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I. INTRODUCCION

El nivel de consumo de yogurt en nuestro pais se ha considerado bajo, en su
mayoria por su sabor acido producido por la actividad del Lactobacilus bulgaris, debido a
esto, se han incorporado frutas y miel en diferentes presentaciones y cantidades siendo las
mas comunes las mermeladas de fresa, higo, melocoton, manzana y frambuesa . En otros
paises se han utilizado banano, chocolate y ciruela para regular la digestion, ademas, el
desarrollo de nuevos sabores a nivel mundial es una carrera de casi todas las empresas
productoras de yogurt, ya que el paladar del consumidor es cada vez mas exigente y
especializado, por ejemplo: citricos, vainilla, aloe, cheesecake de limén, café y dulce de
leche (3, 8, 11).

En los ultimos afios, el consumo de éste producto a nivel mundial, ha aumentado
debido a la tendencia de las personas a mejorar la salud, los habitos alimenticios han
cambiando con el consumo de alimentos bajos en grasa, mas minerales (principalmente
calcio), vitaminas y antioxidantes que proporcionan los ingredientes balanceados para
mantenerse mas saludables y en buena condicién fisica (5).

Derivado de lo descrito anteriormente, el presente trabajo pretende incorporar e
investigar aceptacion de diferentes productos saborizantes como lo son camote, chile
pimiento, remolacha y zanahoria, aprovechando que en Guatemala se cosechan y consumen
durante todo el afio, y transformandolos en mermeladas y utilizandolos como saborizantes
para la elaboracion de yogurt a base de leche de vaca.



. HIPOTESIS

La utilizacion de saborizantes vegetales no afecta la aceptacion del yogurt a base de
leche descremada de vaca.



1. OBJETIVOS.

3.1 General:

e Aportar informacion sobre el uso de saborizantes vegetales en la industria
lactea.

3.2 Especifico:

e Evaluar la aceptacion del yogurt de leche descremada de vaca elaborado con
saborizantes vegetales (Camote, Zanahoria, Remolacha y Chile pimiento).

e Establecer los costos de produccion de los distintos sabores utilizado.



IV. REVISION DE LITERATURA
4.1 Definicion:

Yogurt es un producto lacteo fermentado, semi-liquido, obtenido a través de
fermentacion lactica por la accién simbidtica de bacterias Lactobacilus bulgaris y
Streptococcus thermophilus sobre la leche previamente pasteurizada con o sin aditivos
(leche en polvo, suero en polvo, leche de cabra.), provocando una transformacion de la
lactosa en acido lactico y acetaldehido, pudiendo afiadirse saborizantes o frutas, debiendo
ser los microorganismos en el producto final viables y abundantes, como se obtiene un
liquido suave y viscoso o un gel de textura firme con la minima sinéresis, siendo su periodo
de conservacion mayor que el de la leche fresca, debido al descenso del pH e
incrementdndose el acido lactico. Pudiendo durar de 4-5 dias sin necesidad de
refrigeracion, manteniéndose agradable al paladar y hasta 14 dias en refrigeracion, sin
tomar precauciones especiales.

4.2 Origeny evolucion del yogurt:

El yogurt es originario del Oriente Medio y su evolucion se atribuye a los
habilidades culinarias de los pueblos ndmadas de esta parte del mundo, Desde los primeros
tiempos resultd evidente que el agriado de la leche no era un proceso uniforme y que la
fermentacion debida a las bacterias no lacticas daba lugar a un producto insipido, con
coagulos irregulares, gas y tendencia a la sinéresis (separacion del suero). Sin embargo con
el descubrimiento de la accion de las bacterias sobre la leche se obtuvo un producto
fermentado de aroma y sabor agradable, siendo denominado leche fermentada acidificada.
Aungue la evolucion de este proceso ha sido estrictamente intuitiva, la produccion de leche
acidificada se convirtié en una forma de conservacion y uno de los productos obtenidos se
denomind yogurt. (3).

