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RESUMEN

En el presente trabajo de investigacion titulado ADICION DE QUINUA
(Chenopodium quinoa Willd) AL YOGURT NATURAL Y SU EFECTO EN LAS
CARACTERISTICAS SENSORIALES, tuvo como objetivo evaluar el efecto de
la adicion de quinua (Chenopodium quinoa Willd.) en las caracteristicas
sensoriales de un yogurt natural. La variable independiente fue la: concentracion
de quinua (1%, 3% y 5%) siendo evaluada a través de la variable dependiente:
olor, sabor, textura y aceptabilidad general. Se utilizé la ficha de escala heddnica,
la degustacion de las muestras se realiz6 con 20 panelistas, fueron semi
entrenados en tiempo de Pandemia por covid-19, que evaluaron los atributos del
yogurt con adicion de quinua , obteniendo el tratamiento con mayor aceptacion
en el olor con 4,30; sabor con 4,40; textura con 4,30 (escala heddnica 1-5) y en
la aceptacion general fue el tratamiento T2 con 3% de adicion de quinua con un
promedio de 4,45 (escala heddnica de 1-5); Se utiliz6 el disefio estadistico
experimental completamente al azar (DCA) de 3 tratamientos con 20
repeticiones, con un nivel de significancia de 0.05. Al concluir la investigacion se
encontraron diferencias significativas entre las caracteristicas sensoriales de
olor, sabor, textura y en la aceptacion general. Los resultados obtenidos fueron
determinados a un solo tratamiento (T 2 = yogurt natural con 3% de quinua
muestra codigo 152), el cual fue elegido por 20 panelistas semi entrenados que
evaluaron los atributos olor, sabor, textura y aceptabilidad general de 3
tratamientos disefiados para la investigacion

Palabras clave: adicion, sensorial, yogurt natural, panelistas, atributos.



ABSTRACT

In this research work entitled ADDITION OF QUINOA (Chenopodium quinoa
Willd) AND ITS TO NATURAL YOGURT EFFECT ON SENSORY
CHARACTERISTICS took as a target to evaluate the effect of the addition of
quinua (Chenopodium quinoa Willd) in the sensory characteristics of a yogurt.
natural. The independent variable was her concentration of quinua (1%, 3% y
5%) being evaluated across the dependent variable: smell, flavor, texture and
general acceptance . The scale card was used hedonic, the tasting of the was
carried out with 20 panelists were semi trained in the time of the Pandemic by
covid-19 that they evaluated the attributes of the yogurt with addition of quinua ,
obtaining the treatment with major acceptance in this mall with 4,30; flavor with
4,40; texture with 4,30 (it climbs hedonic 1-5) and in the general acceptance it
was the treatment T2 with 3% of addition of quinua with an average of 4,45 (it
climbs hedonic of 1-5); there was used the experimental statistical design being
carried out to the present study the completely randomized design (DCA) of 3
treatments with 20 repetitions, with a level of significance of 0,05.0n having
concluded the investigation, there were significant differences between the
sensory characteristics of smell, flavor and in the general acceptance. The results
obtained were determined to a single treatment (T2 = natural yogurt with 3%
quinua sample codel52), which was chosen by 20 semi-trained panelists who
evaluated the attributes smell, taste, texture and general acceptability of 3

treatments designed to the investigation.

Keywords: addition, sensory, yogurt natural, panellists, attributes.



INTRODUCCION

El proceso de elaboracién de yogurt data de hace miles de afios, es un producto
lacteo altamente digerible con un alto valor nutritivo, que suple una gran cantidad
de proteinas y es una fuente de calcio, fésforo, potasio y significativas cantidades
de vitaminas, preparado por medio de la acidificacion de la leche. El yogurt
natural es una bebida alimenticia muy completa, porque posee proteinas,
carbohidratos, vitaminas, grasas, minerales como el calcio y es de facil digestion
incluso, para las personas con intolerancia a la lactosa. La pueden consumir

desde los nifios hasta personas de avanzada edad.

La quinua (Chenopodium quinoa Willd.) es un alimento rico a que posee los 10
aminodacidos esenciales para el hombre. Este hecho hace que la quinua sea un
alimento muy completo y de facil digestion Mujica et al., (2013). La quinua
(Chenopodium quinoa Willd.) esta siendo industrializada en otros paises, como
es en el caso de Bolivia que pone en funcionamiento la primera planta mundial
de leche de quinua. En el Pert no se industrializa este alimento natural de gran

valor nutritivo, consumiéndose solo como materia prima.

La elaboracion de yogurt de quinua, permitird darle un valor agregado a este
producto lacteo, ya que como se menciond la quinua es un alimento altamente
nutritivo, que al ir junto al yogurt se dispondré de una preparacion muy adecuada
para el consumo de las personas; ademas sabemos que la quinua es resistida
en su consumo por la poblacion infantil, a pesar de sus grandes beneficios por
lo tanto al ir como aditivo en el yogurt, se estaria promoviendo su consumo y

aprovechamiento.

Uno de los atributos de calidad méas importantes del yogurt es sus caracteristicas
sensoriales que determinan la aceptacion o rechazo. El presente trabajo tuvo la
finalidad de evaluar el efecto de la adicion quinua (Chenopodium quinoa Willd.)

en las caracteristicas sensoriales de un yogurt natural.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 Descripcion de larealidad problematica

La quinua, grano andino de alto valor nutritivo, de amplia adaptacion en el
mundo, tiene gran potencialidad de transformacion y obtencién de productos
para uso en la alimentacion humana, especialmente para nifios y personas que
deseen tener una alimentacién mas sana, nutritiva y natural, que les permita
disponer de proteina de buena calidad dado por el balance adecuado de
aminoacidos esenciales ademas por la presencia de vitaminas y minerales. Los
cuales requieren promocion e incluso difusion de la forma de consumo puesto

gue la poblacion no conoce plenamente sus cualidades sensoriales.

Efecto de la adicion de quinua en las caracteristicas sensoriales de un yogurt
natural, la quinua posee los 10 aminoacidos esenciales para el hombre, y a la
vez presenta un serio problema para la masificacién de la produccién de la
Quinua es que posee una toxina denominada saponina y que le otorga un sabor

amargo caracteristico

En el &mbito local, las estadisticas muestran un crecimiento en el consumo de
yogur en los ultimos afios. A la guerra de precios que se da entre las principales
marcas del mercado, se han sumado nuevos actores en el sector que, con
nuevas ofertas en tamafio, precio y sabor estdn dinamizando el comercio de
yogur, el mismo que se fortalece con tecnologia e innovacion, como el envase
“full body” (disefio de una silueta humana), que le da una presentacion mas

atractiva, precis6 Piskulich (EIl Peruano, 2006).

1.2 Formulacion del problema
1.2.1 Problema General
e ¢ Cual es el efecto de la adicion de quinua (Chenopodium quinoa Willd) en

las caracteristicas sensoriales de un yogurt natural?



1.2.2 Problemas Especificos
e ¢ Cual es el efecto de la adicién de quinua en el sabor del yogurt natural?
e ¢ Cual es el efecto de la adicién de quinua en el olor del yogurt natural?
e ;Cual es el efecto de la adicién de quinua en la textura y aceptabilidad

general del yogurt natural?

1.3 Objetivos
1.3.1 Objetivo General
e Evaluar el efecto de la adicion de quinua (Chenopodium quinoa Willd) en

las caracteristicas sensoriales de un yogurt natural

1.3.2 Objetivos Especificos
e Determinar la influencia de la adicion de quinua en el sabor del yogurt
natural.
e Determinar la influencia de la adicion de quinua en el olor del yogurt
natural.
e Determinar la influencia de la adicion de quinua en la textura y

aceptabilidad general del yogurt natural.

1.4 Limitantes de lainvestigacion

El presente trabajo de investigacion se justifica debido a que desde hace muchos
afos atras se ha ido elaborando yogurt convencional, esto debido a que es mas
difundida y comercial. Sin embargo, se han realizado estudios para poder
adicionarle al yogurt extracto de quinua; en algunos de estos intentos se ha
tenido éxito en otros no. Y es por eso que a partir de estas pruebas realizadas
en laboratorio es que se plantea un nuevo objetivo de estudio los niveles de
concentraciéon de quinua sobre las caracteristicas sensoriales con el fin de

conseguir un yogurt natural mas nutritivo y aceptable para todos los paladares.

Es muy importante sefialar que la quinua presenta una gran cantidad de
nutrientes favorables para la salud humana, asi mismo influyen sus factores
como el pH, actividad de agua, humedad, todo estos para que se pueda

desarrollar de manera efectiva las cepas en la incubacion para lo cual hay que



brindarle las condiciones ideales para su crecimiento. El presente proyecto de

investigacién nos permitira obtener un yogurt natural con adicion de quinua. El

cual favorecera la buena alimentacion de los consumidores en especial de los

nifios, desde el punto de vista de productos proteicos, consiguiendo de esta

manera la disminucién de los niveles de desnutricién de nuestros nifios.

X/
L X4

X/
L X4

Temporal

El abastecimiento para adquirir quinua de calidad durante la temporada de
primavera y verano es limitado debido a la cosecha que realizan. El proyecto
de investigacion tiene caracter experimental, se ha programado para su
ejecucion un periodo de un afo.

Espacial

La investigacion tiene caracter tecnoldgico sustantivo y operativo, debido a
que propone alternativas de solucion y busca obtencion de yogurt natural
con adicion de quinua.

Teorico.

No existen limitaciones tedricas en el verdadero valor de la quinua esta en la
calidad de su proteina, es decir mayor proporcién de aminoacidos esenciales
para la alimentacion humana que le otorga un valor biol6gico y debido a que

se cuenta con diferentes metodologias para la elaboracion de yogurt natural.
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.  MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes

2.1.1 Antecedentes internacionales

Zapata y Gutiérrez. (2012) utilizaron la Chenopodium quinoa en la elaboracién
de un yogur con el fin de mejorar las condiciones de fermentacion, realizando asi
cuatro tratamientos: T1-leche entera (E), T2-leche entera con quinua (EQ), T3-
leche semidescremada (D), T4-leche semidescremada con quinua (DQ), se
calentd la leche hasta 85° C y enfri6 a 43°C. Cada hora durante la fermentacion
se midi6 el pH y la acides titulable.

Se empled Lactobacillus &cidophilus, Streptococcus thermophilus como cultivos
iniciadores y Bifidobacterium como probidticos. Se realiz6 analisis
microbiolégicos y fisicoquimicos con el fin de comparar con un yogur comercial.
Se encontré recuentos de bacterias acido lacticas de 106 en todos los
tratamientos (p > 0,05). En los dos casos se observé aumento en el contenido
de grasa final con respecto al contenido inicial, esto es debido al aporte hecho
por la quinua. Los valores de grasa encontrados para E y EQ superan los
minimos establecidos por la NTC 805, en D y DQ los valores son superiores
debido a que la leche utilizada tenia 2,91% m/m de grasa, por lo que D presento
el mismo valor y para DQ la grasa adicional proviene de la quinua. La proteina
que debe poseer un yogurt debe ser como minimo 2,6%, en todos los
tratamientos se cumplio este pardmetro, ademas se observo que, al adicionar la

quinua, se presentd un incremento alrededor del 30%.

Tamime y Robinson. (1991) menciona que Elie Metchnikoff cientifico ruso, que
recibi6 el premio nobel en 1908, fue el primer cientifico en intuir los efectos del
yogurt en la flora intestinal, unido a una dieta rica en frutas y verduras.
Demostrando que el yogurt contenia bacterias capaces de convertir el azUcar de
la leche (lactosa) en acido lactico y que este acido hacia imposible el desarrollo
de bacterias dafiinas en el intestino derivadas de la descomposicion de los
alimentos. En la sociedad occidental, el consumo de yogurt recién se popularizo

en el siglo XX, cuando los estudios cientificos de Elie Metchnikoff indicaron una
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posible longevidad de los pueblos consumidores de este lacteo, especialmente
de las comunidades de los Balcanes, llevando el fermento a Europa y origino la
industria. También descubrio la enorme cantidad de vitaminas del grupo B que
contenia el yogurt. Al ayudar a estabilizar la flora intestinal y el conjunto de
microorganismos que pueblan el sistema digestivo, el yogurt favorece la
absorcion de las grasas. Combate las diarreas y el estrefiimiento, facilita la
asimilacioén de nutrientes, disminuye el colesterol y reduce los efectos negativos

de los antibioticos.

Ojeda, R. (2010) la harina de quinua presenta diversos aportes nutricionales
requeridos en la alimentacién, lo cual hace de este producto una alternativa
viable para ser involucrado en diferentes procesos de interés de agroindustrial.
El objetivo del presente estudio fue evaluar los pardmetros fisicoquimicos y
organolépticos de una leche fermentada (yogurt) enriquecida con harina de
quinua. Se utilizé un disefio experimental completamente al azar con un nivel de
significacion de p<0,05 utilizando la prueba de Duncan. El factor en estudio fue
la adicion de harina de quinua en niveles del 1% (T1), 3% (T2) y 5% (T3) mas un
tratamiento testigo To (0%quinua). Las variables evaluadas fueron (proteina,
grasa, pH y acidez) ademas mediante un panel sensorial se analizaron los
atributos sensoriales (sabor, olor, color, textura y apariencia general). Los
resultados indicaron que el T2 con 3% harina de quinua fue el de mayor
aceptacion, los cuales presentaron valores de proteina de 5,1%, grasa 3,2%, pH
4,89 y la acidez fue no significativo entre los tratamientos teniendo un C.V. de
3,88. El analisis sensorial presento diferencia significativa al 5% en todos los
tratamientos. Se logré determinar que la harina de quinua influyo sobre las
caracteristicas fisicoquimicos ya que todas las formulaciones estuvieron dentro
los limites permisibles por la INEN 2395:2011.

El mundo atraviesa hoy en dia una de las problematicas mas preocupantes para
la sociedad: la desnutricion. Esta condicion esta generalmente asociada a la
carencia de proteina, vitaminas y minerales. La elevada busqueda de productos

de alta calidad nutricional para disminuir los indices de desnutricion y la
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inseguridad alimentaria, ha fortalecido el cultivo de la quinua (Chenopodium
quinoa Willd), pseudocereal que se produce en las zonas andinas de los paises
de Ecuador, Peru, Bolivia, Argentina, Chile y Colombia [1]; en la actualidad es
uno de los granos mas apetecidos en el mundo por su gran valor nutricional y su
Para cumplir con los requerimientos de la demanda de los alimentos precocidos,
una de las operaciones mas versatiles en la agroindustria alimentaria es la
extrusion, pues permite una coccion rapida, continua y homogénea del producto,
mediante un proceso termo mecanico durante un tiempo corto; esta tecnologia
permite mejorar o modificar propiedades funcionales como la solubilidad,
formacion de emulsion, la gelatinizacion en los alimentos, induce la formacién de
complejos entre lipidos y carbohidratos mejorando textura y caracteristicas
sensoriales, ademds, desnaturaliza e inactiva factores anti nutricionales
mejorando su aptitud posterior para el desarrollo de nuevos productos
potenciales agroindustriales que permiten a la industria ofertar diferentes bienes.
En Colombia se cultivan gran cantidad de variedades de granos de quinua; para
el desarrollo de esta investigacion se escogieron dos que se producen en
diferentes regiones del pais: Tunkahuan en el municipio de Tuquerres,
departamento de Narifio y Blanca dulce de Jericé en el municipio de Bolivar,
departamento del Cauca, las dos variedades de bajo contenido en saponina .Se
estudiaron las caracteristicas fisicoquimicos y el cambio de la composicion

nutricional de cada una al ser sometidas al proceso de extrusion.

