LOS ESTADOS UNIDOS. (USDA)

4.5.5.1 ESPECIFICACIONES PARA YOGURT ENTERO, YOGURT
SEMIDESCREMADO Y YOGURT DESCREMADO

A REQUISITOS DE COMPOSICION

Yogurt entero:
Grasa: Minimo 3.25%
Sélidos Totales no grasos: Min 8.25%

Yogurt semidescremado:
Grasa: Minimo 0.5% y Méximo 2%
Sélidos Totales no grasos: Min 8.25%

Yogurt descremado:

Grasa: Minimo 0.5%

Solidos Totales no grasos: Min 8.25%
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B. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

e SABOR

No debera tener ningun sabor extrafio o sumamente acido debido a
rancidez, o sobremaduracion.

e CUERPOY TEXTURA

Debera tener textura uniforme y homogénea. Los ingredientes
deben estar uniformemente distribuidos en el producto.

e COLORY APARIENCIA

Debe tener un color natural, con apariencia aterciopelada. En el caso de
el yogurt natural debe tener un color blanquecino que puede ir de palido a un
poco mas amarillento.

No tendra suero separado. (9)
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V. MATERIALES Y METODOS

5.1 DESCRIPCION DEL AREA

Supermercados de la ciudad capital de Guatemala.

5.2 MATERIALES

5.2.1 Recursos Humanos
e Investigador
e Asesores

e Técnicos

5.2.2 Recursos Bioldgicos:

e Muestras de yogurt

5.2.3 Recursos de Oficina
e Computadora e impresora
e Diskettes

e Boletas para encuestas

e Papel

5.2.4 Recursos de Laboratorio

e Acidimetro de Kimble

e Butirdmetro Babcock para analisis de yogurt
e Pipetas

e Centrifuga

e Calibradores

e Bafio de Maria
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o Beaker
e Gotero
e Taza de porcelana

e Reactivos

5.2.,5 Centros de Referencia
e Biblioteca Central de la USAC
e Biblioteca de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia

e Internet

5.3 MANEJO DEL ESTUDIO
Para fines de el presente estudio se entiende como yogurt natural o
simplemente yogurt a el producto lacteo pasteurizado obtenido por

fermentacion lactica mediante la accion de Lactobacillus bulgaricus vy

Streptococcus thermophilus a partir de leche entera, semidescremada o

descremada fortificada o no con sélidos en la leche, que no lleva edulcorantes,
aromatizantes, colorantes, ni frutas. (18)

El estudio fue realizado de la siguiente forma:

El producto fue comprado diariamente en los diferentes supermercados
de la ciudad capital de Guatemala y fue transportado en hielera para evitar la
alteracion del producto. El andlisis de laboratorio fue realizado el mismo dia de
la compra de el producto, en el laboratorio de el Departamento de Salud Pablica
de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia de la Universidad de San
Carlos de Guatemala.

Para el presente estudio las muestras fueron seleccionadas por
conveniencia de la siguiente forma:

Previo a la realizacion del estudio, se determind que existen 71

supermercados en la ciudad capital de Guatemala, de los cuales 25 expenden
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yogurt natural guatemalteco, de el cual existen 4 diferentes marcas; por lo que
los supermercados seleccionados fueron los que expenden este producto.

En cuanto a las muestras de yogurt se refiere, se tomo6 un yogurt por
marca en forma aleatoria en cada supermercado, para hacer un total de 4
yogurts por supermercado, hasta completar las 100 muestras.

Para cada muestra fueron determinadas las siguientes variables: materia
grasa, solidos totales, acidez, y propiedades organolépticas como sabor, olor,
consistencia y apariencia.

Estas variables fueron comparadas de la siguiente forma:

e Materia grasa y sélidos totales:
El promedio de los resultados obtenidos de cada marca fueron comparados con

la norma internacional Codex.

e Acidez:
El promedio de los resultados obtenidos de cada marca fueron
comparados con la norma internacional Salvadorefia, debido a que la norma

internacional Codex no especifica este parametro.

e Variables organolépticas:

El promedio de los resultados obtenidos de cada marca en cuanto a las
variables sabor, olor, consistencia y apariencia, fueron comparados entre si, con
el fin de determinar la marca de yogurt que tuvo mayor aceptacion entre los

consumidores.