4.3 Simbiosis:

Se encuentra bien establecido que el Lactobacilus bulgaris y Streptococcus
thermophilus se estimulan en forma reciproca, el Streptococcus thermophilus produce
acido formico, el cual es requerido como factor de crecimiento por Lactobacilus bulgaris,
mientras que este Ultimo con su capacidad proteolitica, libera aminoacidos esenciales, en
particular valina, necesaria para el crecimiento del Streptococcus thermophilus asi como
los aminoacidos histidina, metionina, y acido glutdmico (1). El resultado de este
procedimiento es la produccién de queso mozarela y yogurt (10).



4.4 Yogurt de frutas:

El yogurt de frutas es aquel al cual se ha agregado fruta fresca en trozos o pulpa de
fruta, en la incorporacion de la fruta solo se permite el uso de azucar blanca y miel como
sustancias edulcorantes para mezclarla, en el mercado nacional los sabores méas conocidos
son de fresa, mora, melocoton, higo y pifia.

45 Mermelada

La caracteristica para hacer mermelada debe tener como minimo 45 partes de fruta y
55 de azUcar agregada: puede ser azlcar de cafia, de remolacha o jarabe de maiz. En una
fruta untable, estos numeros cambian sensiblemente, en busca de un producto donde la
fruta sea el mayor componente.

Indudablemente, muchas personas han cambiado sus gustos. Hoy prefieren
mermeladas menos dulces donde se resalte el color, sabor, olor y trozos de la fruta, en vez
de mermeladas extremadamente dulces donde la fruta habia perdido su identidad aunque
era percibida.

4.6 Propiedades nutritivas de los vegetales

La zanahoria es un alimento excelente desde el punto de vista nutricional gracias su
contenido en vitaminas y minerales, el agua es el componente mas alto seguido de los
hidratos de carbono, superior a otras hortalizas al tratarse de una raiz absorbe los nutrientes,
los cuales asimila en forma de azucares, su color anaranjado se debe a la presencia de
carotenos pro-vitamina A y fibra. La remolacha es un alimento rico en azucares, fibra y
contiene vitaminas del grupo B. EI chile pimiento contiene una fuente de fibra, altos
niveles de vitamina C y pro vitamina A. El camote es rico en azucares y pro-vitamina A,
fibra, alto contenido de potasio, vitamina E y acido félico (6).



V. MATERIALES Y METODOS

5.1 Localizacion:

El presente estudio se realizd en las instalaciones de la unidad de transformacion de
productos lacteos de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia de la Universidad de San
Carlos de Guatemala, en donde se elaboro el yogurt y las mermeladas. La prueba a nivel de
agrado se llevo a cabo en el comedor del edificio de la Ceiba, del Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Alimentacion.

5.2 Materiales y equipo:

Leche fluida

Manta para filtracion

Ollas

Cultivo lactico comercial YC-180

Estabilizador comercial CC-77588 (gelatina, pectina y caragenina)
Azlcar

Mermelada de zanahoria

Mermelada de camote

Mermelada de remolacha

Mermelada de chile pimiento

Leche en polvo descremada

Agua pura

Estufa

Gas propano.

Paleta de madera

TermoOmetro industrial

Bafo de Maria para incubar

Recipientes para la degustacion de muestras de dos onzas
Boleta para la prueba organoléptica

Cucharitas de plastico para degustar las muestra
Galleta de soda

5.3Manejo del estudio

Se efectuaron tres fases de estudio:
a) Fabricacién de la mermelada.
b) Fabricacion del yogurt.
c) Etapa experimental.

5.3.1 Fase de fabricacion de la Mermelada:

Se compraron las verduras frescas, se lavaron para eliminar cualquier suciedad de la
misma, y se procedié de la siguiente manera:



SELECCION DE LAS VERDURAS
Frescas, con un inicio de maduracion que los resultados
sean satisfactorios.

V

LIMPIEZA
Para eliminar cualquier tipo de particulas extrafias, suciedad
y tierra, que puedan estar adheridas a la verduras.

V

DESPULPADO
Eliminar mecénicamente la cascara y semillas

v

CORTE
Cortar las verduras a particulas de un tamafio
aproximadamente de 5 mm

v

PESADO
Se peso 1 libra de cada verdura

V

COCCION
Cocinar a fuego lento agregando pulpa y azlcar hasta que
hierva.

LICUADO
Cuando el azlcar se disuelve con los trozos de las verduras, se
licuan con la mitad de las verduras, se vuelve a coccion, hasta
el punto de mermelada.