2.1.2 Antecedentes nacionales

Churayra, L. (2012) tiene el objetivo de determinar el efecto de la adicidon de
proteina concentrada de quinua (chenopodium quinoa willd) en las propiedades
fisicoquimicas y vida util del yogurt, utilizando como materia prima la leche de
vaca y quinua de la variedad Pasankalla proveniente del Instituto Nacional de
Investigacion Agraria Puno. Donde al realizar el aislado proteico de quinua se
obtuvo con una pureza mayor a 85 % de proteina. Se adiciono el aislado proteico
en: 0,1, 1.5y 2% a 2 litros de leche obteniendo yogurt, dando como resultado
gue los yogures con adicion proteica al 1,5y 2 % tuvieron diferencia significativa

a los primeros en cuanto al sabor, color y olor, dando, asi como resultado y
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concluyendo que el yogurt con adicién del 1% tuvo similar aceptacion al yogurt
sin adicién proteico. El yogurt batido con adicion de quinua puede durar un
tiempo de 19 dias en envase de polietileno de alta densidad a una temperatura
de 10° C, que fue calculado con el Método de Q10 para la determinacion de la
vida util, en el cual tuvo gran aceptacién que se puede deducir que un yogurt
enriguecido con quinua puede ser mucho mas beneficiosos para la salud de las

personas.

Camany Vilca. (2016) la investigacion fue determinar la concentracion adecuado
de harina de quinua para la sustitucion parcial en la elaboracién de yogurt, para
la cual se elabor6 yogurt a base de leche fresca de vaca y adicién de harina de
quinua; se elabor6 tres tratamientos (0.5%, 1%, 1.5%), mas un tratamiento
testigo, Se efectuaron evaluaciones fisicoquimicas y organolépticas utilizando el
modelo estadistico de tuckey. El andlisis fisicoquimico determiné diferencia
significativa en cuanto al porcentaje de proteina, teniendo en la muestra testigo
un 3.3%, y obteniendo un porcentaje de 5.9% en el tratamiento B (0.5%); en
cuanto al porcentaje de cenizas se obtuvieron porcentajes de 0.7%, en ambas
muestras; asi mismo, en ambas muestras el nivel de grasa presente en las
muestras fue de 2.2%. Los analisis microbiolégicos obtenidos en las muestras
presentan ausencia de Salmonella sp, y la presencia de ufc/gr fue menor a 100;
encontrdndose dentro del rango permitido. De acuerdo a la degustacion por los
panelistas semi entrenados; la muestra que obtuvo mayor preferencia fue la
muestra B(0.5%) de harina de quinua. A su vez esta muestra presento un pH
Optimo para su conservacion sin alterar sus propiedades nutritivas. Por lo que se
concluye que se obtiene mejores caracteristicas fisico — quimicas,
organolépticas, asi como también nutricionales cuando se elabora un yogurt con

la adicién de 0.5% de harina de quinua.

Hualpa, R. (2015) la investigacion realizada tuvo como objetivo evaluar el efecto
de la adicion de quinua (Chenopodium quinoa Willd.) en las caracteristicas
sensoriales de un yogurt probidtico. La variable independiente fue la:

concentraciéon de extracto de quinua (10%, 20% y 30%) siendo evaluada a través
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de la variable dependiente: olor, sabor y textura. Se utiliz6 la ficha de escala
hedodnica, los panelistas fueron semi entrenados que evaluaron los atributos del
yogurt obteniendo el tratamiento con mayor aceptacion en el olor con 4,05; sabor
con 4,4; textura con 4 (escala heddnica 1-5) y en la aceptacion general fue el
tratamiento T1 con 10% de adicion de extracto de quinua con un promedio de
7,65 (escala hedodnica de 1-9); Se utilizo el disefio experimental de bloques
completos aleatorizados con un nivel de significancia de 5%. Al concluir la
investigacion se encontraron diferencias significativas entre las caracteristicas
sensoriales de olor, sabor y en la aceptacién general, posteriormente se sometio
a un analisis sensorial descriptivo cuantitativo donde se compar6 con un yogurt
probidtico natural. Los resultados indican que las intensidades de los
descriptores solo presentan diferencias significativas en el olor a: quinua y yogurt
natural; en el sabor: dulce; en la textura: cremoso y liquido lo que confirma la

buena aceptabilidad del yogurt probiético adicionado con quinua.

Mori, L. (2017) se ha observado en el Pert un renovado interés por el consumo
de lacteos como el yogurt, por lo cual es necesario prolongar la vida util de este;
manteniendo su estabilidad a lo largo del tiempo, para ello se planteé como
objetivo principal de la siguiente investigacion; elaborar un yogurt con actividad
de agua (aw) estabilizada por la adicion de concentraciones adecuadas de
azucar blanca y carragenina, ademas, evaluar las otras propiedades
fisicogquimicas del producto elaborado (como el pH, capacidad de retencion de
agua y sinéresis) durante el tiempo de almacenamiento. La actividad de agua
(aw) del yogurt permanecio constante en el periodo de almacenamiento (15 dias)
evidenciando que la carragenina actu6 estabilizando la unién del agua a los
constituyentes de la leche (proteinas). El valor del pH aumentd conforme se
incrementd la concentracion de sacarosa y carragenina obteniéndose valores
maximos para concentraciones de 10,0 y 1,0 por ciento, respectivamente; sin
embargo, el pH disminuy6 a lo largo del tiempo de almacenamiento, debido a la

produccion de &cido lactico
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Hidalgo, Ch. (2017) el objetivo del presente trabajo es plantear la obtencion de
un producto nutritivo a base de yogurt afrutado, enriquecidos con hierro y
vitamina C, orientada para un segmento de consumidores con patologia de
anemia. Se trabaja con leche UHT, leche en polvo comercial procedente del
supermercado de la ciudad de Iquitos y el Psidium guajava procedente de la
cuenca del Rio Amazonas (Itaya y Santa Maria de Nanay) los productos a
obtener se elaboraran en la Planta Piloto de Conservas de Frutas de la UNAP -
lquitos - Perd. Se aplic6é un disefio experimental factorial completamente
aleatorizado con 2 factores de estudios y con tres niveles uno FA= Concentracion
de hierro 7, 10 y 14 mg de Fe por cada 100 gr de yogurt y con dos niveles el
FB=Contenido de fruta en el yogurt (3% y 5% ) y manteniéndose constante la
concentracion de azucar en la Solucibn osmotica (65%), la concentracion de
vitamina C en la solucion osmética (10,000 ppm), concentracion de sorbato de
potasio (1500 ppm) y acido citrico (0.1%) en la solucién osmoética en la cual se
prepara los trocitos de guayaba en un equipo deshidratador osmotico de 18 It de

capacidad con una velocidad de flujo de 1.2 m3 /h.

Toro, A. (2017) tuvo como objetivo las caracteristicas fisicoquimicas en el yogurt
griego fortificado con harina de quinua de la Variedad INIA Salcedo. La parte
experimental del trabajo consisti6 en elaborar yogurt griego a partir de leche
fresca de vaca utilizado harina de quinua en una proporcién de 8% (P/P), la
adicion de la harina de quinua se realizé durante el proceso de pasteurizacion,
cuando la leche alcanza una temperatura de 50°C, esto se hizo con la finalidad
de poder disolver en su totalidad la harina de quinua. Una vez obtenido el yogurt
griego se procedio realizar las muestras, realizando tres repeticiones cada una,
teniendo resultado de solidos totales 26,7% y con humedad de 73,3%, proteina
de 5,6%, caseinas de 4,56% y grasa 1,7%. Asi mismo, se determiné la acidez
expresado acido lactico, obteniéndose como valor promedio de 0,76% de acido

lactico, con un pH de 4,38, con densidad de 1,035 g/ml.
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2.2 Bases teoricas

Leche. La designacion de “leche” sin especificacion de la especie productoras
corresponde exclusivamente a la leche de vaca, segun la Norma Técnica
Peruana, es un producto integro no alterado de la secrecion mamaria normal, sin
adicion ni sustraccion como se puede ver en la tabla 1, que ha obtenido mediante
uno o mas ordefios y que no ha sido sometida a procesamiento o tratamiento
alguno ni adulterado del ordefio higiénico, regular y completo de vacas sanas y
bien alimentadas (INDECOPI, 2010).

Tabla 1

Requisitos fisicoquimicos para leche fresca

Ensayo Requisito Mi;c;ic;(;je
Materia grasa (g/100g) Minimo 3,2 NTP 202.028
Solidos no grasos (g/100g) Minimo 8,2 NTP 202.11 8
ggi'gsiéizsgeéifgogi” gramos de 4 13.0,17 NTP 202.11 6
Densidad a 15°C (g/ml) 1,029-1,034 EIE 28288;
indice de refraccion del suero Minimo 1,34179 NTP 202.01 6
Ceniza total (g/g) Méaximo 0,7 NTP 202.172
indice crioscopico Maximo -0,540°C NTP 202.184
Prueba alcohol (74%v/v) No coagulable NTP 202.230

INDECOPI (2010)

La leche esta constituida por una mezcla variable y compleja de diversos
constituyentes de alto valor nutritivo de gran importancia industrial, es la de
mayor disponibilidad como fuente de calcio en el mundo occidental, contando
con la mayor popularidad, asi como los productos derivados de esta (Keating y
Gaona 1999).

Estudios indican que la gestion de calidad de leche en las explotaciones
pecuarias tiene efectos considerables en el resto de la cadena de suministro

lacteo ya que productos lacteos de calidad solo pueden obtenerse a partir de
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leche cruda de buena calidad (Tola et al., 2008). En el Peru las normas de calidad
para una buena leche las recomiendas INDECOPI como se puede ver en las
tablas 2y 3.

Tabla 2

Requisitos microbioldgicos para leche fresca

Método de

Requisitos n m M
ensayo

Recuento de microorganismos

. .. ) 5 500 000 1,000,000 1 IS0 4833
Aerobios mesoéfilos viables

Numeracion de coliformes 5 1,00 1,000 ISO 4831

INDECOPI (2010)
Dénde:

n: Es el nimero de unidades de muestra que deben ser examinadas de un lote
de alimento 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 marginalmente aceptable. En general “m”
representa un nivel aceptable y valores sobre el mismo que son marginalmente
aceptables o inaceptables.

M: Es un criterio microbiologico que, en un plan de muestreo de tres clases,
separa calidad marginalmente aceptable de calidad defectuosa. Valores
mayores a “M” son inaceptables.

c: Es el numero maximo permitido de unidades de muestra defectuosa. Cuando
se encuentran cantidades mayores de este numero el lote es rechazado.

Tabla 3

Requisitos de calidad higiénica

Método de
Ensayo
ensayo
Conteo de Células Somaticas l(\)/loa(;qmo 500 NTP 202.173

INDECOPI (2010)
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Caracteristicas de los constituyentes de la leche

Agua: El contenido de agua en la leche puede variar de 79 a 90,5%, pero
normalmente representa el 87% de la leche. El porcentaje de agua varia cuando
se altera la cantidad de cualquiera de los otros componentes de la leche Revilla
(1982).

Grasa: la leche esta formada por varios compuestos que hacen de ella una
sustancia de naturaleza relativamente compleja y es la responsable de ciertas
caracteristicas especiales que posee la leche. La grasa interviene directamente
en la economia, nutricion, sabor y otras propiedades fisicas de la leche y
subproductos Revilla (1982).

Proteinas: Las proteinas de la leche son polimeros de alfa aminoacidos y
algunas veces contienen, ademas de aminoacidos, otro compuesto, pero su
estructura basica esta formada por aminoacidos Revilla (1982).

La concentracion de proteina en la leche varia de 3,0 a 4,0%. El porcentaje varia
con la raza de la vaca y en relacion con la cantidad de grasa en la leche.

Existe una estrecha relacion entre la cantidad de grasa y la cantidad de proteina
en la leche Wattiaux (2011).

Lactosa: El principal hidrato de carbono en la leche es la lactosa. A pesar de
gue es un azlcar, la lactosa no se percibe por el sabor dulce. La concentracion
de lactosa en la leche es relativamente constante y promedia alrededor de 5%
(4,8% - 5,2%). A diferencia de la concentracion de grasa en la leche, la
concentracién de lactosa es similar en todas las razas lecheras y no puede
alterarse facilmente con practicas de alimentacion. Las moléculas de las que la
lactosa se encuentra constituida en una concentracion mucho menor de la leche:
glucosa (14 mg/100g) y galactosa (12 mg/100g) Wattiaux (2011).
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Microrganismos fermentadores de alimentos

La leche es un excelente medio de cultivo para numerosos microrganismos por
su elevado contenido en agua, su pH casi neutro y su riqueza en alimentos
microbianos. Posee una gran cantidad de alimentos energéticos en forma de
azucares (lactosa), grasa y citrato, y compuestos nitrogenados. Los alimentos
nitrogenados se hallan en numerosas formas: proteinas, aminodacidos,
amoniaco, urea, etc. Pasado el tiempo y sin saber que sucedia a nivel bioldgico,
las personas aprendieron a fermentar y explotar la accion fermentativa de los
microrganismos en la fabricacion de alimentos tal como el queso y la cerveza
(Echevarria, 2006).

Una vez conocida la actividad microbiana, los alimentos y bebidas fermentadas
se constituyeron en un sector muy extenso e importante de la industria
alimenticia y que con el desarrollo de las técnicas de ingenieria genética en un
futuro es de esperar que se produzca grandes avances en la calidad y exactitud
de la identificacion y produccion microbioldégica de alimentos y bebidas
(Echevarria, 2006).

Las fermentaciones acontecen cuando los microrganismos (bacterias y
levaduras) durante sus procesos metabdlicos consumen substratos adecuados
produciendo metabolitos microbianos (enzimas, etanol, butanol, acetonas,
acidos organicos, etc.) con caracteristicas diferentes a la materia prima
(Hernandez, 2002). En el caso de la fermentacion lactica, la molécula aceptara
es el acido piruvico y el producto resultante es el acido lactico, esta fermentacion

se emplea en la industria alimentaria para obtener derivados lacteos como el

yogur.

Los microrganismos al fermentar los componentes de los alimentos, obtienen
energia y se multiplican. Los principales productos finales de las fermentaciones
alimentarias controladas suelen ser alcoholes, acidos organicos, aldehidos; es
decir, compuestos que soélo estan algo mas oxidados que sus substratos madre

y que, por tanto, retienen todavia gran parte de la energia potencial de los
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materiales iniciales a la vez no son Unicamente catabdlicos, degradando
compuestos mas complejos, sino que también son anabdlicos y sintetizan
diversas vitaminas complejas y otros factores de crecimiento (Adams, 1995).

Durante siglos, una significativa cantidad de leche se ha consumido en forma de
productos lacteos fermentados inmediatamente después de su preparacion. Se
cree que la leche de las cabras y las ovejas, hayan sido las primeras en ser
fermentadas, y solo un tiempo después, entre los afios 6100 y 5800 A.C. en

Turguia o Macedonia, se reporta que la vaca fue domesticada por primera vez.