35



53.1 PROCEDIMIENTO

El estudio tuvo una duracion de 30 dias, fue analizada una muestra
de 100 yogurts naturales de 4 diferentes marcas, las cuales fueron identificadas
con las letras A, B, C y D respectivamente, refiriéndose la letra “A” a una
marca de yogurt natural entero, la letra “B” a una marca de yogurt
semidescremado y las letras “C” y “D” a dos diferentes marcas de yogurt
natural descremado. De las 100 muestras, se tomaron 25 de cada marca y
fueron transportados en una hielera con el fin de mantenerlos en refrigeracion y
evitar la alteracion del producto.

Estos fueron comprados en supermercados de la ciudad capital, el
mismo dia en que se hizo el analisis de laboratorio, en el que se determinaron y
evaluaron, propiedades fisico-quimicas y organolépticas.

Los resultados fueron anotados en fichas de control. ( Anexo 1)

Las variables fueron determinadas de la siguiente forma:

5.3.2 Variables Fisico-quimicas
Se determinaron acidez, materia grasa y solidos totales. Estas fueron
determinadas por diferentes métodos de laboratorio y fueron comparados con

repecto a estandares internacionales.

A. Materia Grasa:
Esta fue comparada con la norma internacional Codex y fue
determinada mediante el método de Pensylvania:
Se utilizo el equipo ordinario para Babcock con el butirometro utilizado
para analisis de yogurt en escala de 50%. (19,22)
Tecnica:
Se pesan 9 gramos de yogurt en un Beaker.

Se afiaden 2.5 ml de butanol al 99% y se mezcla.
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Se afaden 2 ml de amoniaco al 25% y se mezcla nuevamente

Se afaden 9 ml de ethanol absoluto al 99.8% y se mezcla nuevamente.
Se agregan 17.5 ml de &cido sulfarico al 75%.

Se transfiere la mezcla anterior a un butirdbmetro de Babcock para crema.
Se centrifuga por 5 minutos.

Se agrega agua desmineralizada al cuello de 55-60°C.

Se centrifuga por 2 minutos mas.

Se agrega agua a 55-60°C, hasta que la grasa coincida con la porcién graduada
del cuello del butirémetro.

Se centrifuga un minuto mas.

Se pone a bafio Maria durante 5 minutos a 50-60°C.

Se lee el resultado en porcentaje de grasa. (19,14, 25)

B. Acidez:

Esta fue comparada con la norma internacional Salvadorefia vy
determinada por el mismo método que se utiliza para medir la acidez total en la
leche, que tiene como fundamento que cuando se afiade un alcali a una solucién
acida hasta el punto que un indicador que cambia su color en la zona alcalina
comienza a virar, se hace una medida real de &cido presente. (15)

Teécnica.

A 9 ml de yogurt natural se le agregan de 3 a 5 gotas de 1% de fenolftaleina en
alcohol a 35%.

Mediante el acidimetro de Kimble se va agregando poco a poco hidréxido de
sodio (soda decinormal) a la mezcla anterior, hasta que cambie a color rosa

palido, dando el resultado en grados de acidez %. (15,19,20)
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C. Solidos Totales:

Fueron comparados con la norma internacional Codex y determinados
por medio de método indirecto a partir de su contenido en grasa utilizando la
formula de Weibul:

RS=G + { (100 - G) * 0.087}

En la cual: RS expresa el extracto seco por ciento y G el contenido graso. (25)

D. Variables organolépticas

Se evalud sabor, olor, consistencia y apariencia.

Para estas variables se hizo un analisis sensorial en el cual participd un panel de
25 consumidores de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia, a quienes
se dio a probar cada marca de yogurt evaluado en el estudio, y a la vez se les
entregd una boleta en la que se midi6 el grado de aceptabilidad de cada marca
con respecto a las variables analizadas en el estudio (Anexo 2), que incluian las
siguientes preguntas: le disgusta mucho, le disgusta un poco, ni le gusta ni le
disgusta, le gusta poco, le gusta mucho. A cada pregunta se le asign6 una escala
de valores de 1 a 5, por medio de los cuales se analiz6 el resultado.