ENFRIADO
Se traslada el recipiente donde se cociné la mermelada en otro
recipiente que contenga agua fria para bajar a una temperatura
de 85°C

e

FINAL DEL PROCESO




5.3.2 Fase de Fabricacion del yogurt:

Después de recolectar la leche fluida fresca, se procedid seguir con las actividades

que a continuacion detalla el siguiente flujograma.

FABRICACION DE YOGURT

FILTRACION
Se vierte la leche fluida, sobre una manta limpia para eliminar
cualquier tipo de particulas extrafas.

V

PASTEURIZACION
Se calentara y agitara la leche hasta llegar a 80°C, el recipiente se
colocara en otro con agua fria para bajar rapidamente a 45°C.

DESCREMAR
Utilizando una centrifuga de 300 litros/hora con un rendimiento
aproximado de 10 litros de leche/1 litro de crema

v

CREMA

PREPARACION DE LA FORMULA
Se realizan todos los célculos conforme al volumen de leche

v

ADICIONAR SOLIDOS
Agregar leche descremada a razon del 3% del volumen de leche

v

ADICIONAR AZUCAR
2 onzas de azucar/litro de leche

ADICIONAR ESTABILIZADORES
Agregar estabilizador comercial (gelatina, pectina y caragenina CC-
77588) al 0.4 % del peso de la leche.

INOCULAR
Agregar cultivo lactico (YC-180) a razon de 0.034 g/litro de leche

V

INCUBAR
En bafio Maria dejarlo durante 4 horas a una temperatura de
45°C.

v




ADICIONAR MERMELADA
Romper el codgulo y agregar mermelada al 12 % del volumen
.y mezclarlo con el yogurt

V

ENVASADO Y REFRIGERADO
Envasar en recipientes de 1 litro y refrigerar a una
temperatura de 4°C, durante 24 horas para lograr textura y
aroma mas definidos.

~_ =

PRODUCTO TERMINADO

5.3.3 Fase Experimental

Participaron 80 panelistas no especializados a quienes se les proporcion6 una boleta,
que contiene una escala heddnica, donde se determind el nivel de agrado y de desagrado,
de las diferentes muestras ofrecidas, se utilizaron las siguientes escalas:

Me gusta mucho

Me gusta ligeramente.

Ni me gusta ni me disgusta.
Me disgusta ligeramente.
Me disgusta mucho.

Las variables a medir de la prueba de nivel de agrado y desagrado son:

e Sabor.

e Consistencia.
e Aroma.

e Color.

Las muestras se presentaron en recipientes idénticos los cuales se codificaron en
ese momento aleatoriamente con 3 digitos diferentes, ademas se les proporciond a los
panelistas un vaso de agua pura y galleta de soda para eliminar el sabor de la muestra
degustada y continuar con la siguiente. ElI orden de presentacion de las muestras fue
aleatorizado para cada panelista, todas al mismo tiempo, siendo en total la evaluacion de
320 pruebas. La presentacion del yogurt fue en un recipiente de 50 gr., por cada sabor a
degustar se le proporcionara una boleta de evaluacion que se describe a continuacion en el
anexo (9). En este estudio se utilizo la prueba de Friedman por rangos, que consiste en
asignar rangos a las observaciones dentro de cada bloque completo. Y el anélisis de medias
por medio de la prueba de Tukey (10).
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V1. RESULTADOS Y DISCUSION
6.1. Resultados Obtenidos de las Pruebas Sensoriales:

A continuacion se presentan los resultados obtenidos, después de haber realizado la
prueba de agrado con los panelistas.

Cuadro N° 1.
Valores de medias de la prueba de agrado y desagrado, de las variables
organolépticas que se midieron.

Tratamiento Sabor Consistencia Aroma Color
Camote 45a 43 a 43 a 45a
Zanahoria 44 a 42 a 42 a 4.4 a
Remolacha 35D 3.7b 34D 3.3¢c
Chile pimiento 31lc 39b 3.2b 39b

Medias con igual letra no presenta diferencia estadistica significativa (P>0.05).

