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RESUMEN

La investigacion realizada tuvo como objetivo evaluar el efecto de la
adicién de quinua (Chenopodium quinoa Willd.) en las caracteristicas
sensoriales de un yogurt probiotico. 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. Se utilizé la ficha
de escala hedonica, 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 hedonica 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 heddnica de 1-9); Se
utilizé el diseiio 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 aceptacion general, posteriormente se sometio a un analisis
sensorial descriptivo cuantitativo donde se comparé con un yogurt
probiotico 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 Yy liquido lo que
confirma la buena aceptabilidad del yogurt probiotico adicionado con

quinua.



SUMMARY
The realized investigation took as a target to evaluate the effect of the
addition of quinua (Chenopodium quinoaWilld) in the sensory
characteristics of a yogurt probiotico. The independent variable was her
concentration of extract of quinua (10%, 20% y 30%) being evaluated
across the dependent variable: smell, flavor and texture. The scale card
was used hedonic, the disputants were semi trained that they evaluated
the attributes of the yogurt obtaining the treatment with major acceptance
in this mall with 4,05; flavor with 4,4; texture with 4 (it climbs hedonic 1-5)
and in the general acceptance it was the treatment T1 with 10% of
addition of extract of quinua with an average of 7,65 (it climbs hedonic of
1-9); there was used the experimental design of finished blocks
randomized at a level of significance of 5%. On having concluded the
investigation, there were significant differences between the sensory
characteristics of smell, flavor and in the general acceptance, later he
surrendered to a quantitative descriptive sensory analysis where it was
compared by a natural yogurt probiotico. The results indicate that the
intensities of the descriptors only present significant differences in this mall
to: quinua and yogurt native; in the flavor: sweet; in the texture: creamy
and | liguidate what confirms the good acceptability of the yogurt

probiotico added with quinua.
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INTRODUCCION

El yogurt es quizas el derivado lacteo que ha experimentado mayor
interés en los dltimos afos; donde este producto desempefia un
importante papel en las dietas de las personas. Tamime y Robinson
(1991) sefalan que el yogurt alcanza un importante desarrollo a partir de
la década de 1970 debido principalmente a la introduccién del yogurt
saborizado y azucarado o edulcorado; desde entonces su consumo ha
aumentado notablemente y se ha extendido a otras regiones del mundo;
este aumento de la demanda del yogurt ha contribuido a una notable
difusion de los procesos basicos de su elaboracion junto con la aparicion
de un gran namero de fabricas pequeiias y medianas dedicadas a la

elaboracion de este producto.

En la actualidad, la busqueda de alternativas diferentes en la presentacion
de productos lacteos es una de las prioridades para las empresas de este
sector industrial. Esto debido a que el auge por consumir productos
naturales cada vez aumenta, y las propiedades nutricionales de la leche y
sus derivados es un gran gancho comercial, sumado a cualquier otra
alternativa atractiva para el consumidor.

Los problemas nutricionales son graves en el Perq, en particular entre la

etapa del destete y preescolar.



El destete inadecuado y las préacticas nutricionales de los humanos no
solo son resultados de los problemas econdémicos sino también de la falta
de educacion alimentaria nutricional. Mujica et.al (2013) La tendencia
actual es reemplazar o adicionar a nuestros productos alimentos nutritivos

como es el caso de la quinua (Chenopodium quinoa Willd.).

La quinua (Chenopodium quinoa Willd.) es un alimento rico ya que posee
los 10 aminoacidos esenciales para el hombre. Este hecho hace que la
quinua sea un alimento muy completo y de facil digestibn Mujica et.al
(2013). La quinua (Chenopodium quinoa Willd.) estd 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.

Sin embargo, uno de los atributos de calidad mas importantes del yogurt
es sus caracteristicas sensoriales que determinan la aceptacién o rechazo
por parte de los consumidores y seguidamente la calidad nutricional.
Frente a estas caracteristicas el presente trabajo tuvo la finalidad de
evaluar el efecto de la adicién quinua (Chenopodium quinoa Willd.) en las

caracteristicas sensoriales de un yogurt probiético.



CAPITULO I. EL PROBLEMA

1.1. Planteamiento del problema

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 alimentaciéon humana,
especialmente para nifilos y personas que deseen tener una
alimentacion 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 que la poblacion no conoce plenamente

sus cualidades sensoriales.

De ahi surge la inquietud de evaluar el efecto de la adicion de
guinua en las caracteristicas sensoriales de un yogurt probiético, ya
gue la quinua posee los 10 aminoacidos esenciales para el hombre,
y a la vez presenta un serio problema para la masificacion de la
produccion de la Quinua es que posee una toxina denominada

saponina y que le otorga un sabor amargo caracteristico.



Ademas, en el campo de las bebidas lacteas, se ha mostrado
gran interés por el uso de los -cultivos probidtico. Estas
preparaciones de microorganismos vivos benefician al huésped
confiriéendole propiedades similares a la microflora intestinal. Dentro
de éste grupo de microorganismos que presentan estas
caracteristicas, los mas comunmente usados son los Lactobacillus y

Bifidobacterium.

1.2. Formulacién y sistematizacion del problema
1.2.1. Problema general
- ¢Cual es el efecto de la adicion de quinua (Chenopodium
quinoa Willd) en las caracteristicas sensoriales de un

yogurt probiotico?

1.2.2. Problema especifico
- ¢Cual es el efecto de la adicion de quinua en el olor del
yogurt probiotico?
- ¢Cual es el efecto de la adicion de quinua en el sabor del
yogurt probiotico?
- ¢Cual es el efecto de la adicién de quinua en la textura del

yogurt probiotico?