5.4 ANALISIS ESTADISTICO

Se determiné si existen diferencias estadisticamente significativas en cuanto a
las variables fisico quimicas del yogurt con respecto a estandares
internacionales. Para esto se tom6 como dato comparativo, la media de los
resultados obtenidos en las 4 diferentes marcas y al encontrarse diferencias, se

utilizo la prueba de T o la de diferencia de proporciones.
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Para las variables organolépticas se evalud si hay diferencias estadisticamente
significativas entre las diferentes marcas en cuanto a la aceptacion de los

consumidores, utilizando la prueba de Friedman.
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VI. RESULTADOS Y DISCUSION

En el presente estudio se analizaron tanto variables Fisico-quimicas,
como organolépticas de las diferentes marcas de yogurt natural expendidas en
supermercados de la capital.

Los resultados obtenidos de cada muestra, fueron promediados y este

resultado sirvié como dato comparativo.

Los resultados obtenidos en el presente estudio fueron los siguientes:

6.1 VARIABLES FISICO-QUIMICAS

6.1.1 ACIDEZ

Los resultados se presentan en el siguiente cuadro:

CUADRO DE RESULTADOS 1

Resultados de gramos de acidez como &cido lactico por ciento, obtenidos en
las 4 diferentes marcas de yogurt natural, comparado con los estandares
propuestos por la Norma Internacional Salvadoreiia

NORMA SALVADORENA
Acidez como acido lactico,
MARCA gramos por 100 gramos RESULTADO OBTENIDO
Minimo Maximo wx
A 0.6 1.2 0.91
B 0.6 1.2 0.89
C 0.6 1.2 0.88
D 0.6 1.2 1.70

** se utilizd como dato comparativo, el promedio de los resultados obtenidos
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Al realizar la prueba de hipotesis, el 75% de las marcas evaluadas, no
presentaron diferencia estadisticamente significativa, debido a que se
encontraron dentro de el rango establecido por la Norma Internacional
Salvadorefia, sin embargo, el 25% restante que correponde a la marca D, si
presentO diferencia estadisticamente significativa al compararla con respecto a
la norma Internacional Salvadorefia, ya que, de el 100% de las muestras
evaluadas de esta marca, solamente el 3% estuvo dentro de el rango establecido
por la norma Internacional Salvadorefia, ya que, el resto de las muestras de esta
marca, presentaron una gran variacion en cuanto a los resultados obtenidos de
esta variable, independientemente de el dia y lugar donde se obtuvieron las
muestras. Esta diferencia podria deberse a diferentes factores; uno de ellos
podria ser que en la planta no exista un estricto control de calidad en dicho
producto, o bien, un mal manejo por parte de los supermercados que lo
expenden, ya que tanto los cambios de temperatura como de iluminacion
pueden causar cambios en la actividad de los microorganismos estarter y
aumentarse la acidez. También cabe mecionar que esta marca de yogurt no
posee ningun tipo de conservadores, por lo que, el manejo que se le de al
producto terminado después de haber salido de la planta puede influir en sus

caracteristicas fisico-quimicas. (11, 24)

6.1.2 MATERIA GRASA

Los resultados se presentan en el siguiente cuadro:
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CUADRO DE RESULTADOS 2

Porcentaje de Materia Grasa en las diferentes marcas de yogurt natural,
comparado con la Norma Internacional Codex

MARCA CODEX RESULTADO OBTENIDO
% de materia grasa **
Minimo Maximo
A (Entero) 3 3.1
B (Semidescremado) 0.5 3 2.2
C (Descremado) 0 0.5 2.5
D (Descremado) 0 0.5 0.1

** se utilizd como dato comparativo, el promedio de los resultados obtenidos

La determinacién de la materia grasa, resulta de interés, no solo para
asegurar el cumplimiento de las especificaciones legales, sino también para
establecer la correcta denominacion del producto como yogurt natural entero,
natural semi descremado o natural descremado.

Al realizar la prueba de hipotesis, en el 75% de las marcas evaluadas no
se encontraron diferencias estadisticamente significativas, este 75%
corresponde a las marcas A, B y D, que si se encontraron dentro de el rango
establecido por la norma internacional Codex, segun la especificacion: yogurt
natural entero, yogurt natural semidescremado o yogurt natural descremado.

El 25% restante corresponde a el yogurt de la marca C, el cual presento
diferencias estadisticamente significativas debido a que segun el etiquetado, es
un yogurt descremado con un 0.5% de grasa y los resultados obtenidos en el

estudio mostraron que tiene 2.5% de grasa; lo cual representa un fraude para el
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consumidor, ya que se especifica en el etiquetado que es un yogurt

dietético.(véase anexos:gréafica 2)

6.1.3 SOLIDOS TOTALES

Los resultados se presentan en el siguiente cuadro:

CUADRO DE RESULTADOS 3

Contenido de sélidos totales en las diferentes marcas de yogurt natural.