6.1.1 Sabor

De acuerdo a los resultados obtenidos estadisticamente, para la variable sabor, no
hubo diferencia (P>0.05) entre el tratamiento que incluyé mermelada de camote y el
tratamiento con mermelada de zanahoria, asi mismo estos dos fueron superiores a los otros
tratamientos con mermelada remolacha y chile pimiento. También se detectd diferencia
significativa (P<0.05) entre el tratamiento con mermelada de remolacha y mermelada de
chile pimiento, obteniendo una mayor nivel agrado en cuanto al sabor, el yogurt elaborado
con mermelada de remolacha.

6.1.2 Consistencia

Como se puede observar el cuadro N° 1., el andlisis estadistico no encontrd, ninguna
deferencia estadistica (P>0.05) entre los tratamientos de yogurt de mermelada de camote y
zanahoria para esta variable, siendo superiores estos dos tratamientos respecto a los
tratamientos con mermelada de remolacha y chile pimiento. Siendo los yogures con
mermeladas de camote y zanahoria los mas aceptados por parte de los panelistas.

6.1.3 Aroma

El analisis de varianza detectd, que entre los tratamiento de yogurt que incluyo
mermelada camote y zanahoria, en cuanto a la variable aroma, no hubo diferencia
significativa, pero los tratamiento de yogurt con mermelada de remolacha y chile pimiento,
obtuvieron menor puntaje y a consecuencia de esto los panelistas prefirieron los
tratamientos de mermelada de camote y zanahoria.
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6.1.4 Color

Para la variable color los tratamientos en los cuales se adicioné mermelada de
camote y zanahoria reportaron mayor aceptacion, en contraste con los otros tratamientos
evaluados en donde se incorporaron mermeladas de remolacha y chile pimiento tuvieron
diferencias significativas entre si, en donde el yogurt con mermelada de remolacha fue el
gue menor aceptacion en cuanto al color tuvo, seguido del tratamiento al que se le adiciond
mermelada de chile pimiento.

6.2. Resultados de Analisis Bromatologico de los Tratamientos:
En el cuadro que se presenta a continuacion se muestran los resultados obtenidos del

analisis bromatoldgico, de cada uno de los tratamientos evaluados.

Cuadro N° 2.
Resultados del andlisis bromatoldgico de los tratamientos.

Tratamiento Materia | Minerales | Extracto Fibra Proteina | Extracto
seca totales etéreo cruda cruda libre de

nitrégeno

Camote 18.66 % 0.92 % 0.07 % 0.34 % 6.26 % 11.08 %
Zanahoria 18.67 % 0.81 % 0.06 % 0.05 % 4.23 % 13.51 %
Remolacha 19.29 % 0.55 % 0.17% 0.06 % 3.63% 14.88 %
Chile pimiento 17.35% 0.31 % 0.06 % 0.07 % 4.42 % 12.94 %

De acuerdo a los resultados obtenidos en los anéalisis bromatoldgicos se puede
observar para la materia seca en promedio estd por encima de 14.5%, que seria un
porcentaje esperado para el yogurt, tomando en cuenta el aporte que cada uno de los
vegetales, tiene sobre el producto final. (6) (12)

En cuanto al extracto etéreo se establece que el tratamiento al cual se le adicion6
mermelada de remolacha aumentd el contenido del mismo, ya que la remolacha como tal,
en comparacion con los cuatro vegetales evaluados es la que mayor contenido de extracto
etéreo tiene (1.5%). (6)

Tomando en cuenta la proteina proveniente del camote (1.8%), podemos observar
en el cuadro No.2 como se ve incrementado el contenido proteico del producto final, en
comparacion con los demas vegetales evaluado, al igual que la fibra cruda, ya que esta se
vio incrementada por la misma razon. (6)

Estos analisis se llevaron a cabo con el afan de enriquecer el estudio tipificando el
contenido nutricional de los tratamientos evaluados




ANALISIS DE COSTOS
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A continuacion se presentan los costos de la produccion de los tratamientos en sus

diferentes fases.

Cuadro N° 3.

Costos de produccion por kilogramo de mermelada.