Yogurt

En la actualidad es muy cuidadosa la fabricacién de yogurt, lo que ha hecho que
junto a la gran variedad de sabores se alcance una gran popularidad; ademas
de disponer de yogures en diferentes estilos, con o sin sabores agregados

tenemos Desrosier (1987), mencionado por Huayta (2015).

Algunas definiciones de yogurt por organismos nacionales e
internacionales

Yogur, palabra turca que significa “leche espesa”’, es un alimento lacteo
fermentado, de acuerdo al Codex Alimentarius, el yogurt es leche (usualmente
de vaca en la actualidad) que ha sido fermentada con Streptococcus
thermophilus y Lactobacillus bulgaricus bajo condiciones definidas de tiempo y
temperatura. Cada especie de bacterias estimula el crecimiento de la otra, y los
productos de su metabolismo combinado dan como resultado la textura cremosa
caracteristica y el ligero sabor acido. También el yogurt contiene otros aditivos
tales como solidos lacteos, azlcares, frutas, etc.

De acuerdo a la FAO, el yogurt es un producto coagulado, obtenido por la
fermentacion acido lactica a través de la accion del Lactobacillus bulgaricus y
Estreptococcus termofilus, en leche o productos lacteos (con o sin adicion de
leche en polvo o suero); los microorganismos en el producto final deben ser

viables y abundantes.

21



Producto obtenido por la fermentacién lactica, mediante la accion de
Lactobacillus bulgaricus delbrueckii subsp. bulgaricus y Streptococcus salivarius
subsp thermophilus, a partir de leche pasteurizada y/o productos obtenidos de la
leche con o sin modificaciones en su composicién pasteurizado; pudiendo o no
agregarse otros cultivos de bacterias adecuadas productoras de &cido lactico,
ademas de los cultivos esenciales. Estos cultivos esenciales seran viables,
activos y abundantes en el producto hasta la fecha de duracién minima. Si el
Yogurt es tratado térmicamente luego de la fermentacion no se aplica el requisito
de los microorganismos viables (NPT 202.092 2008).

La primera es una bacteria lactica que se desarrolla en forma Optima entre 42 y
50°C y proporciona la acidez caracteristica del yogurt. La segunda es otra
bacteria lactica que contrariamente se reproduce a temperaturas entre 37y 42°C
y se encarga de dar el aroma caracteristico del yogurt. Segun La textura final el
yogurt puede ser aflanado (de aspecto gelatinoso) o liquido (bebible) (IICA,
2006).

Clasificacion segun INDECOPI - NPT 202.092 2008

Yogurt batido: Yogurt cuya fermentacion se realiza en los tanques de
incubaciéon produciéndose en ellos la coagulacion, siendo luego sometido a un
tratamiento mecanico.

Yogurt bebible: Yogurt batido, que ha recibido un mayor tratamiento mecanico.
Yogurt aflanado: Yogurt cuya fermentacion y coagulacién se produce en el
envase individual listo para la venta.

Yogurt tradicional o natural: yogurt sin adiccién de saborizantes, azucares y/o
colorantes, permitiéndose solo la adicion de estabilizadores y conservadores.
Yogurt Aromatizado: Yogurt cuya composicion ha sido modificada mediante la
incorporacion de un maximo de 30% (m/m) de ingredientes no lacteos (tales
como carbohidratos nutricionales y no nutricionales, frutas, verduras, jugos,
purés, pastas preparadas y conservadores derivados de los mismos, cereales,

miel chocolate, frutos secos, café, especias y otros alimentos aromatizantes

22



naturales e inocuos y/o sabores. Los ingredientes no lacteos pueden ser

afadidos antes o después de la fermentacion.

Tabla 4

Requisitos de identidad

. Método de
Requisitos Recuento
ensayo
e . FIL-IDF 117B
Bacterias lacticas totales (uc/qg) Min 107

INDECOPI (2010)-NTP202. 922008

La acidificacion de la leche por medio de la fermentacidon es uno de los
mecanismos mas viejos que se emplean para poder aumentar la vida Gtil de la
leche, dandole una serie de caracteristicas organolépticas agradables. El
proceso de la fermentacion se puede llevar a cabo por medio de diferentes
métodos, dando origen a diferentes productos fermentados, tales como kumis,

kefir, leche acido fila 'y yogur.

Segun Early (1998) la consistencia, sabor y aroma varian de un lugar a otro. En
algunos lugares, el yogur se produce bajo la forma de un liquido altamente
ViSC0S0, mientras que en otros paises presenta la apariencia de un gel blando.

El yogur también se produce en forma congelada para postres o como bebida.

El tipo de leche utilizada para la elaboracion de yogur depende del lugar donde
se elabora y se consume. Tanto en norte, centro y sur América, como en Europa
occidental, la preferencia y produccién se basa en la leche de vaca; en Turquia
y Europa oriental en leche de cabra y en Egipto e India en leche de Bufalo
(Zonadiet, 2001).

Su gran digestibilidad hace que el yogurt sea una buena fuente de energia en la

dieta. Las caseinas y las proteinas del suero contienen muchos aminoacidos

esenciales y el consumo afo de 200 — 250 gramos de yogur cubren el 82% del
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valor caldrico aportado por las proteinas diariamente. Los yogures no
desnatados son ademas una buena fuente lipidos en la dieta (Early, 1998).

En cuanto al contenido de vitaminas del yogurt versus el contenido de vitaminas
en leche, esté sujeto a debate por varios autores, porque unos aseguran que es
una fuente rica en vitaminas, mientras que otros indican que durante la
produccion de yogur la cantidad de vitaminas disminuye. Se ha determinado que
el contenido de vitaminas en el yogur con respecto en la leche cruda, depende
de los procesos de fortificacién y de elaboracién, como se puede ver tabla 5. Las
altas temperaturas que se necesitan para elaborar el yogur influyen en la
disminucion del contenido de vitaminas.

Las vitaminas mas susceptibles son: C, B6, B12 y &cido félico (Tamime y
Robinson, 1991).

Tabla b

Concentracion de vitaminas en la leche y el yogurt

Vitamina Leche Yogurt
unidades/1009) Entera Descremada Entera Descremada

Vitamina A (Ul) 148,00 - 140,00 70,00
Vitamina (B1) (1Q) 37,00 40,00 30,00 42,00
Riboflavina (B2) (ug) 160,00 180,00 190,00 200,00
Piridoxina (B4) (1Q) 46,00 42,00 46,00 -
Vitamina C (mg) 1,50 1,00 - 0,70

Vitamina D (UI) 1,20 - - -
Vitamina E (Ul) 0,13 - - trazas
Acido félico (ug) 0,25 - - 4,10

Taminé y Robinson (1991)

Durante la fermentacion algunas vitaminas son consumidas por las bacterias,
mientras que otras son activamente sintetizadas. Esto va a depender
estrictamente de las condiciones de fermentacion y la cantidad de cultivo que se
utiiza. ElI contenido de vitaminas disminuye grandemente durante el
almacenamiento y esto varia con respecto al tiempo que tiene de elaborado el

yogurt. Algunas vitaminas son aparentemente mas estables durante el
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almacenamiento en el yogur que en la leche, como la vitamina A y B2 (Tamime
y Robinson, 1991).

La quinua, constituye un cultivo nativo de mucha importancia para la
alimentacion en la zona andina, un alimento que reline caracteristicas favorables
y excepcionales para ser transformada y obtener productos agroindustriales
(Muijica et al., 2006), la quinua segun sus variedades presenta diferentes tipos

de colores en su inflorescencia, tal como se observa en la figura 1

Figura 1

Mostrando diferentes colores y formas de inflorescencia

Fuente: Mujica (2006)

En la tabla 6 se puede observar la clasificacion botanica de la quinua.

Tabla 6

Clasificacion botanica de la quinua

Reino Vegetal
Division Fanerogama

Clase Angiosperma

Sub Clase Dicotiled6nea

Orden Centrosperma
Familia Chenopodiacea
Genero Chenopodium
Especie Chenopodium Quinoa Willd

Othonb (1996).
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La quinua es uno de los pocos alimentos de origen vegetal que es
nutricionalmente completo, es decir que presenta un adecuado balance de
proteinas, carbohidratos y minerales, necesarios para la vida humana (Meyhuay.
2013).

Mujica et al., (2013) los nombres comunes de la quinua son: kinua, quinua, parca,
quinua (idioma quechua); supha, jopa, jupha, jiura, ccallapi y vocali (aymara);
suba y pasca (chibcha); quingua (mapuche); quinoa, quinua dulce, dacha, dawe
(araucana); jupa, jara, jupa lukhi, candonga, licsa, quifioa. La quinua
(Chenopodium quinoa Willd.) se cultiva en todos los Andes, principalmente del
Peru y Bolivia, desde hace mas de 7.000 afios por culturas preincas e incas.
Histéricamente la quinua se ha cultivado desde el norte de Colombia hasta el sur
de Chile desde el nivel del mar hasta los 4.000 m, pero su mejor produccion se
consigue en el rango de 2.500 -3.800 m. En América Latina, Bolivia es el pais
con mayor exportacibn como quinua organica a USA (Estados Unidos de
América) y paises europeos. La importancia de la quinua reside en la alta calidad
como alimento, la utilizaciébn completa de la planta y su amplia adaptacién a
condiciones agroecolégicas. La quinua esta considerada como el alimento mas
completo para la nutricion humana basada en proteinas de la mejor calidad en
el reino vegetal por el balance ideal de sus aminoacidos esenciales acidos
grasos como omega 3, 6 y 9, en forma equilibrada, vitamina, y minerales como

el calcio y el hierro.

La quinua (Chenopodium quinoa Willd) es una especie que se cultiva
principalmente para la produccion de grano que se consume en forma similares
al arroz o transformado en harinas en forma similar al trigo.

El tamafio de los granos de quinua varia de grande, mediano y pequefio.
También se conoce la quinua amarga porgue contiene saponina y la quinua

dulce aquellas que no tiene saponina.
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Figura 2

Cultivo de la quinua

— —— -

Fuente: Mujica (2005)
La clasificacién segun La Norma técnica peruana por su contenido de saponina

son quinua amarga, quinua dulce y quinua lavada.

La norma no especifica niveles maximos de saponina, ni de ninguna sustancia

toxica (pesticidas, metales pesados).

La quinua es uno de los pocos alimentos de origen vegetal que es
nutricionalmente completo, es decir que presenta un adecuado balance de
proteinas, carbohidratos y minerales, necesarios para la vida humana (Meyhuay.
2013).

En la tabla 7 se muestra la composicion proximal del grano de quinua dentro de

amplio rango de variabilidad.
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Tabla 7

Valores de la composicion del grano de quinua (g/100g)

Valores
Min Max
Proteina 11,0 % 21,3 %
Grasa 5,3 % 8,4 %
Carbohidratos 53,5 % 74,3 %
Fibra 2,1% 4,9 %
Ceniza 3,0% 3,6 %
Humedad (%) 9,4 % 13,4 %

Mujica (2005)

En la tabla 8 se muestra el valor nutricional de la quinua con los de otros cereales

importantes utilizados en la alimentacion humana.

Tabla 8

Macronutrientes (100g de peso en seco)

Quinua  Frijol Maiz Arroz Trigo
Energia (Kcal/100g) 399 367 408 372 392
Proteina (g/100g) 16,5 28,0 10,2 7,6 14,3
Grasa (g/100g 6,3 1,1 4,7 2,2 2,3
Total, de carbohidratos 69,0 61,2 81,1 80,4 78,4

Mujica (2005)

En la tabla 9 se muestra el valor bioldgico de los granos se debe a la calidad de

la proteina, es decir a su contenido de aminoacidos.
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Tabla 9

Contenido de aminoé&cidos en g/100g de proteinas

Variedad Q. rosada Q. blanca Q.B. dulce
Proteina 12,5 11,8 11,4
Fenilalanina 3,85 4,05 4,13
Triptofano 1,28 1,30 1,21
Leucina 6,50 6,83 6,88
Isoleucina 6,91 7,05 6,88
Valina 3,05 3,38 4,13
Lisina 6,91 7,36 6,13
Arginina 7,11 6,76 7,23
Histidina 2,85 2,82 3,46

Collazos (1996)

Formacion de evaluadores

El panel de evaluadores constituye el instrumento para la ejecucién de los
analisis, la forma en que los panelistas interactian con el ambiente, el producto
y el procedimiento de la prueba, son posibles fuentes de variacion en el disefio
de la prueba, ademés de los factores fisioldgicos y psicologicos que influyen en
la percepcion sensorial. Todas son controlables a través de la adecuada
seleccién y entrenamiento de los candidatos (Costell & Duran, 1981; Meilgaard
& Civille, 2007). Segun su objetivo, los paneles de evaluadores se pueden
clasificar en dos niveles: el panel analitico o de producto y el panel de
consumidores, para el primero se recomienda manejar un sistema de control del
desempefio y de compensacion de alguna clase para los panelistas (Carpenter,
et al., 2000; Stone, et al., 2004; Wittig, 2001).

Panel analitico
Requiere de una seleccidén y entrenamiento en métodos objetivos y uso de
escalas, enfocados en el producto o en la habilidad discriminativa y/o descriptiva

del evaluador. La experiencia es deseable y el seguimiento al desempefio de los
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evaluadores es necesario (Chambers IV & Baker, 1996; Lawless & Heymann,
2010; Meilgaard & Civille, 2007; Watts, et al., 1992).

Panel de consumidores

Es representativo, en tamafio y caracteristicas, de un grupo de consumidores del
producto en estudio. No requiere una capacitacion exhaustiva, experiencia
previa ni seguimiento. Aplica métodos subjetivos para determinar la predileccion,
aceptacion o nivel de gusto de un producto entre una determinada muestra de
consumidores (Costell & Duran, 1981; 1996; Meilgaard & Civille, 2007; Watts, et
al., 1992).

Conformacion del panel sensorial analitico

Dentro del proceso sensorial, la conformacion del panel de evaluadores
seleccionados es un paso clave que requiere del establecimiento de
procedimientos y estrictos criterios de seleccibn y entrenamiento en
concordancia con las tareas que desempeiaran los evaluadores (ISO 8586,
2012; Meilgaard & Civille, 2007).

Adaptables, ser entusiastas y estar preparados, si es necesario, para realizar
pruebas con productos diferentes o inusuales, esta informacion se obtiene
mediante la aplicacion de cuestionarios y/o entrevistas (Anzaldua, 1994; 1SO
8586, 2012).

Respecto a la salud y habitos personales, considerar que las pruebas de
producto no representen riesgo para la salud de los candidatos por alergias. Del
mismo modo, cualquier juez que presente temporalmente algin problema de
salud no deberia incluirse en los paneles analiticos (ISO 8586, 2012; Lawless &
Heymann, 2010; Watts, et al., 1992; Wittig, 2001).

Procedimientos de evaluacion de muestras
Previo a toda préctica es necesario establecer los lineamientos para la
evaluacion que siempre deberdn seguir los panelistas para la correcta

manipulaciéon de las muestras antes y durante la evaluacion. Remarcar la
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importancia de adherirse a los procedimientos de las pruebas prescritas, leer
todas las instrucciones y seguirlas (IRAM, 1996; ISO 8586, 2012; Watts, et al.,
1992).