MARCA CODEX RESULTADO OBTENIDO
% de Solidos Totales **
Minimo
A 8.2 11.53
B 8.2 10.7
C 8.2 10.98
D 8.2 9.20

** se utilizd como dato comparativo, el promedio de los resultados obtenidos

En el caso de esta variable s6lamente se compar6 el valor de el resultado

obtenido con el valor minimo establecido por la norma, ya que, cualquier valor

igual o mayor al minimo fijado, se encuentra dentro de el rango establecido por

la norma internacional Codex, por lo tanto, las 4 marcas evaluadas cumplen con

los parametros establecidos que exigen que el porcentaje de solidos totales sea

del 8.2 % en adelante. Esto se debe a que si esta variable fuera menor que el

minimo fijado, la calidad del yogurt resultaria ser bastante deficiente. (25)
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6.2 VARIABLES ORGANOLEPTICAS

Independientemente de la marca evaluada, si se encontraron diferencias

estadisticamente significativas entre las 4 variables analizadas: sabor, olor.

apariencia y consistencia, debido a que no todos los panelistas tuvieron la

misma aceptacion por cada una de las variables, en cada una de las marcas

evaluadas. (véase anexos: grafica 4)

Los resultados obtenidos para cada variable, fueron los siguientes:

CUADRO DE RESULTADOS 4

Resultados de las variables organolépticas de las diferentes marcas de yogurt

natural, con respecto a la prueba de aceptabilidad.

MARCA APARIENCIA CONSISTENCIA OLOR SABOR
(0-5) (0-5) (0-5) (0-5)
A 4 4 3 4.1
B 2.5 4 1.5 2.5
4 4 2 4
D 2 3 3 2

a > w0 e

Le disgusta mucho

Le disgusta un poco

Ni le gusta ni le disgusta
Le gusta poco

Le gusta mucho

6.2.1 APARIENCIA

Como se puede apreciar en el cuadro anterior, las marcas que tuvo

menor aceptacion por los consumidores en cuanto a esta variable fue la marca
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D, esto segun las expresiones de los consumidores, se debid a que esta marca de
yogurt tiende a formar suero.

El uso de estabilizadores en la produccion de yogurt es bastante comun
ya que con ello se previene la separacién de suero, la marca D, no utiliza
ningun tipo de estabilizador, lo cual puede significar un factor importante en la

formacion de suero. (24)

6.2.2 CONSISTENCIA

Se desea que el yogurt una vez frio, tenga tal consistencia que al poner
una cucharita en la masa del yogurt, se sostenga y que el corte del yogurt sea
liso, brillante, aporcelanado, parecido a un flan bien hecho o una jalea de fruta.
(25)

Las 4 marcas cumplieron con las especificaciones anteriormente
mencionadas, sin embargo para los panelistas, las marcas que tuvieron mayor
aceptacion en cuanto a esta variable fueron las marcas A, B y C, seguido se
encontrd la marca D, esto se pudo haber debido a que esta ultima marca tiene
una consistencia sélida lo cual varia de todas las demas marcas de yogurt
natural, las cuales tienen una consistencia cremosa o semi cremosa, a la cual,

esta acostumbrado el consumidor final.

6.2.3 OLOR

A pesar de que todas las marcas tienen un olor sui generis, hubo marcas
que tuvieron mayor aceptacion por parte del consumidor. Cabe mencionar que
los panelistas no fueron personas entrenadas para este procedimiento, por lo
que los resultados de los yogurts que calificaron con baja escala de
aceptabilidad, no significa que no tengan un olor sui generis que corresponde a

el yogurt natural.
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6.24 SABOR

En esta variable, influyo el grado de acidez del producto, siendo la marca D la que

tuvo menor aceptacion, lo cual pudo haberse debido a que esta presenta un alto grado de acidez,

caracteristica que hace que sea desaprobado por el gusto del consumidor, ya que, la mayoria de

los consumidores prefieren un producto con acidez valorizable en 0.85-0.90%. (11)

CUADRO DE RESULTADOS 5

Resumen de resultados de variables fisico-quimicas y organolépticas.