Camote Chile Pimiento Remolacha Zanahoria
Verdura fresca Q21.00/3178 g. | Q. 38.00/3178 g. Q.20.00/3178 g. Q.20.00/3178 g.
Azlcar Q. 7.50/1362 g. Q.3.75/681 g. Q. 7.50 /1362 g. Q. 7.50/1362 g.
Gas propano Q.4.85 5.49 Q.4.85 Q.4.85
Mano de obra Q.14.34 Q.14.34 Q.14.34 Q.14.34
Fletes Q.0.10 Q.0.10 Q.0.10 Q.0.10
Depreciacion Q.2.10 Q.2.10 Q.2.10 Q.2.10
Envase Q.2.14 Q.2.14 Q.2.14 Q.2.14
Total Q.52.06 Q. 65.93 Q.51.03 Q.51.03
Rendimiento 3. Kg., 1.8 Kg., 3. Kg., 2.5 Kag.,
Costoporkilode | 17 35/ Q.36.63/Kg. Q. 17.01/Kg. Q. 20.41/Kg.

Mermelada

En el cuadro N° 3. Se analizaron los costos conforme a los datos obtenidos en el
momento de la compra de la materia prima. Y los rendimientos de cada mermelada fueron
conforme el material vegetativo se pierde en el momento del despulpado de cada verdura.
Se puede apreciar que la mermelada de remolacha, tiene un menor costo de produccién y
un rendimiento de 3 litros (Cuadro N° 3), no asi, la mermelada de chile pimiento pues los
costos de produccion se elevaron debido al bajo rendimiento, por la perdida de mucho

material vegetativo.
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Cuadro N° 4.
Costos por tratamiento en la fabricacion del yogurt por kilo de mermelada

Camote Chile Pimiento Remolacha Zanahoria
Leche Fluida Q. 5.00/Kg. Q. 5.00/Kg. Q. 5.00/Kg. Q. 5.00/Kg.
Pasterizacion Q. 0.08 Q. 0.08 Q. 0.08 Q. 0.08
Azlcar Q. 0.31/50 g. Q. 0.31/50 g. Q. 0.31/50 g. Q. 0.31/50 g.
Leche Descremada | Q. 1.50/30 g. Q. 1.50/30 g. Q. 1.50/30 g. Q. 1.50/30 g,
Estabilizador Q. 0.30/4 g. Q. 0.30/4 g. Q. 0.30/4 g. Q. 0.30/4 g.
Inéculo Q. 0.50/0.034 g. | Q. 0.50/0.034g. |Q.0.50/0.034¢. |Q.0.50/0.034 g.
Mermelada Q.2.17/120g. | Q.4.58/120g. Q 2.13/120 g. Q 2.55/120 g,
Envase Q.2.15 Q.2.15 Q.2.15 Q.2.15
Refrigeracion Q. 0.05 Q. 0.05 Q. 0.05 Q. 0.05
Mano de Obra Q.0.16 Q.0.16 Q.0.16 Q.0.16
Etiqueta Q.0.03 Q.0.03 Q.0.03 Q.0.03
Depreciacion Q.0.28 Q.0.28 Q.0.28 Q.0.28
58;3?” kilode | 1o53kg. | Q.1498Kg | Q.1249Kg. | Q.12.91/Kg.

En el cuadro N° 4. Para los costos de produccién del yogurt se analizaron en el
momento que se compraron las materias primas para la fabricacion del yogurt con

mermelada.

Se puede apreciar que el costo de produccion del yogurt de mermelada de
remolacha es el mas bajo en produccion, siguiéndole el yogurt con mermelada de camote
con cuatro centavos mas alto en producirla, a continuacion esta el yogurt de mermelada de
zanahoria esta a cuarenta y dos centavos con respecto al del tratamiento de yogurt con
mermelada de remolacha y treinta y ocho centavos del tratamiento de yogurt de mermelada
con camote y el ultimo yogurt de mermelada de chile pimiento.

A pesar que el costo de la mermelada de chile fue la mas alta la diferencia entre el
tratamiento de yogurt de mermelada de remolacha es de dos quetzales con cuarenta y

nueve centavos.
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VII. CONCLUSIONES
Bajo las condiciones en que se realizo el presente trabajo se concluye que:

En cuanto a la variable sabor se determind que los saborizantes mermelada de
camote y zanahoria fueron los que aventajaron, encontrandose diferencias entre los
tratamiento de remolacha y chile pimiento siendo el menos aceptado de estos dos el
de chile pimiento.