Entrenamiento en el uso de escalas

Los evaluadores reciben instruccion sobre los conceptos de categorizacion,
clasificacion y escalas de relacion, mediante series de calificacion iniciales de
estimulos simples de olor, sabor y textura respecto de la intensidad de una
caracteristica particular. Respecto a las muestras a evaluar la norma ISO 8586-
1 presenta tablas de sustancias a emplear, y recomienda el uso de aquellas
cuyas caracteristicas se aproximen mas a los alimentos que se analizaran
habitualmente (ISO 8586, 2012; ISO 4121, 2003; ISO 6658, 2005; Meilgaard &
Civille, 2007).

Entrenamiento en el desarrollo y uso de descriptores

Se refiere al desarrollo de un vocabulario que describa las caracteristicas
sensoriales de una serie de muestras determinadas que se presentan a los
evaluadores. Los términos se desarrollan individualmente y se discuten en grupo
para obtener una lista, que luego se usara para determinar los perfiles de los
productos, asignando los términos apropiados para cada uno y luego midiendo
las intensidades segun escalas apropiadas (Gacula, 2008; ISO, 11035, 1994;
ISO 4121, 2003).

Entrenamiento para un producto especifico

Concluido el entrenamiento basico, los evaluadores pueden recibir preparacion
para la evaluacién de un producto especifico, la orientacion de ésta dependera
del tipo de panel que se desee conformar, discriminativo o descriptivo (ISO 8586,
2012; 1ISO 6658, 2005).

El entrenamiento en pruebas de diferenciacion emplea muestras semejantes a

las que se eventualmente se evaluaran, los ensayos que generalmente se usan

son la prueba triangular, comparacion pareada, comparacion multiple, “A-no A”
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o estimulo Unico y prueba duo-trio (ISO 8588, 1987; ISO 4120, 2004, ISO 10399,
2004; 1SO 5495, 2005; ISO 6658, 2005; Meilgaard & Civille, 2007; Wittig, 2001).

El entrenamiento de un panel mas descriptivo debera considerar la complejidad
del producto, el nimero de atributos a analizar, y de los requisitos de validez y
fiabilidad. Se debe realizar en cinco pasos que comprenden el desarrollo de la
terminologia, introduccién a la escala descriptiva, la practica inicial con muestras
dispares que permiten al panel notar que los términos y las escalas son eficaces
como descriptores y discriminadores, e paso siguiente es la evaluacion de
productos con diferencias pequefias, asi el panel refina los procedimientos de
evaluacion y la terminologia con definiciones, el Ultimo paso es la practica final
con productos que se asemejen a los que se emplearan en los ensayos reales
(Gacula, 2008; ISO 11035, 1994; ISO 3972, 2011; Meilgaard & Civille, 2007;
Varela & Ares, 2012).

Seleccion de los panelistas

Las siguientes caracteristicas generales son deseables para los participantes

dispuestos a la formacioén:

a) Estar motivados e interesados en el desarrollo de sus habilidades
sensoriales.

b) Estar dispuestos a participar de todas las etapas que impliquen el presente

procedimiento.

Criterio de evaluacion

Los candidatos que presenten las siguientes caracteristicas seran

preseleccionados.

Criterios generales:

1. Disponibilidad para asistir al entrenamiento y a las evaluaciones posteriores.

2. No presenten una actitud de rechazo hacia los alimentos que se evallan
comUnmente o se planean evaluar en el laboratorio.

3. Capacidad para concentrarse, interpretar y expresar las percepciones

sensoriales que percibe durante el ensayo.
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4. Personas con edades comprendidas entre 18 y 50 afios, siendo indiferente
Su sexo.

a) Criterios de salud:

1. No padezcan incapacidad, alergias o enfermedades que afecte a sus
sentidos, ademas de no consumir medicamentos que afecten los mismos.

2. No utilicen protesis dentales.

b) Criterios psicolégicos:

1. Presenten interés en el andlisis sensorial.

2. Presenten puntualidad en cada sesion, sean fiables y honestos en su
enfoque.
No tener conflictos e intereses personales por los productos a evaluar.

4. Disposicion a aprender y no ser dominantes ante una discusion.

Nota

1. No deberan ser excluidos de la seleccion los candidatos fumadores, pero si
se debera tener conocimiento de este habito. Ademas, las personas que
presenten resfriado o condiciones temporales (Ejemplo: embarazo, etc.)
tampoco deberan ser excluidas.

2. No se seleccionara a las personas relacionadas con los productos que se

van a evaluar, como parte del trabajo frecuente en el laboratorio,
especialmente aquellas con vinculo de nivel técnico o comercial, porque

podrian sesgar sus resultados.

Los candidatos que superen con éxito esta etapa, seran registrados en el FO03

“Lista de personal seleccionado”.

Seleccién Catadores

El principal objetivo de esta etapa, es familiarizar a los candidatos con los

métodos del analisis sensorial y también con los materiales que se emplean en

las evaluaciones. Los ensayos se realizaran en un ambiente adecuado.
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Para la seleccion de los catadores, se tiene en cuenta algunas caracteristicas
que son fundamentales como: la habilidad, la disponibilidad, el interés y el

desempefio.

a) Habilidad. - Esta cualidad en un panelista es importante para poder
diferenciar y reconocer en una o varias muestras, intensidad desabores,
olores, texturas, entre otros.

b) Disponibilidad. - Es necesario que las pruebas sean realizadas por todos
los panelistas en el mismo momento y que le dediquen el tiempo necesario
para cada prueba, que no tenga afanes por realizar otras actividades.

c) Interés. - Esimportante que cada panelista demuestre interés en las pruebas
que realizan, con el fin de obtener resultados confiables, para esto es
necesario que el lider del panel motive a los catadores, para que ellos tengan
un compromiso con la labor que estan desarrollando.

d) Desempefo.- Esta caracteristica es de vital importancia, porque si en los
resultados de las pruebas se encuentra que alguno de los panelistas,
exagera al medir un atributo o por el contrario no lo detecta, es necesario
sacarlo del grupo o para el dltimo caso, para qué vuelva a adquirir la
capacidad que tenia, mediante la alternacion dé periodos de descanso y
periodos de pruebas intensivas, presentandoles nuevas muestras que
permitan medir el atributo en cuestion, si no se consigue el objetivo se toma

la decision de dar de baja al panelista.

2.3 Conceptual
Bylund (1996) de todos los productos lacteos acidificados, el yogur es el mas
conocido y popular en casi todo el mundo. El consumo mas alto de yogur se da

en los paises riberefios del Mediterraneo, Asia y Europa Central.
Tamime y Robinson (1991) no se sabe donde ni cuando por primera vez el

hombre comienza a elaborar yogur, pero se ha sabido que por miles y miles de

afnos muchas civilizaciones lo han utilizado debido a creencias de efectos

34



positivos en la salud humana. Hay muchas suposiciones sobre el origen del

yogur, pero principalmente se cree que es proveniente del Medio Oriente.

Lacto (2003) época de los afios cincuenta y sesenta, el yogur ya habia logrado
capturar el gusto de millones de consumidores. Pero es recién en las décadas
de los afios ochenta y noventa que se produce el verdadero boom, mucho de
ello gracias al creciente interés de la poblacion de los llamados paises del primer

mundo, por prolongar la vida, conservar la salud y la estética.

Early (1998) la consistencia, sabor y aroma varian de un lugar a otro. En algunos
lugares, el yogur se produce bajo la forma de un liquido altamente viscoso,
mientras que en otros paises presenta la apariencia de un gel blando. El yogur
también se produce en forma congelada para postres o como bebida.

Geocities (2003) técnicamente el yogur es el producto que resulta de la accion
fermentadora simultanea de dos bacterias, Lactobacillus bulgaricus vy
Streptococcus thermophilus, sobre el azucar natural de la leche (lactosa). Los
cocos son los responsables de la acidez mientras que los bacilos lo son del

aroma y del sabor.

ISO 8586 (2012) establece la conformacion del panel de evaluadores
seleccionados es un paso clave que requiere del establecimiento de
procedimientos y estrictos criterios de seleccibn y entrenamiento en

concordancia con las tareas que desempefaran los evaluadores.
Costell & Duran (1981) aplica métodos subjetivos para determinar la
predileccién, aceptaciéon o nivel de gusto de un producto entre una determinada

muestra de consumidores.

FAO (1970) como uno de los alimentos del futuro a nivel mundial por su gran

capacidad de adaptacion agrondmica, alto contenido de aminoacidos esenciales
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es la quinua, por su contribucién a la seguridad alimentaria y economia de la

poblacion andina.

Mujica (2013) la tendencia actual es reemplazar o adicionar a nuestros productos
alimentos nutritivos como es el caso de la quinua (Chenopodium quinoa Willd.).

Importancia nutricional

Como la leche, el yogur es un alimento de alto nivel nutritivo por ser una
importante fuente de calcio y proteinas. El creciente interés por la salud, asi
como de las formas naturales de promoverlas, ha resultado en un incremento en

la demanda de alimentos funcionales y probioticos, entre los cuales destaca el

yogur.

Los estudios del bacteridlogo ruso llya Metchinkov, realizados en 1907,
influyeron para que se realizaran investigaciones de mayor profundidad con
respecto al valor nutritivo del yogur. El sostuvo que el yogur era un medio efectivo
de combatir una serie de enfermedades que iban desde resequedad en la piel

hasta la arteriosclerosis (Tamime y Deeth, 1981, citado por Zelaya, 1998).

Valor nutritivo del yogur
El valor nutritivo del yogur depende de su composicién. Las materias primas
utilizadas, los ingredientes agregados y el proceso de fabricacion, determinan

los contenidos de vitaminas, proteina, grasa y minerales (Early, 1998).

El principal azUcar del yogur es la lactosa, que se encuentra en el producto final
en proporciones muy similares a la leche, es decir 4 - 5 %. Sin embargo, se ha
comprobado que el yogur no causa transtornos digestivos para las personas

lactointolerantes y puede por lo tanto incluirse en su dieta (Early, 1998).

La explicacion mas sencilla sobre esta tolerancia al yogur es que los

microorganismos del yogur desde la incubacién desdoblan la lactosa en glucosa
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y galactosa, las cuales son digeribles por los lactointolerantes (Gallager et al.,
1974; citado por Early, 1998).

Su gran digestibilidad hace que el yogur sea una buena fuente de energia en la
dieta. Las caseinas y las proteinas del suero contienen muchos aminoacidos
esenciales y el consumo diario de 200-250 gramos de yogur cubre el 82 % del
valor caldrico aportado por las proteinas diariamente. Los yogures no

desnatados son ademas una buena fuente de lipidos en la dieta (Early, 1998).

Durante la fermentacion algunas vitaminas son consumidas por las bacterias,
mientras que otras son activamente sintetizadas. Esto va a depender
estrictamente de las condiciones de fermentacion y la cantidad de cultivo que se
utiiza. ElI contenido de vitaminas disminuye grandemente durante el
almacenamiento y esto varia con respecto al tiempo que tiene de elaborado el
yogur. Algunas vitaminas son aparentemente mas estables durante el
almacenamiento en el yogur que en la leche, como la vitamina A 'y B2 (Tamime
y Deeth, 1981, citado por Zelaya, 1998).

Efectos terapéuticos del yogur

Los efectos benéficos del yogur sobre la salud son un tema de gran interés
debido no sélo a sus propiedades nutricionales, sino también a su accién
benéfica sobre la microflora intestinal, factor de mucha importancia en la

resistencia natural del individuo a las infecciones.

Las bacterias lacticas incrementan diversas funciones inmunolégicas, lo que
estimula una accién antitumoral. En estudios realizados se observa que la
produccion de citoquinas y de anticuerpos aumenta con el consumo de yogur.
Su habitual ingesta puede ser Util para las personas que padecen de diarreas,
trastornos gastrointestinales y ademas mejora la calidad de vida y el sistema
inmune de pacientes afectados de cancer, sobre todo de colon, osteoporosis,

patologia cardiovascular, anorexia, alcoholismo e infecciones (Medellin, 2002).
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El yogur es una fuente rica de calcio y se ha demostrado que personas que son
intolerantes a la lactosa son muy propensas a sufrir de osteoporosis y en especial
las mujeres. Al no poder consumir leche, tienen que encontrar la manera de suplir
su requerimiento de calcio y el yogur resulta una alternativa ideal para aliviar este

problema (Tamime y Deeth, 1982; citado por Zelaya, 1998).

La preparacion, direccion eficiente y control del desempefio del panel son
esenciales en el trabajo eficaz. En referencia a la norma Internacional ISO 8586-
(2012) el proceso de conformacién del panel. Figura 3.

Figura 3

Proceso de conformacion del panel sensorial

Proceso de Reclutamiento, seleccion
Conformacién preliminar e iniciacion
del Panel
Sensorial

Entrenamiento en principios
generales y métodos

Seleccion para objetivos
particulares

Control del desempefio

&

Posible entrenamiento como
evaluadores expertos

ISO 8586-2
Fuente: 1ISO 8586 (2012)

GENERALIDADES

- Estar motivados e interesados en el desarrollo de sus habilidades
sensoriales.

- Estar dispuestos a participar de todas las etapas que impliquen el presente

procedimiento.
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RECLUTAMIENTO

- El procedimiento de reclutamiento es interno, tomando como poblacién al
personal de la empresa, al cual se le hara una invitacion por medio de correo
electrénico, reuniones u otros medios que se consideren pertinentes para
su difusion.

Figura 4

Proceso de conformacion del panel sensorial
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El candidato debera llenar un cuestionario y ser entrevistado por el Jefe de
laboratorio o analista, quien registrara la informacion obtenida en dicha

entrevista en el formato F002, “Encuesta de preseleccion de candidatos”.

CRITERIO DE EVALUACION
- Criterios generales:
- Criterios de salud:

- Criterios psicolégicos:

Figura 5

Ficha de evaluacién
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Figura 6

Elaboracion del informe

Caracteristica sensorial

La evaluacion sensorial de los alimentos es una de las mas importantes
herramientas para el logro del mejor desenvolvimiento de las actividades de la
industria alimentaria. Asi pues, por su aplicacién en el control de calidad y de
procesos, en el disefio y nuevos productos. Como disciplina cientifica es usada
para medir, analizar e interpretar las sensaciones producidas por las
propiedades sensoriales de los alimentos y otros materiales, y que son

percibidas por el sentido de la vista, olfato, gusto, tacto y oido.

Tipos de escalas
Para las pruebas de evaluacion organoléptica pueden utilizarse tres tipos de

escalas (Anzaldua, 1994).

Escala heddnica
Es la mas popular de las escalas afectivas, generalmente se utilizan las

estructuradas, que van desde 5 de puntos: (1 me disgusta extremadamente, 2
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Me disgusta mucho, 3 Ni me gusta ni me disgusta, 4 Me gusta mucho, 5 Me
gusta extremadamente, con la caracteristica de los atributos (sabor, color, olor y
aceptabilidad general).

No obstante, el nimero de categorias en la escala puede variar, asi se puede
usar las categorias con cinco o cuatro niveles (no me gusta nada, no me gusta
mucho, me gusta y me gusta mucho). Es otro método para medir preferencias,
ademas permite medir estados psicologicos. Se usa para estudiar a nivel de
Laboratorio la posible aceptacion del alimento. Se pide al juez que luego de su
primera impresion responda cuanto le agrada o desagrada el producto, esto lo

informa de acuerdo a una escala verbal-numérica que va en la ficha.