MARCA MARCA MARCA MARCA
“A” “B” “c” “p»
ACIDEZ % 0.91 0.89 0.88 1.70
Rango de aceptabilidad | 56 45y | (06-12) | (06-1.2) | (06-1.2)
MATERIA GRASA % 3.1 2.2 25 0.1
Rango de aceptabilidad (36 mas) (05-3) (0-05) (0-05)
SOLIDOS TOTALES % 11.53 10.7 10.98 9.20
Rango de aceptabilidad (826més) | (8206més) | (82d6mas) | (820 més)
ACEPTABILIDAD 3.8 2.6 35 25
ORGANOLEPTICA
Escala de aceptabilidad (0-5) (0-5) (0-5) (0-5)
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VIl. CONCLUSIONES

1. De todas las marcas evaluadas en el presente estudio, denominadas con
las letras A, B, C y D, las marcas A y B, fueron las que méas se
acercaron a los estandares internacionales en cuanto a propiedades

fisico-quimicas.

2. En cuanto a propiedades organolépticas, las marcas A y C, fueron las

que tuvieron mejor aceptacion por parte de los panelistas.

3. De las 4 marcas evaluadas, solamente la marca A cumplié con las
normativas internacionales fisico quimicas y a las vez tuvo mejor
aceptacion por parte del consumidor en cuanto a propiedades
organolépticas. Esto significa que de las 4 marcas evaluadas, s6lamente
1 cumplié con todos los estdndares evaluados en el presente estudio.
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Vill. RECOMENDACIONES

1. Es de suma importancia que en Guatemala se establezcan normativas
que puedan regir la calidad de productos lacteos tales como el yogurt, ya
que, esto ademas de proteger la salud del consumidor, permite que se
pueda competir con otros paises que expenden este producto y a su vez

abrir un nuevo mercado.

2. Se recomienda que el Ministerio de Salud Publica, lleve un mejor
control en cuanto a la calidad de este tipo de productos y a su vez, exija
a gque sean establecidas normas que puedan regir sobre la calidad de el

producto.
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IX. RESUMEN

El presente estudio tuvo como fin evaluar las diferentes marcas de
yogurt natural guatemalteco expendido en supermercados de la ciudad capital,
con referencia a los estandares de calidad fisico-quimica, propuestos por las
normativas internacionales, asi como la aceptabilidad por parte del consumidor

en cuanto a propiedades organolépticas.

Para este estudio, fueron analizadas 25 muestras por cada marca, las
cuales fueron identificadas con las letras A, B, C y D respectivamente, para ser
comparadas con respecto a estandares internacionales de calidad fisico-quimica:
acidez, materia grasa y sélidos totales, asi como la determinacion de la marca
de yogurt que tuvo mayor aceptacion por parte de los panelistas en cuanto a
variables organolépticas: apariencia, consistencia, olor y sabor.

Los resultados obtenidos en el presente estudio mostraron que de las
marcas A, B, C, y D, solamente la marca A cumple con todos los estdndares de
calidad fisico quimica propuestos por normativas internacionales y es la que
tuvo mayor aceptacion por parte de los panelistas en cuanto a variables
organolépticas. El resto de las marcas cumplen solamente con algunos de los
parametros establecidos y tienen menor aceptacion por parte de los panelistas

en cuanto a variables organolépticas.
Después de evaluar los resultados obtenidos en el presente estudio, se
concluye que solamente 1 de las 4 marcas evaluadas, cumple con todos los

estandares de calidad evaluados en el presente estudio.

Debido a que en Guatemala no existen normativas que regulen la

calidad de el yogurt, seria recomendable que las diferentes plantas procesadoras
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llevaran un estricto control de calidad con respecto a normativas
internacionales, o bien, que en Guatemala se establecieran normativas que

puedan regir la calidad de este tipo de productos.
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XI. ANEXOS



ANEXO 1

FICHA DE CONTROL

DATOS DE LA MUESTRA

VARIABLES FISICO-QUMICAS

No.
Muestra

Fecha
de
compra

Fecha
de
analisis

Marcay
lugar de
compra

MATERIA
GRASA

SOLIDOS
TOTALES

ACIDEZ

PH
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ANEXO 2

ESCALA DE VALORES PARA LA PRUEBA

DE ACEPTABILIDAD

MUESTRA No. | APARIENCIA | CONSISTENCIA

SABOR

OLOR

Escala de valores de aceptabilidad 1 a 5
Le disgusta mucho

Le disgusta un poco

Ni le gusta ni le disgusta

Le gusta poco

Le gusta mucho

agrwnE
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