En cuanto a la variable consistencia, los tratamientos con mermelada de camote y
zanahoria fueron superiores a los otros tratamientos.

Conforme a la variable aroma, .Los tratamientos como saborizantes de mermelada
de camote y zanahoria fueron superiores a los otros tratamientos.

Con relacion a la variable color, los tratamientos de mermelada de camote y
zanahoria fueron superiores a los otros tratamientos.
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VIIl. RECOMENDACIONES
1. Usar las mermeladas de camote y zanahoria como saborizantes en la elaboracion del
yogurt por su nivel de agrado y bajos costos de produccion.

2. Investigar otros sabores, con potencial para su uso como saborizantes en la
elaboracion de yogurt.
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IX. RESUMEN.

El presente estudio se titula “UTILIZACION DE PRODUCTOS NATURALES
NO TRADICIONALES (Camote (Ipomoea batata Linneo), Remolacha (Beta vulgaris
var. esculenta Linneo), Zanahoria (Daucus carota Linneo) y Chile pimiento (Capsicum
annuum. Linneo) COMO SABORIZANTE EN LA ELABORACION DEL YOGURT
DE LECHE DESCREMADA DE VACA.”

Se evallo de las siguiente manera: los tratamientos son: yogurt con mermelada de
camote, yogurt con mermelada de chile pimiento, yogurt con mermelada de remolacha y
yogurt con mermelada de zanahoria, fueron evaluados por 80 panelistas no especializados
a quienes se les proporciond una boleta, que contiene una escala hedonica, donde se
determiné el nivel de agrado y de desagrado, de las diferentes muestras ofrecidas, se
utilizaron las siguientes escala; Me gusta mucho, me gusta ligeramente. ni me gusta ni me
disgusta. me disgusta ligeramente. me disgusta mucho.

Las variables a medir de la prueba de nivel de agrado y desagrado son: Sabor,
consistencia, aromay color. Las muestras se presentaron en recipientes identicos los cuales
se codificaron en ese momento aleatoriamente con 3 digitos diferentes, ademéas se les
proporciond a los panelistas un vaso de agua pura y galleta de soda para eliminar el sabor
de la muestra degustada y continuar con la siguiente. El orden de presentacion de las
muestras fue aleatorizado para cada panelista, todas al mismo tiempo, siendo en total la
evaluacion de 320 pruebas.

La presentacion del yogurt fue en un recipiente de 50 gr., por cada sabor a degustar
se le proporcionard una boleta de evaluacion. En este estudio se utiliz6 la prueba de
Friedman por rangos, que consiste en asignar rangos a las observaciones dentro de cada
blogque completo, y el analisis de medias por medio de la prueba de Tukey, arrojando los
siguientes resultados:

Los tratamientos de yogures de mermeladas de camote y zanahoria en los
variables de sabor, consistencia, aroma y color que significativamente no tuvieron
diferencia pero si para los tratamientos de yogures de mermelada de chile pimiento y
remolacha.
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Boleta que se utiliz6 en la evaluacion:
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Boleta de evaluacion
NUmero Me gusta Me gusta Ni me Me disgusta Me
mucho ligeramente gusta, ni ligeramente disgusta
me mucho
disgusta
Sabor
Consistencia
Aroma
Color
Boleta de evaluacion
NUmero Me gusta Me gusta Ni me Me disgusta Me
mucho ligeramente gusta, ni ligeramente disgusta
me mucho
disgusta
Sabor
Consistencia
Aroma
Color
Boleta de evaluacion
NUmero Me gusta Me gusta Ni me Me disgusta Me
mucho ligeramente gusta, ni ligeramente disgusta
me mucho
disgusta
Sabor
Consistencia
Aroma
Color
Boleta de evaluacion
NUmero Me gusta Me gusta Ni me Me disgusta Me
mucho ligeramente gusta, ni ligeramente disgusta
me mucho
disgusta
Sabor
Consistencia
Aroma

Color




Roberto Mendizabal Galvez
Bachiller en ciencias y letras

Licda. Zoot. Msc. Silvia Zea Ordonez

Asesor principal.

Lic. Zoot. Msc. Carlos Saavedra
Asesor

Lic. Zoot. Carlos Corzantes

Imprimase

Lic. Zoot. Marco Vinicio de la Rosa
Decano

20