2.4  Definicion de términos béasicos

e Adaptacion sensorial: Modificacion temporal de la sensibilidad de un
organo sensorial, debida a la actuacion de un estimulo continuado o repetido.

e Anélisis sensorial: Ciencia relacionada con la evaluaciéon de los atributos
organolépticos de un producto mediante los sentidos.

e Atributo: Propiedad caracteristica perceptible

e Color: Atributo de los productos que induce la sensacion del color.

e Leche Fresca: Desde el punto de vista legal la leche se puede definir de la
siguiente manera: De acuerdo a INDECOPI (NTP 202.001:2003). Es el
producto integro no alterado ni adulterado del ordefio higiénico, regular y
completo de vacas sanas y bien alimentadas, sin calostro y exento de color,
olor, sabor y consistencia anormales y que no ha sido sometido a
procesamiento o tratamiento alguno.

e Leches fermentadas: Son aquellas leches que han sido transformadas por
el desarrollo de bacterias lacticas u otros microorganismos que cambian la
lactosa en acido lactico; su composicion es similar en general a la de la leche
de partida, sin embargo, esta difiere debido a la adicibn de distintos
ingredientes y al proceso fermentativo (Primo, 1998; Spreer, 1991).

e Olor: Sensacion que se debe a la estimulacion de los receptores olfativos en
la cavidad nasal, producida por material volatil.

e Panelista: Persona seleccionada para participar en una prueba sensorial.
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Panel sensorial (jurado): Grupo de evaluadores que participan en un ensayo
sensorial.

Sabor: Sensaciones percibidas como consecuencia del estimulo de las
papilas gustativas por algunas sustancias solubles.

Textura. Conjunto de propiedades reoldgicas y de estructura (geométricas y
de superficie) de un producto perceptibles por los mecano-receptores, los
receptores tactiles y en ciertos casos, por los visuales y los auditivos
Aceptabilidad: Capacidad de la poblacién para decidir adecuadamente sobre
la forma de seleccionar, almacenar, preparar, distribuir y consumir
los alimentos

Yogurt: es el producto de la leche coagulada obtenida por fermentacién
lactica mediante la accion de los microorganismos Lactobacillus bulgaricus y
Streptococcus thermophilus, a partir de la leche pasteurizada, nata
pasteurizada, leche concentrada, leche parcial o totalmente desnatada y
pasteurizada, con o sin adicién de leche en polvo, proteinas de leches y /u
otros productos.

Yogurt Natural: Es el yogurt sin adicion de saborizantes, azucares y
colorantes, permitiéndose solo la adicion de estabilizadores y conservadores

segun la norma de calidad vigente.



. HIPOTESIS Y VARIABLES

3.1 Hipotesis
3.1.1 Hipbtesis General
La adicion de quinua (Chenopodium quinoa Willd.) no influye significativamente

en las caracteristicas sensoriales del yogurt natural.

3.1.2 Hipoétesis Especifica

e La adiciébn de quinua no influye significativamente en el sabor del yogurt
natural.

e La adicién de quinua no influye significativamente en el olor del yogurt
natural.

e La adicién de quinua no influye significativamente en la textura y

aceptabilidad general del yogurt natural.

3.2 Definicion conceptual de variables

La investigacion que se va desarrollar se caracteriza por ser longitudinal
estudiando la variable a lo largo del tiempo establecido, por ser este el
determinante en la relacion causa efecto.

Por su naturaleza, todas las variables identificadas son del tipo cualitativa y

cuantitativa.

Variables independientes
Harina de quinua: (1%,3 %,5%)

Variables dependientes

Evaluacién sensorial: sabor, olor, textura y aceptabilidad general
Es decir:

X =1(X1, X2, X3)

X = Harina de quinua: (1%,3 %,5%)

X1 = Evaluacién sensorial: sabor
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X 2 = Evaluacién sensorial: olor

X3 = Evaluacion sensoriales: textura y aceptabilidad general

3.2.1 Operacionalizacion de variables

Tabla 10

Operacionalizacion de variables

Técnicas

Variable dependiente  Dimensiones Indicador Indice ;o Método
estadisticas
X= Porcentaje 6ptimo 1% L ,
., Je op Peso Disefio Método
Concentracion de de la adicion de 3% . .
. . experimental experimental
quinua. quinua 5%
_\/arlable . Dimensiones Indicador Indice Tecr,nc_as Método
independiente estadisticas
X1= - Porcentaje .
L, . . Caracteristica ) Método
Evaluacién sensorial: . sabor adicion de Anova .
sensorial . hedonico
sabor quinua
X2= L Porcentaj )
L. ... Caracteristica o C.Ff taje Método
Evaluacién sensorial: ) olor adicién de Anova o
sensorial . hedonico
olor quinua
X3= .
L L textura y Porcentaje )
Evaluacion Caracteristicas - . Método
. . aceptabilidad adicién de Anova -
sensoriales textura y sensoriales . heddnico
general quinua

aceptabilidad general
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IV. DISENO METODOLOGICO

4.1 Tipoy disefio de lainvestigacion.

Tipo de Investigacion

La propuesta de investigacion que se desarrollara, corresponde:

a) Por su finalidad Es de tipo aplicada exploratorio, puesto que sirve para su
aplicacion a la préctica.

b) Por su disefio interpretativo Es experimental porque permitira manipular el
factor causal para determinar el efecto deseado.

c) Por el énfasis de la naturaleza de los datos manejados Es del tipo mixto

porque las variables de la investigacion son cuantitativas y cualitativas.

Disefio de la investigacion
El disefio de la presente investigaciéon ha considerado dos etapas, las cual

podemos notar en la siguiente figura 7.

Figura 7

Diagrama del disefio de investigacion.

Primera etapa:

- Proceso elaboracion del yogurt natural.

- Operaciones para la obtencion harina de
quinua.

- Operaciones de elaboracion del yogurt
natural con adicion de quinua.

TRABAJO DE INVESTIGACION

Segunda etapa:

- Realizard las caracteristicas sensoriales
de olor, sabor, textura y aceptabilidad
general del yogurt natural con adicién de
quinua.

- Método: Experimental

- Evaluacion sensorial




Etapas de la Investigacion

Se ha considerado que la investigacidon propuesta tendra dos etapas.

Primera etapa de la investigacion En la primera etapa de la investigacion se
recurrird a la revision de la teoria vinculada a la variable de investigacion. Que
en este serd la variable X con el propésito de identificar algunos argumentos
cientificos, antecedentes de estudio y bases cientificas. Realizar el disefio
procedimental de la obtencion de harina de quinua y disefio procedimental del
yogurt através de un diagrama de operaciones de elaboracion del yogurt natural
adicionado con harina de quinua tipo batido.

Segunda etapa de la investigacion En la segunda etapa de la investigacion se
volvera a requerir de la revision de la teoria vinculada a la variable de
investigacién. En esta etapa la variable serd X1, X 2 y X3 con el propdsito de
identificar algunos argumentos cientificos, antecedentes de estudios y bases
cientificas.

También se procedera a realizar las pruebas con panel semi entrenados, los
panelistas evaluaron las caracteristicas con respecto al sabor, olor, textura y
aceptabilidad general para lo cual empleara para la primera evaluacién la prueba

heddnica de 5 niveles. En esta etapa se identifica a la variable X.

4.2 Método de investigacién

La investigacion desarrollada, es de tipo experimental, aplicativo con enfoque
cuantitativo, debido a que se ha recolectado datos experimentales en laboratorio.
El presente proyecto de investigacion se realizara aplicando método cientifico,

conformado por dos etapas:

Primera etapa
Establecer el diagrama de flujo del procesamiento del yogurt natural con adicion
de quinua.

+ Diagrama de flujo de la elaboracion del yogurt natural.
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Figura 8

Quinua blanca
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Proceso de elaboracion del yogurt

% Recepcién de la materia prima

La recepcion de la leche es el proceso mediante el cual la planta procesadora
realiza los analisis de plataforma con el fin de aceptarla o rechazarla, verifica las
cantidades recibidas y obtiene muestras para efectuar los andlisis de laboratorio

que permiten determinar la calidad de la materia prima (Mazzeo, 2007).

% Estandarizacion
El contenido de materia seca de la leche utilizada como materia prima para la
fabricacion del yogurt es un factor muy importante porque condiciona la

viscosidad y la consistencia del producto.

Las proteinas desempefian un papel determinante sobre la textura y la materia
grasa sobre las caracteristicas organolépticas (sabor, aroma) (Mahaut, et al.
2011). Segun (Tamime y Robinson 1991) que el contenido de grasa de los
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distintos tipos de yogurt elaborados en distintas partes del mundo varia de un 0,1

a un 10%, siendo necesario estandarizar la composicion de la leche.

El aumento de extracto seco hasta el 14 — 16% para una leche grasa o
semidesnatada y al 10 — 12% para la leche desnatada, se realiza por
concentraciéon (evaporacion u 6smosis inversa) o mas frecuentemente por
adicion de la leche en polvo desnatada o de proteinas del suero en proporciones
que oscilan del 1 — 3% (Mahaut et al., 2011).

s Homogenizacion

Este tratamiento se aplica sobre la leche grasa (55 — 60°C), antes de la
pasteurizacion o después de la misma, con el riesgo de contaminacion que
supone en este ultimo caso.

La homogenizacion impide la separacion de la materia grasa durante la
coagulacion, mejora la retencidén de agua y la firmeza del producto final (Mahaut
al., 2011).

% Tratamiento térmico de la leche

El tratamiento térmico tiene como propdsito disminuir, mediante calor, casi toda
la flora microbiana y la totalidad de la flora patdégena, alterando lo menos posible
la estructura fisica de la leche, su equilibrio quimico y las sustancias con
actividad bioldgica, por ejemplo, enzimas y vitaminas. La pasteurizacion no
destruye todos los microorganismos, aunque reduce mucho su nimero y en
muchos casos no destruye los microorganismos esporulados. El tratamiento
debe cumplir unos minimos de temperatura y duracion, como es de 62,8°C
durante 30 min o de 72,8°C durante 16 segundos (Santos, 2007; Amiot, 1991).

s Enfriamiento

Es necesario realizar el enfriamiento rapidamente luego de la pasteurizacion y
se baja la temperatura hasta 42-45°C para su inoculacion (Mazzeo, 2007), luego
al enfriamiento se deben llevar acabo tan pronto como sea posible, para que el

yogurt no se acidifique en exceso sea mas lenta posible, en el caso del yogurt el
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enfriamiento debe de llegar hasta una temperatura menor a 20°C habiendo
estado sin agitacion hasta entonces, para no ocasionar problemas tales como
formacion de grumos, desuerado, sinéresis y baja viscosidad (Alvarez y
Alvarado 1998).

% Inoculacion

La inoculacion se realiza en los tanques de incubacion y el cultivo en proporcion
de 2-3% con agitacion por 6 minutos (Mazzeo, 2007), el porcentaje de siembra
varia segun la actividad de los cultivos entre el 1 y el 7%, y en funcién de la
relacion estreptococo/lactobacilos, que es de 1,2 a 2,1 para los yogures naturales
pudiendo alcanzar la proporcién de 10:1 en los yogures de frutas (Mahaut et al.,
2004).

% Incubacion

Para los yogures batidos, la incubacion se realiza a temperaturas entre 42 y 45°C
durante un tiempo entre 2 horas con 30 minutos y 3 horas con 30 minutos. El
objetivo de esta fase es alcanzar una acidez de 70-80°D en los yogures firmes
incubados en estufa y de 100 — 120°D en los yogures batidos (Mahaut, et al.,
2011), hasta que el pH disminuye a 4,6; punto en que empieza a formarse el

coagulo por precipitacion de la caseina (punto isoeléctrico) (Mazzeo, 2007).

% Refrigeracién

El enfriamiento del coagulo comienza inmediatamente después de alcanzar la
acidez optima del producto, es decir, a un valor de pH de aproximadamente 4,6
0 una concentracion de acido lactico del 0,9%, dependiendo del tipo de yogurt

producido.

Debido a la escasa actividad de los microorganismos del yogurt a temperatura
de 10°C aproximadamente, el objetivo basico del enfriamiento es disminuir la
temperatura del coagulo de 30-45°C a menos de 10°C (preferiblemente a unos
5°C) tan rapidamente como sea posible, para controlar la acidez final del

producto (Tamime y Robinson, 1991).
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% Batido

Esta parte del proceso se realiza en tanques fermentados con sistemas de batido
aqui se agregan los saborizantes y se realiza un batido en frio (4-7°C) (Ezal,
2002).

% Envasado
Para el envasado del yogurt suelen utilizarse envases rigidos de vidrio,
semirrigidos de PVC, polietileno, polipropileno, poliestireno y flexibles como

papel, polietileno, carton, plastico y papel aluminio (Mazzeo, 2007).

Figura 9

Yogurt natural




Figura 10

Diagrama del procesamiento del yogurt natural
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Figura 11

Yogurt natural con quinua

Segunda etapa
Se procedio a la evaluacién sensorial con panel semi entrenados, los panelistas
evaluaron las caracteristicas con respecto al sabor, olor, textura y aceptabilidad

general del yogurt natural con adicién de quinua.

4.3 Poblacion y muestra

En la presente investigacion, se evalud la adicion de harina de quinua como
componente principal para evaluar las caracteristicas sensoriales del yogurt
natural. Para esto se selecciondé una muestra no probabilistica del total de la
poblacion de ensayos posibles dentro del rango de estudio ya establecidos
segun las combinaciones de los niveles de los componentes de la variable
independiente (harina de quinua: 1%, 3 % y 5%). Para ello se utilizara el software

gue permitira realizar disefios estadisticos de experimentos.
4.4  Lugar de estudio y periodo desarrollado

El presente trabajo de investigacion se desarroll6 con participacién de 20 jueces

en tiempo de Pandemia por covid-19, fueron personas mayores y nifios se
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emple6 dos tipos de evaluaciones: FICHA DE EVALUACION VERBAL y FICHA
DE EVALUACION FACIAL, personas dentro del distrito Bellavista-Callao y
periodo de investigacion fueron entre agosto 2020 a febrero 2021.

4.5 Técnicas e instrumentos paralarecoleccién de la informacion

Tabla 11

Técnicas e instrumentos de recoleccidon de datos

Recoleccién de

Técnicas Instrumentos
datos

Ficha de observacion y Calidad de quinua y

Observacion directa libretas de campo. leche.

El registro de los pesos con
Mediciones ayuda de una balanza digital
y una probeta de 1000 ml.

Cantidad de quinua y
leche.

Sabor, olor, textura y

Estudio de la aceptabilidad Evaluacién Sensorial. o
aceptabilidad general.

ANOVA prueba de Duncan al Significancia entre

Estadisticas 0.5%. repeticiones.

Evaluacion sensorial

Parala evaluacion sensorial se utilizé el método hedodnico, cuya escala numérica
de puntuacién es de 1 a 5 puntos segun lo recomendado por Anzaldua, (1994)
indicando el grado de satisfaccion, para cada uno de los atributos: olor, sabor ,
textura y aceptabilidad general .De yogurt natural con adicién de quinua a 3
concentraciones: 1% Caodigo 967, 3% Cadigo 152 y 5% Caodigo 511 se realizo la
Evaluacion sensorial empleado escala heddnica de 5 puntos: (1 Me disgusta
extremadamente, 2 Me disgusta mucho, 3 Ni me gusta ni me disgusta, 4 Me
gusta mucho, 5 Me gusta extremadamente), con las caracteristicas de los
atributos (sabor, olor, textura y aceptabilidad general) Se realiz6 la prueba del
grado de satisfaccion con 20 jueces.

El panel de catadores cumplié con ciertas normas como:
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- La individualidad entre los panelistas con proteccion de mascarilla y

distanciamiento social.

Figura 12

La individualidad entre los panelistas

Disponer a la mano de agua, para equiparar los sentidos

Figura 13

Disponer de agua
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Figura 14

No haber ingerido alimentos

4.6 Analisis y procedimiento de datos

Se aplic6 como técnica estadistica el Software Opti Cad 2012 Versién 1.5.56
para el andlisis de varianza mostr6 que se presentaron diferencias significativas
(P > 0.05), lo que indica suficiente evidencia estadistica para afirmar que hay
diferencia significativa entre los tratamientos para el atributo sensorial para lo
cual se utilizo la prueba de comparacién de media la prueba Duncan que es
uso comparativo de significacion a los promedios de los tratamientos en

comparacién con el ordenamiento general.




V. RESULTADOS

5.1 Resultados descriptivos

Tabla 12

Composicion del panel sensorial

NUmero de

Genero participantes Edad
Femenino 13 10 - 40 afios
Masculino 7 10 - 56 afios

Anélisis sensorial del yogurt natural con adicion de quinua

Figura 15

Muestras 967,152 y 511
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Figura 16

Orden presentacion de las muestras




Tabla 13

Cantidad de muestras de los tratamientos

Tratamientos Concentraciones Cddigos Descripcién

1 L. de Yogurt natural

Trat. 1 1% 967 con adicion de quinua
al 1%
1 L. de Yogurt natural
Trat. 2 3% 152 con adicién de quinua
al 3%
1 L. de Yogurt natural
Trat. 3 5% 511 con adicion de quinua
al 5%
Figura 17

Aceptabilidad para el atributo olor
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Figura 18

Aceptabilidad para el atributo sabor
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Tabla 14

Evaluacién sensorial de los atributos olor y sabor

Jueces Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3
Olor  Sabor Olor Sabor Olor Sabor
1 2 5 4 4 3 c
2 4 3 5 . 2 ,
3 4 4 5 5 3 4
4 3 5 4 5 5 3
5 5 5 5 4 3 4
6 4 4 5 5 3 3
7 4 3 3 4 5 5
8 4 2 4 3 4 5
9 4 3 4 4 3 5
10 3 3 4 4 3 3
1 2 4 2 5 3 3
12 3 3 4 4 5 5
13 1 3 4 . A ,
L 3 3 4 1 5 2
1> 4 4 5 5 3 3
16 5 2 4 4 4 5
o 3 3 5 4 2 2
1o > 4 5 5 3 2
o 4 3 5 A 3 3
20 4 3 5 . 3 5

De yogurt natural con adicidon de quinua a 3 concentraciones:1 % Codigo 967,
3% Codigol152 y 5% Caodigo 511 se realizé la Evaluacion sensorial empleado
escala heddnica de 5 puntos: (1 me disgusta extremadamente, 2 Me disgusta
mucho, 3 Ni me gusta ni me disgusta, 4 Me gusta mucho, 5 Me gusta
extremadamente), con las caracteristicas de los atributos (sabor y olor). Se

realizé la prueba del grado de satisfaccion con 20 jueces.
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Figura 19

El Atributo textura

Figura 20

El Atributo aceptabilidad general




Tabla 15

Evaluacion de los atributos textura y aceptabilidad general

TRATAMIENTO 1 TRATAMIENTO 2 TRATAMIENTO 3
Jueces Textura Aceptabilidad L Aceptabilidad [ . Aceptabilidad
General General General
1 3 3 4 4 3 5
2 2 3 3 3 2 2
3 4 4 5 5 3 4
4 3 4 4 5 2 3
5 3 4 4 5 3 4
6 3 3 5 5 3 3
7 4 3 4 4 2 2
8 2 3 4 5 4 2
9 4 3 4 4 3 3
10 3 3 4 4 3 3
11 3 4 4 5 3 3
12 3 3 4 4 2 2
13 1 3 4 5 4 2
14 3 3 4 4 2 3
15 4 4 5 5 3 3
16 3 3 4 4 3 3
17 3 3 5 4 2 2
18 3 4 5 5 3 3
19 4 3 5 4 3 3
20 4 3 5 5 3 3

De yogurt natural con adicién de quinua a 3 concentraciones:1 % Caodigo 967,
3% Codigol52 y 5% Cdbdigo 511 se realizo la Evaluacion sensorial empleado
escala heddnica de 5 puntos: (1 me disgusta extremadamente, 2 Me disgusta
mucho, 3 Ni me gusta ni me disgusta, 4 Me gusta mucho, 5 Me gusta
extremadamente), con las caracteristicas de los atributos (textura y aceptabilidad

general). Se realiz la prueba del grado de satisfaccion con 20 jueces.



Figura 21

Calificacion de las muestras

Figura 22

Ficha de evaluacién
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Tabla 16

Aceptabilidad general media yogurt natural

Atributo 987 152 511
Aceptabilidad X 3,35 4,45 3,50
General Ni me gusta ni Me gusta Me disgusta
Escala .
me disgusta mucho mucho
Figura 23

Muestra optima

5.2 Resultados inferenciales
En las tablas 17, 18, 19 y 20 se encuentra los resultados de los andlisis de
varianza para los atributos olor (a = 0,05), sabor (a = 0,05), textura (a = 0,05), y

aceptabilidad general (a = 0,05).

Tabla 17

Analisis de varianza para el atributo olor (a=0,05)

FdeV GL SC CM Fc Ft 5% Signif
Tratam 2 17,0333  8,5166 12,3054  3,2486 Muy Signif
Repet. 19 18,85  0,9921 1,4335
Error 38 26,3  0,6921
Tot 59 62,1833




Para el disefio completamente al azar (DCA) de 3 tratamientos con 20
repeticiones planteada para la investigacion se utilizé Software Opti Cad 2012
Version 1.5.56, se obtuvo un nivel de probabilidad de significancia (Fc > Ft) de
3,2486, mayor al nivel de confiablidad (a=0,05), indicando que se rechaza la
Ho.

Ha: Existe variabilidad probada entre los tratamientos (Fc > 0,05)
Existiendo suficiente evidencia estadistica para afirmar que hay diferencia

significativa entre los tratamientos para el atributo olor.

Los resultados prueban de comparacion de media se aplicaron la Prueba de

Duncan (ver el Anexol12).

El tratamiento 2 (adicion de quinua 3%) tuvo mayor promedio, para los panelistas

que evaluaron en el atributo olor 4,30 con calificativo me gusta mucho.

Tabla 18

Analisis de varianza para el atributo sabor (a=0,05)

FdeV GL SC CM Fc Ft 5% Signif
Tratam 2 27,4333 13,7166 39,3929 3,2486 Muy Signif
Repet. 19 22,2667 1,1719 3,3656
Error 38 13,2333 0,3482
Tot 59 62,9333

Segun el disefio completamente al azar (DCA) de 3 tratamientos con 20
repeticiones planteada para la investigacion se utilizé Software Opti Cad 2012
Version 1.5.56, se obtuvo un nivel de probabilidad de significancia (Fc > Ft) de
3,2846, mayor al nivel de confiablidad (a=0,05), indicando que se rechaza la
Ho.

Ha: Existe variabilidad probada entre los tratamientos (Fc > 0,05)

Existiendo suficiente evidencia estadistica para afirmar que hay diferencia

significativa entre los tratamientos para el atributo sabor.
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Los resultados prueban de comparacion de media se aplicaron la Prueba de

Duncan (ver el Anexo13).

El tratamiento 2 (adicion de quinua 3%) tuvo mayor promedio, para los panelistas

que evaluaron en el atributo sabor 4,40 con calificativo me gusta mucho.

Tabla 19

Resultado de andlisis estadistico

Atributos Yogurt natural con adicion de quinua

Nivel de probabilidad de significancia (Fc > Ft), indicando que se

rechaza la Ho.

Sabor Existiendo suficiente evidencia estadistica para afirmar que hay
diferencia significativa entre los tratamientos.
Nivel de probabilidad de significancia (Fc > Ft), indicando que se
Olor rechaza la Ho.

Existiendo suficiente evidencia estadistica para afirmar que hay

diferencia significativa entre los tratamientos

La investigacion estuvo sometidos al tipo de investigacion aplicada, realizandose
el disefio estadistico experimental completamente al azar (DCA) de 3
tratamientos con 20 repeticiones, con un nivel de significancia de 0.05. Se
determinaron de las caracteristicas sensoriales del yogurt natural se prepararon
muestras de yogurt natural con 3 concentraciones de quinua 1%, 3% y 5%. Los
resultados obtenidos fueron determinados a un solo tratamiento (T2=yogurt
natural con 3 % de quinua muestra codigol52), el cual fue elegido por 20
panelistas que evaluaron los atributos sabor y olor, de 3 tratamientos disefiados

para la investigacion.
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Tabla 20

Andlisis de varianza para el atributo textura (a=0,05)

FdeV GL SC CM Fc Ft 5% Signif
Tratam 2 24,6333 12,3166 43,7379 13,2486  Muy Signif
Repet. 19 11,25 0,5921 2,1026

Error 38 10,7 0,2816

Tot 59 46,5833

Para el disefio completamente al azar (DCA) de 3 tratamientos con 20
repeticiones planteada para la investigacion se utilizé Software Opti Cad 2012
Version 1.5.56, se obtuvo un nivel de probabilidad de significancia (Fc > Ft) de
3,2486, mayor al nivel de confiablidad (a=0,05), indicando que se rechaza la
Ho.

Ha: Existe variabilidad probada entre los tratamientos (Fc > 0,05)

Existiendo suficiente evidencia estadistica para afirmar que hay diferencia
significativa entre los tratamientos para el atributo textura.

Los resultados prueban de comparacion de media se aplicaron la Prueba de
Duncan (ver el Anexo 14).

El tratamiento 2 (adicion de quinua 3%) tuvo mayor promedio, para los panelistas

gue evaluaron en el atributo textura 4,3 con calificativo me gusta mucho.

Tabla 21

Analisis de varianza para aceptabilidad general (a=0,05)

FdeV GL SC CM Fc Ft 5% Signif
Tratam 2 26,8 13,4 64,7343 3,2486  Muy Signif
Repet. 19 12,1833 0,6412 3,0976

Error 38 7,8667 0,207

Tot 59 46,85

Segun el disefio completamente al azar (DCA) de 3 tratamientos con 20
repeticiones planteada para la investigacion se utilizé6 Software Opti Cad 2012
Version 1.5.56, se obtuvo un nivel de probabilidad de significancia (Fc > Ft) de
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3,2846, mayor al nivel de confiablidad (a=0,05), indicando que se rechaza la
Ho.

Ha: Existe variabilidad probada entre los tratamientos (Fc > 0,05)

Existiendo suficiente evidencia estadistica para afirmar que hay diferencia
significativa entre los tratamientos para el atributo aceptabilidad general.

Los resultados prueban de comparacion de media se aplicaron la Prueba de

Duncan (ver el Anexo 15).

El tratamiento 2 (adicion de quinua 3%) tuvo mayor promedio, para los panelistas
gue evaluaron en el atributo aceptabilidad general 4,45 con calificativo me gusta

mucho.

Tabla 22

Resultado de andlisis estadistico

Atributos Yogurt natural con adicion de quinua

Nivel de probabilidad de significancia (Fc > Ft), indicando que se
rechaza la Ho.

Existiendo suficiente evidencia estadistica para afirmar que hay
diferencia significativa entre los tratamientos.

Textura

Nivel de probabilidad de significancia (Fc > Ft), indicando que se
Aceptabilidad rechaza la Ho.
general Existiendo suficiente evidencia estadistica para afirmar que hay
diferencia significativa entre los tratamientos

La investigacion estuvo sometidos al tipo de investigacion aplicada, realizandose
el disefio estadistico experimental completamente al azar (DCA) de 3
tratamientos con 20 repeticiones, con un nivel de significancia de 0.05. Se
determinaron de las caracteristicas sensoriales del yogurt natural se prepararon
muestras de yogurt natural con 3 concentraciones de quinua 1%, 3% y 5%. Los
resultados obtenidos fueron determinados a un solo tratamiento (T2=yogurt
natural con 3 % de quinua muestra codigol52), el cual fue elegido por 20
panelistas que evaluaron los atributos textura y aceptabilidad general, de 3

tratamientos disefiados para la investigacion.
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Tabla 23

Resultado de anélisis estadistico

Atributos Yogurt natural con adicién de quinua

Nivel de probabilidad de significancia (Fc > Ft), indicando
gue se rechaza la Ho.

Olor Existiendo suficiente evidencia estadistica para afirmar que
hay diferencia significativa entre los tratamientos.

Nivel de probabilidad de significancia (Fc > Ft), indicando

que se acepta la Ho. Existiendo suficiente evidencia

Sabor e ' . A
estadistica para afirmar que hay diferencia significativa
entre los tratamientos

Textura Existiendo suficiente evidencia estadistica para afirmar que
hay diferencia significativa entre los tratamientos.

Aceptabilidad Existiendo suficiente evidencia estadistica para afirmar que
general hay diferencia significativa entre los tratamientos.

5.3 Otro tipo de resultado estadistico

Los resultados prueban de comparacion de media se aplicaron la Prueba de
Duncan, la evaluacion sensorial de los atributos color, olor, sabor y aceptabilidad
general se ilustra en las figuras 24, 25, 26 y 27.

El tratamiento 2 (adicién de quinua 3%) tuvo mayor promedio, para los panelistas

gue evaluaron en el atributo olor 4,30 con calificativo me gusta mucho.

Figura 24

Promedios de aceptabilidad para el atributo olor
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El tratamiento 2 (adicién de quinua 3%) tuvo mayor promedio, para los panelistas
que evaluaron en el atributo olor 4,40 con el calificativo ni me gusta ni me
disgusta.

Figura 25

Promedios de aceptabilidad para el atributo sabor
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El tratamiento 2 (adicion de quinua 3%) tuvo mayor promedio, para los panelistas
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gue evaluaron en el atributo textura 4,3 con calificativo me gusta mucho.

Figura 26

Promedios de Aceptabilidad para el atributo textura
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El tratamiento 2 (adicion de fresa 16%) tuvo mayor promedio, para los panelistas
que evaluaron en el atributo aceptabilidad general 4,3 con calificativo me gusta

mucho.
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Figura 27

Promedios de aceptabilidad para el atributo textura
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En tabla 24 se muestra los resultados de la evaluacién analisis estadistico X+s

(media + desviacion estandar) y los puntajes numéricos de los atributos de sabor

y olor, de yogurt natural con adicién de quinua qua las concentraciones 1%, 3 %

y 5%.

Tabla 24

Andlisis estadistico de sabor y olor

Atributos 967 152 511
3,45 4,40 2,75
3,45+ 0,89 4,40 + 053 2,75+0,85
Sabor
Ni me gusta ni Me gusta Me disgusta
me disgusta mucho mucho
3,55 4,30 3,00
3,55 1,05 4,30+0,81 3,00 1,70
Olor
Ni me gusta ni Me gusta Ni me gusta ni
me disgusta mucho me disgusta
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En tabla 25 se muestra los resultados de la evaluacién andlisis estadistico X+s

(media = desviacion estandar) y los puntajes numéricos de los atributos de

textura y aceptabilidad general, de yogurt natural con adicion de quinua qua las

concentraciones 1%, 3 % y 5%.

Tabla 25

Andlisis estadistico de textura y aceptabilidad general

Atributos 967 152 511
X 3,15 4,30 2,80
X+'s 3,15+ 0,67 4,30 +0.49 2,80+0,62
Textura Ni me gusta
€9 Me gusta Me disgusta
Escala ni me
disgusta mucho mucho
X 3,35 4,45 2,85
Aceptabilidad X+'s 3,35 +0.49 445+0,6 1 2,85 +0,67
general Ni me gusta Me gusta Me disgusta
Escala ni me h h
disgusta mucho mucho
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VI. DISCUSION DE RESULTADOS

6.1 Contrastacién y demostracion de la hipotesis con los resultados
Hipdtesis General

Se utilizé el método heddnico, cuya escala numérica de puntuacibn esde 1 a 5
puntos segun lo recomendado por Anzaldua, (1994) indicando el grado de
satisfaccion, para cada uno de los atributos: color, olor, sabor y aceptabilidad
general, siendo las alternativas de respuesta las siguientes: "Me gusta
extremadamente " (5 puntos), "me gusta mucho" (4 puntos). "Ni me gusta ni me
disgusta" (3 puntos), "me disgusta mucho " (2 puntos) y "me disgusta
extremadamente” (1 punto). La degustacion de las muestras se realiz6, con 20
jueces en tiempo de Pandemia a por covid-19, seminternados previamente
adiestrados en la técnica a emplearse en la evaluacién sensorial, los jueces
fueron personas mayores y nifios se empled dos tipos de evaluaciones: FICHA
DE EVALUACION VERBAL y FICHA DE EVALUACION FACIL, personas dentro
del distrito Bellavista-Callao, que pertenecen al tipo de juez para escala hedonico
sencillos. Las muestras de yogurt natural con adicion de quinua a 3
concentraciones: 1% Caodigo 967, 3% Cdbdigo 152 y 5% Cdbdigo 511 para la
degustacion de los panelistas. Se entregd una hoja de encuesta (Anexos 2y 3).
Los resultados fueron procesados estadisticamente.

En la tabla 16 y figura 23 se muestra que la concentracion optima de adicion de
quinua es 3% al yogurt natural.

Hipotesis Especifica

La conformacion del panel y las caracteristicas de los panelistas, fueron definidas
de acuerdo con lo establecido por Puerta (2009), teniendo en cuenta al momento
de la seleccién de incluir personas con interés, motivacion, buena salud y

disponibilidad de tiempo.

En la Tabla 12 y Figura 15 se presenta la composicion del panel definido para el

proceso de entrenamiento y codigos 967, 152 y 511.
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En la tabla 13 se encontrara las muestras, tratamiento y cédigos yogurt natural
con adicién de quinua a 3 concentraciones: 1% Cddigo 967, 3% Cddigo 152 y

5% Caodigo 511, con su descripcion.

En las tablas 14 y 15 se muestra establecer el tratamiento con mayor
aceptabilidad se realiz6 la evaluacion sensorial de los 3 tratamientos con 20
repeticiones, midiendo los atributos de sabor, olor, textura y aceptabilidad
general.

En las tablas 17, 18, 20 y 21 se encuentra los resultados de los andlisis de

varianza (a = 0,05) para los atributos olor. Sabor, textura y aceptabilidad general.

Segun el andlisis de varianza para el atributo olor ver en la tabla 17 y anexos 4
y 8, existiendo suficiente evidencia estadistica para afirmar que hay diferencia

significativa entre los tratamientos.

Segun el andlisis de varianza para el atributo sabor ver en la tabla 18 y anexos
5y 9, existiendo suficiente evidencia estadistica para afirmar que hay diferencia

significativa entre los tratamientos.

Segun el analisis de varianza para el atributo textura ver en la tabla 20 y anexos
6y 10, existiendo suficiente evidencia estadistica para afirmar que hay diferencia

significativa entre los tratamientos.

Segun el andlisis de varianza para el atributo aceptabilidad general ver en la
tabla 21 y anexos 7 y 11, existiendo suficiente evidencia estadistica para afirmar

que hay diferencia significativa entre los tratamientos.

En Tablas 24 y 25 se muestra los resultados de la evaluacion estadistica X+s
(media + desviacion estandar) de la evaluacion sensorial de atributos de olor
sabor, textura y aceptabilidad general de yogurt natural con adicién de quinua a
las concentraciones 1%, 3% y 5%. El 3% fue la concentracion optima de adicion

de quinua al yogurt natural siendo su puntaje numérico 4,45 + 0,61.
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6.2 Contrastacion de los resultados con otros estudios similares

Tabla 26

Comparacion de resultados de andlisis estadistico

Atributos

Yogurt natural con adiciéon de
quinua.

Evaluacion fisico
organoléptica de yogurt natural
fortificado con harina de
chenopodium quinoa “quinua”.
Camaéan y Vilca (2016).

guimica y

Olor

Sabor

Textura

Aceptabilidad
general

Como Fc (12,3054) > Ft (3,2486).
Nivel de probabilidad de
significancia (Fc > Ft), indicando
que se rechaza la Ho. Existiendo
suficiente evidencia estadistica
para afirmar que hay diferencia
significativa entre los tratamientos,
el nivel de aceptaciéon de los
panelistas determinandose que el
tratamiento (T2).

Como Fc (39,3929) > Ft (3,2486).
Se Acepta la Hp, luego existe
evidencia estadistica para decir
gue los tres tratamientos de yogur
natural presentan diferencias
significativas en cuanto a su color,
el nivel de aceptacion de los
panelistas determinandose que el
tratamiento (T2).

Como Fc (43,7379) > Ft (3,2486).
Existiendo suficiente evidencia
estadistica para afirmar que hay
diferencia significativa entre los

tratamientos, el nivel de
aceptacion de los panelistas
determinandose que el

tratamiento (T2).

Como Fc (64,7343) > Ft (3,2486),
demostrando mayor preferencia
por los panelistas hacia la muestra
del yogurt con 3%, de quinua.

La calificacion hedodnica del color donde
indica el nivel de aceptacion de los
panelistas, determindndose que el
tratamiento (TA), tratamiento testigo,
donde no se adiciono harina de quinua
presenta mayor aceptacion.

Existen diferencias significativas entre
las muestras TA (Testigo Yogurt), TB
(Yogurt con quinua al 0.5%), TC (Yogurt
con quinua al 1%), TD (Yogurt con
quinua al 1.5%), el nivel de aceptacion de
los panelistas determinandose que el
tratamiento (TB).

Existen diferencias significativas entre
las muestras TA (Testigo Yogurt), TB
(Yogurt con quinua al 0.5%), TC (Yogurt
con quinua al 1%), TD (Yogurt con
quinua al 1.5%),el nivel de aceptacion de
los panelistas determinandose que el
tratamiento (TB) .

La valoracion organoléptica se vio
influenciada por la adicién de distintos
niveles de adicion de harina de quinua
demostrando mayor preferencia por los
panelistas hacia la muestra del yogurt
con 0.5%, de harina de quinua; las
consideraciones tomadas en cuenta
principalmente  fueron el  sabor,
apariencia y textura.




Como se puede observar en la tabla 26, los valores obtenidos de analisis
sensorial con los atributos olor, sabor, textura y aceptabilidad general, del yogurt
natural con quinua, es igual en comparacion al antecedente considerado, lo cual
indica que el yogurt natural con adicién de quinua, existiendo suficiente evidencia
estadistica para afirmar que hay diferencia significativa entre los tratamientos de
yogurt natural con adiciéon de quinua al 1%, 3% y 5%. La influenciada por la
adicion de distintos niveles de adicion de quinua demostrando mayor preferencia
por los panelistas hacia la muestra del yogurt con 3%, de quinua; las
consideraciones tomadas en cuenta principalmente fueron el olor, sabor, textura

y aceptabilidad general.

En cuanto analisis sensorial nuestros resultados difieren con el estudio realizado
por Hualpay (2015), la variable independiente fue la: concentracion de extracto
de quinua (10%, 20% y 30%), siendo evaluada a través de la variable
dependiente: olor, sabor y textura. utilizé la ficha de escala hedodnica, los
panelistas fueron semi entrenados que evaluaron los atributos del yogurt
obteniendo el tratamiento con mayor aceptacion en el olor con 4,05; sabor con
4,4; textura con 4 (escala hedbnica 1-5) y en la aceptacién general fue el
tratamiento T1 con 10% de adicién de extracto de quinua con un promedio de
7,65 (escala hedonica de 1-9).

Se evidencia la utilizacién un disefio procedimental de la obtencién del extracto

de quinua.

6.3 Responsabilidad ética

El autor de la investigacion se responsabiliza por la informacién emitida en
presente informe final de investigacion, de acuerdo al Reglamento del Cédigo de
Etica de la Investigacion de la UNAC, Resolucién de Consejo Universitario N°
210-2017-CU.
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CONCLUSIONES

El efecto de la adicibn de quinua en diferentes concentraciones, resulto
altamente significativo en las caracteristicas sensoriales (olor, sabor, textura) del

yogurt natural.

El efecto en el olor del yogurt natural presenté diferencias altamente significativas
entre muestras, el tratamiento T2 (con 3% de adicién de quinua), es altamente

superior, con un promedio de 4,30.

El efecto en el sabor del yogurt natural, presenté diferencias altamente
significativo entre muestras con un promedio de 4,40; el tratamiento T2 (con 3%
de adicion de quinua), resulto altamente superior con respecto a los otros

tratamientos.

El efecto en la textura del yogurt natural, estadisticamente presenta diferencia
significativa entre muestras, pero el tratamiento T2 (con 3% de adicidon de quinua)

tuvo mayor aceptacion con un promedio de 4,30 por los panelistas.

Desarroll6 3 tratamientos (T1=Yogurt natural con 1 % de quinua), (T2=Yogurt
natural con 3% de quinua) y (T3= Yogurt natural con 5% de adicion de quinua),
gue sometidos a la evaluacion sensorial se obtuvo que el T2 fue la muestra con

mayor aceptabilidad general con un promedio de 4,45 por los panelistas.

Se determiné que porcentaje adecuado de adicion de quinua que se obtuvo
mediante la evaluacion sensorial con los atributos olor, sabor y textura
concluyendo que es viable adicionar quinua al 3% en el yogurt natural con
codigol52.

1



RECOMENDACIONES

Evaluar el efecto de los diferentes niveles de concentracion de extracto de quinua
en el proceso de fermentacion y realizar estudios de la vida atil de un yogurt

probidtico adicionado con quinua.

Realizar mayores estudios en cuanto al efecto fisicoquimico y tecnologico del
uso de extracto de quinua procedente de otras variedades en la elaboracién de

un yogurt probidtico.

Realizar estudios de vida til del producto para determinar el limite de tiempo

en el cual el producto es aceptable por el consumidor.
La materia prima (leche) es fundamental para inocuidad es necesario realizar

ensayos (densidad, grasa, residuo de antibiético y cantidad de agua) para que el

producto final sea nutritivo y sano para el consumidor.
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ANEXO 1: MATRIZ DE CONSISTENCIA
“ADICION DE QUINUA (Chenopodium quinoa Willd) AL YOGURT NATURAL Y SU EFECTO EN LAS
CARACTERISTICAS SENSORIALES”

PROBLEMA OBJETIVO 5 VARIABLE -
GENERAL GENERAL HIPOTESIS GENERAL DEPENDIENTE DIMENSIONES INDICADORES METODO
¢Cual es el efecto de | Evaluar el efecto de | La adicién de quinua X. Concentracion Porcentaje 6ptimo | 1% Método
la adicion de quinua la adicion de quinua | (Chenopodium quinoa de quinua. de la adicién de 3% experimental
(Chenopodium quinoa | (Chenopodium Willld) no influyen quinua 5%
Wwillld) en las quinoa Willld) en las | significativamente en las
caracteristicas caracteristicas caracteristicas
sensoriales de un sensoriales de un sensoriales del yogurt
yogurt natural? yogurt natural. natural.
PROBLEMAS OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES -
ESPECIFICOS ESPECIFICOS ESPECIFICOS INDEPENDIENTES | P'MENSIONES | INDICADORES METODO
a) ¢Cual es el efecto | a) Determinar la | a) La adicion de quinua | Xi. Evaluacion Caracteristicas Sabor Método
de la adicion de influencia de la no influye | sensorial: sabor sensorial hedonica
quinua en el sabor adicion de significativamente en
del yogurt quinua en el el sabor del yogurt
natural? sabor del yogurt natural.
natural.
b) ¢Cual es el efecto | b) Determinar la | b) La adicién de quinua | X2. Evaluacion Caracteristicas Olor Método
de la adicién de influencia de la no influye | sensorial: olor sensorial hedénica
quinua en el olor adicion de significativamente en
del yogurt quinua en el olor el olor del yogurt
natural? del yogurt natural.
natural.
c) ¢Cual es el efecto | c) Determinar la | ¢) La adicion de quinua | Xs. Evaluaciones Caracteristicas Texturay Método
de la adicion de influencia de la no influye | sensoriales Textura | sensoriales Aceptabilidad hedonica
quinua en la adicion de significativamente en | y aceptabilidad general
textura quinua en la la textura y | general
aceptabilidad textura y aceptabilidad general
general del yogurt aceptabilidad del yogurt natural.
natural? general del

yogurt natural.
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ANEXO 2: FICHA DE EVALUACION VERBAL

UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO
PRUEBA DEL GRADO DE SATISFACCION

NOMBRES Y APELLIDOS

INDICACIONES:
Sirvase evaluar las muestras en el orden que se presentan, y marque un aspa en el
renglon que corresponda a la calificacion para cada muestra, en lo que respecta a
los atributos: olor (O), sabor (S), textura (T) y aceptabilidad general (A).
Para el andlisis de los resultados, la escala hedonica se tiene que convertir en
puntajes numericos:

Me disgusta extremadamente =1

Me disgusta mucho=2

Ni me gusta ni me disgusta=3

Me gusta mucho=4

Me gusta extremadamente =5

CODIGO DE LAS MUESTRAS
ESCALA 967 152 511
O|S| T|IA|O|S|T|A|O|S|T|A

Me disgusta
extremadamente

Me disgusta mucho

Ni me gusta ni me
disgusta

Me gusta mucho

Me gusta
extremadamente

iMuchas Gracias!



ANEXO 03: FICHA DE EVALUACION FACIAL

UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO
PRUEBA DEL GRADO DE SATISFACCION

NOMBRES Y APELLIDOS FECHA:

INDICACIONES:
Prueba el producto que se presentan a continuacion.

Por favor marque con una X sobre la carita que mejor describa su opinion
sobre el producto que se acaba de probar en lo que respecta a los atributos: olor
(O), sabor (S), textura (T) y aceptabilidad general (A).

Para el andlisis de los resultados, la escala hedodnica se tiene que convertir en
puntajes numericos:

Me gustaria muchisimo: 5
Me gustaria mucho: 4
Me es indiferente 3
Me disgustaria mucho 2
Me disgusta muchisimo 1

|
0 \a"o

5 4 3 2 1

iMuchas Gracias!
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ANEXO 04: ANALISIS DE VARIANZA PARA EL ATRIBUTO OLOR

@ =95 £ &g M A @ % B @ 2~ = Bua@ g
juda aNva Buscar M Num Plined Psicton PSropfls JConge Colluim ScureQ Concent oot (TP T.Seco @ aduin e Sl

Diseno de Bloques Completos al Azar [DBCA)
HNumero de Tratamientos

ii

e de R a-n (81 ™ Realizar el analisis para 1% y 5%
g Tiat 1 Trat 2 Trat3 “Tot *Prom *Sum.Cuad | -~
Rep 9 4 4 3 11 3BEEE7 121
Rep 10 3 4 3 10 3 33 10C
Rep 11 2 2 3 7 2 33 45
Rep 12 3 4 2 E 3 a1
Fep13 1 4 4 E 3 a1
Fep14 3 4 =] 4 4
Aep15 4 a 3 4 44
Fep 16 5 4 4 3 4.33333 69
Rep17 3 5 2 al 3,33333 00
Rep 18 5 5 3 13 4,33333 163
Fep 19 4 5 3 12 4 144
Fep 20 4 5 3 12 4 144
“Tot 71 86 60 217 hd
CUADRD ANVA  Tabladefal% Tabladefa5xz Export. Tabla del 5%
Fde' GL sC Ch Fc Fi5% Signif
Tratam 2 17.0333 8.5166 12,3054 3.2486 | Muy Signif Esiste dilstancia significafiva, a Hipotssis Mula 38
Fepet 13 18.85 0.9521 1.4335 rechaza y se acepta la hipotesis alterna [Depende del
Error 38 26.3 0.6921 planteamiento). el estudio se debe replantearse o de
Tot 59 621833 preferencia seguir la Prueba de DUNCAN ..
Rl F=Rradn de ihertad de s Gl b= Rrada de hertad de i T&mhas ¢ idas del riiadin de ANWA]
)ptiCad V. 1.5 Optim. en Tecnolog. & Ing. de Alim. Versidn: 1.5 Beta Corp. willkz:Programas | Wilson Urrutia Gutierrez | wilson_urrutia@hotmail.com | Quedan 28

ANEXO 05: ANALISIS DE VARIANZA PARA EL ATRIBUTO SABOR

Diseno de Bloques Completos al Azar [DBCA)

N de T P

=) Trat 1 Trat 2 Trat 3 “Tot “Prom “Sum.Cuad | -~

Fep 9 3 4 2 E 3 81

Fep 10 3 4 3 10 3,3333C 100,

Fep 11 4 5 3 12 4 144

Fep12 3 4 2 E 81

Fep 13 3 5 2 1 3.3333: 100,

Fep 14 3 4 2 E 1

Fep15 4 5 3 13 4 144

Fep 16 2 4 2 E z 57 64

Fep17 3 4 3 [ 333: 100

Fep 18 4 5 2 i 57 121

Fep 19 3 4 3 [} 333 100,

Fep 20 3 5 3 1 66667 121

“Tot a8 55 212 ~
CUADRO ANYA  Tabladefal% Tabladefa5% | Ewport. Tabla del 5% |
F dev GL sC M Fo Ft5% Signif
Teatam 2 27.4333 13.7166 39,3929 3.2486] Muy Signif Existe diferancia significativa, la Hipotesis Nula se
Repet. 19 22.2667 11718 3.3656 rechaza yp se acepta la hipotesis alterna [Depende del
Error 38 13.2333 0.3482 planteamiento). el estudio se debe replantearse o de
Tot 59 62,9333 preferencia seguir la Prueba de DUNCAN...




ANEXO 06: ANALISIS DE VARIANZA PARA EL ATRIBUTO TEXTURA

Diseno de Bloques Completos al Azar [DBCA)

Numero de Tratamientos -3
N eI et (Blogues) Realizar el analisis para 1% y 5% m}

— Trat 1 Trat 2 Trat 3 “Tot *Prom *Sum.Cuad P

Rep 9 4 4 4 12 4 144

Rep 10 3 4 3 10 3,33333 100

Rep 11 3 4 3 10 3,33333 100

Rep12 3 4 2 9 3 81

Rep13 2 4 3 9 3 81

Rep14 3 4 2 9 3 a1

Rep 15 4 5 3 12 4 144

Fep 16 3 4 3 10 333333 100

Fep 17 3 5 2 10 333333 100

Fep18 3 5 3 1 366667 121

Fep 19 4 5 3 12 4 144

Fep 20 4 5 3 12 4 144

“Tot 63 86 56 205 v

CUADRO ANVA  Tabladefal% Tabladefa5% Export Tabla del 5% |
Fdel GL SC CM Fc Ft 5% Signif
Tratam 2 24B333 123166 437379 3,2486 Muy Signif 0 o e T . .
Repel 19 1125 05821 210% | Cnste ;‘L‘;‘:‘;ﬂ;iﬂ‘?ﬂ:ﬁ;‘;{?ﬁiiﬁ:ﬁd
Error 38 10,7 0.2816 planteamiento), el estudio se debe replantearse o de
Tot 59 46,5833 preferencia seguir la Prueba de DUNCAN...

Rl FalRradn de hertad de arroe Gl ks Rradn de Bhertad de featamisntn [Bmbas obbenidas del coadeo de 8NVAL
OptiCad V. 1.5 Optim. en Tecnolog. e Ing. de Alim. Vession: 1.5 Beta Corp. williz:Programas ~ Wilson Urrutia Gutierrez  wilson_urrutis@hotmail.com  Quedan 17

ANEXO 07: ANALISIS DE VARIANZA PARA ACEPTABILIDAD GENERAL

Disefio de Blogques Completos al Azar [DBCA)

N de T i
e toaen) e [——
By ilas
= Trat 1 Trat 2 Trat 3 *Tot “Prom *Sum.Cuad | ~
Rep 9 3 4 3 3.33333 100
Fep 10 3 4 3 3.33333 100
Fiep 11 4 5 3 4 144
Rep 12 3 4 2 E 81
Fiep 13 3 5 4 12| 4 144
Rep 14 3 4 2 3 a1
Fep 15 4 5 3 4 144
Fep 16 3 rl 3 3332 10C
Rep 17 3 5 2 ;332 10C
Rep 18 4 4 3 ¥, 121
Rep 19 4 4 3 i 121
Fep 20 3 5 3 1 _BEEET 121
“Tot 57 ES) 57 213 -
CUADRO ANVA  TabladefalX Tabladefa5% | Export. Tabla del 5% |
FdeV GL sC M Fc Ft5% Signif
Tratam 2 26.9 13.4 64.7343 3.2485| Muy Sigrif Existe diferancia significativa, la Hipotesis Nula se
Repet. 13 121833 0.6412 3.0576 rechaza y se acepta la hipotesis alterna [Depende del
Error 38 7.8667 0.207 planteamiento). el estudio se debe replantearse o de
Tot 59 46,85 preferencia seguir la Prueba de DUNCAN...




ANEXO 08: DATOS DE ENTRADA EN ANOVA OLOR

. Trat 1 Trat 2 Trat3 *Tot *Prom *Sum.Cuad
Rep 1 2 4 3 9 3 81
Rep 2 4 5 3 12 4 144
Rep 3 4 5 2 11 3,66667 121
Rep 4 3 4 2 9 3 81
Rep 5 5 5 3 13 433333 169
Rep 6 4 5 3 12 4 144
Rep 7 4 3 2 9 3 81
Rep 8 4 4 4 12 4 144
Rep 9 4 4 3 11 3,66667 121
Rep 10 3 4 3 10 333333 100
Rep 11 2 2 3 7 233333 49
Rep 12 3 4 2 9 3 81
Rep 13 1 4 4 9 3 81
Rep 14 3 4 5 12 4 144
Rep 15 4 5 3 12 4 144
Rep 16 5 4 4 13 433333 169
Rep 17 3 5 2 10 333333 100
Rep 18 5 5 3 13 4,33333 169
Rep 19 4 5 3 12 4 144
Rep 20 4 5 3 12 4 144
*Tot 7 86 60 217
*Prom 3,55 4,3 3 3,61667
*sum.Cuad 5041 7396 3600



ANEXO 09: DATOS DE ENTRADA EN ANOVA SABOR

. Trat 1 Trat2 Trat3 *Tot *Prom *Sum.Cuad
| Rep 1 5 4 3 14 4 66667 196
\Rep2 3 5 2 10 333333 100
Rep3 4 5 4 13 433333 169
| Rep 4 5 3 3 13 433333 169
Rep5 5 4 4 13 433333 169
Repb 4 5 3 12 4 144
Rep7 3 4 2 3 81
Rep 8 2 3 2 2,33333 49
. Rep9 3 4 2 g 3 81
| Rep 10 3 4 3 10 333333 100
Rep 11 4 5 3 12 4 144
Rep12 3 4 2 9 3 81
| Rep 13 3 3 2 10 333333 100
Rep 14 3 4 2 9 3 81
Rep 15 4 5 3 12 4 144
:Rep 16 2 4 2 8 2,66667 bd
Rep 17 3 5 3 10 3,33333 100
Rep 18 4 5 2 11 3,66667 121
| Rep 19 3 4 3 10 333333 100
\Rep 20 3 5 3 11 3,66667 121
I*Tut 69 88 55 212
| *Prom 345 a4 2,75 3,53333
"Sum.Cuad 4761 7744 3025
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ANEXO 10: DATOS DE ENTRADA EN ANOVA TEXTURA

Trat1l
Rep1l
Rep 2
Rep 3
Rep 4
Rep5
Rep b
Rep 7
Rep 8
Rep9
Rep 10
Rep 11
Rep 12
Rep 13
Rep 14
Rep 15
Rep 16
Rep 17
Rep 18
Rep 19
Rep 20
*Tot
*Prom 3,15
*Sum.Cuad 3969

S T N T RN TU RN R TC I I T I FC IR T RN S N TR R FU R TE R T RN R R T

(=]
L

Trat2

I Y T T N ¥ R S S - - A S S Y I ST RN TR

P oo
TS

7396

Trat3

L N T T e - TR L =R *5 Ry O 5 Ry N Ry F % gy o R

I~ en
ca

3136

*Tot

*Prom *Sum.Cuad
10 333333 100
7 2333 49
12 a 144
9 3 81
10 333333 100
11 3,66667 11
10 333333 100
10 333333 100
12 4 144
10 3,33333 100
10 333333 100
9 3 81
9 3 81
9 3 81
12 a 144
10 333333 100
10 333333 100
11 3,66667 121
12 a 144
12 a 144
205
3,41667
ij-uﬁla“ Il {Xf‘bﬁk
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ANEXO 11: DATOS DE ENTRADA EN ANOVA ACEPTABILIDAD GENERAL

Tratl
Rep1
Rep 2
Rep 3
Repd
Rep5
Repb
Rep7
Rep 8
Rep9
Rep 10
Rep 11
Rep 12
Rep 13
Rep 14
Rep 15
Rep 16
Rep 17
Rep 18
Rep 19
Rep 20
*Tot
*Prom 3,35
*Sum. Cuad 4489

Lo o e Lo Lo e Lo Lo Lo e Lo Lo Lo Lo Lo e e e L L

(=]
|

Trat 2

[ T Y T o T S - B - 3 B O Y O T S T S T ¥ T R TR

(o]
(Ne]

445
7921

Trat3

[ T R N o L e A I 7S R T E R e " R R L7 e = I ¥

LN
|

2,85
3249

*Tot *Prom *Sum.Cuad
10 3,33333 100
8 2,66007 b4
13 433333 169
12 4 144
13 433333 169
11 3,60667 121
9 3 81
10 3,33333 100
10 3,33333 100
10 3,33333 100
12 4 144
g 3 g1
12 4 144
9 3 81
12 4 144
10 3,33333 100
10 3,33333 100
11 3,66007 121
11 3,66667 121
11 3,66667 121
213
3,55

' \/

C-aniso-
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ANEXO 12: PRUEBA DE DUNCAN PARA EL ATRIBUTO OLOR

Disefio completamente al azar
Procedimiento ANOVA

Variable dependiente: N

FdeV GL SC ™M Fe Ft 5% Signif
Tratam 2 17,0333 8,5166 12,3054 3,2486 Muy Signif
Repet. 19 18,85 0,9921 1,4335

Error 38 26,3 0,6921

Tot 59 62,1833

Disefio completamente al azar
Procedimiento ANOVA

Prueba del rango multiple de Duncan para N

Alpha 0,05

Error Degrees of Freedom 38

Error de cuadrado medio 0,6921
NUmero de medias 2 3
Rango critico 0,53 0,56

Medias con la misma letra son significativamente diferentes.

Duncan Agrupamiento Medias N T
A 4,30 20 2
A 3,55 20 1
A 3,00 20 3

—~ |
(- (A0
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ANEXO 13: PRUEBA DE DUNCAN PARA EL ATRIBUTO SABOR

Disefio completamente al azar
Procedimiento ANOVA

Variable dependiente: N

FdeV 6L SC M F Ft 5% Signif
Tratam 2 274333 137166 39,3929 3,486 Muy Signif
Repet. 19 22,2667 1,1719  3,3656

Error 38 13,2333 0,3482

Tot 59 62,9333

Disefio completamente al azar
Procedimiento ANOVA

Prueba del rango multiple de Duncan para N

Alpha 0,05

Error Degrees of Freedom 38

Error de cuadrado medio 0,3482
NUmero de medias 2 3
Rango critico 0,38 0,40

Medias con la misma letra son significativamente diferentes.

Duncan Agrupamiento Medias N T
A 4,40 20 2
A 3,45 20 1
A 2,75 20 3
G4 A i"\

C-lpandso -V



ANEXO 14: PRUEBA DE DUNCAN PARA EL ATRIBUTO TEXTURA

Disefio completamente al azar

Variable dependiente: N

Procedimiento ANOVA

FdeV GL sC CM Fc Ft 5% Signif
Tratam 2 24,6333 12,3166 43,7379 3,2486 Muy Signif
Repet. 19 11,25 0,5921 2,1026

Error 38 10,7 0,2816

Tot 59 46,5833

Disefio completamente al azar

Procedimiento ANOVA

Prueba del rango multiple de Duncan para N

Alpha

Error Degrees of Freedom

Error de cuadrado medio

NUmero de medias

Rango critico

0,05
38
0,2816
2 3
0,34 0,36

Medias con la misma letra son significativamente diferentes.

Duncan Agrupamiento Medias
A 4,30
A 3,15
A 2,80

N

20
20
20

W kLN A

100



ANEXO 15: PRUEBA DE DUNCAN PARA EL ATRIBUTO ACEPTABILIDAD

GENERAL

Disefio completamente al azar
Procedimiento ANOVA

Variable dependiente: N

FdeV GL SC CcM Fc Ft 5% Signif
Tratam 2 26,8 13,4 64,7343 3,2486  Muy Signif
Repet. 19 12,1833 0,6412 3,0976

Error 38 7,8667 0,207

Tot 59 46,85

Disefio completamente al azar
Procedimiento ANOVA

Prueba del rango multiple de Duncan para N

Alpha 0,05

Error Degrees of Freedom 38

Error de cuadrado medio 0,207
NUmero de medias 2 3
Rango critico 0,29 0,31

Medias con la misma letra son significativamente diferentes.

Duncan Agrupamiento Medias N T
A 4,45 20 2
A 3,35 20 1
A 3,85 20 3
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