1.3.

1.4

Delimitacion de la investigacion

El presente estudio delimita su investigacion, en evaluar el efecto
de la adicion del extracto de quinua (Chenopodium quinoa Willd.) de
la variedad Blanca de Juli de la Regién de Puno, en las
caracteristicas sensoriales como el olor, sabor y textura de un yogurt

probiotico.

Justificacion

El presente trabajo de investigacion se justifica debido a que
desde hace muchos afios 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 de la
adicién de quinua sobre las caracteristicas sensoriales con el fin de
conseguir un yogurt probidtico mas nutritivo y aceptable para todos

los paladares.



1.5.

1.6.

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
probidticos en la incubacion para lo cual hay que brindarle las

condiciones ideales para su crecimiento.

Limitaciones

El abastecimiento para adquirir quinua de calidad durante la
temporada de primavera y verano es limitado debido a la cosecha
gue realizan. Otra de las limitaciones que se tuvo es que no se pudo
realizar otro tipo de andlisis debido a que no se cuenta con el

equipamiento necesario a nuestro alcance.

Objetivos

1.6.1. Objetivo general
Evaluar el efecto de la adicion de quinua (Chenopodium
quinoa Willd.) en las caracteristicas sensoriales de un yogurt

probiético



1.6.2.

Objetivo especifico

- Determinar las caracteristicas fisico-quimicas de la leche

y de la quinua (Chenopodium quinoa Willd.) segun los

parametros establecidos por la NTP.

Determinar la influencia de la adicién de quinua en el olor,

sabor y textura del yogurt probidtico.

Determinar las caracteristicas fisicoquimicas,
microbiolégicas y sensoriales del yogurt probiético

adicionado con quinua.



CAPITULO Il. HIPOTESIS Y VARIABLES

2.1. Hipotesis generales y especificos

2.1.1. Hipotesis general
La adicién de quinua (Chenopodium quinoa Willd.) no influye
significativamente en las caracteristicas sensoriales del
yogurt probidtico.

2.1.2. Hipotesis especifico
- La adicion de quinua no influye significativamente en el

olor del yogurt probiético.

- La adicion de quinua no influye significativamente en el

sabor del yogurt probidtico.

- La adicion de quinua no influye significativamente en la

textura del yogurt probiotico

2.2. Diagrama de variables
2.2.1. Variables independientes

- Extracto de quinua: (10%,20%,30%)



2.2.2. Variables dependientes

- Analisis sensorial : olor, sabor y textura.

La figura N°: 01 muestra el diagrama de Ishikawa de causa
y efecto que relaciona la variable independiente Xi: extracto
de quinua y la variable dependiente Yi: analisis sensorial del

yogurt.

CONCENTRACION DE EXTRACTO DE QUINUA ><\NALISIS SENSORIAL

| |
| |
X1: Extracto de auinua 10 % | | X3: Extracto de auinua 30 %

NI
/

{2: Sabor

{3: Textura

X2: Extracto de quinua 20 %

Figura N2 1. Diagrama de Ishikawa de causa y efecto para las

variables independientes y dependientes en estudio

Fuente: Elaboracion propia.



2.3. Indicadores de variables

a. Indicadores de variables independientes

La concentracion del extracto de quinua se mide en porcentaje

(%).

- Extracto de quinua: (10%, 20% y 30%)

b. Indicadores de variables dependientes

El analisis sensorial se mide con ayuda de una ficha de escala

hedonicade 1 a 5.

- Andlisis sensorial: olor, sabor y textura.

10



2.4. Operacionalizacién de variables

Tabla N° 1. Operacionalizacion de variables

Dimension
Variables Definicion es/ Instrumentos
operacional Indicadores | de medicién
Balanza
C tracié Son 0 o
oncentracion . o 10% Gramera D|g|ta|
VAl proporciones del
de quinua V
altox
extracto de | o 20% y
quinua obtenido medidor
luego de su|e 30% o
o ) volumétrico
acondicionamie
nto.
Es la | e Olor Ficha de cata
evaluacion de !
V.D. . sensorial
Analisis las e sabor
_ i (escala
sensorial caracteristicas
sensoriales del | ® ©XWUra | haggnica)

yogurt

probiotico en lo
que se refiere al
olor, sabor vy

textura.

Fuente: Elaboracion propia.
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CAPITULO IIl. FUNDAMENTACION TEORICA

3.1. Conceptos generales y definiciones

3.1.1. Laleche

Es el producto integro de la secrecion mamaria normal sin
adicién ni sustraccion alguna y que ha sido obtenida mediante
uno o mas ordefios y que no ha sido sometido a
procedimiento o tratamiento alguno. Segun la Norma Técnica

Peruana (NTP 202.001-2010) (Anexo N° 01).

La leche de todas las especies constituye un fluido
biolégico muy complejo que contiene una gran variedad de

componentes y posee unas caracteristicas fisicas Unicas.

El componente mayoritario de la leche de vaca es el agua y el
resto comprende principalmente lipidos, proteinas vy
carbohidratos sintetizados en la glandula mamaria. (R. K.

Robinson. 1987).



3.1.2. Composicién de laleche

El interés por conocer los constituyentes de la leche se
basa en que esta es un alimento humano de primera
necesidad y que para determinar su valor nutritivo es
necesario conocer la clase de nutrientes y la cantidad en que
estos se encuentran en ella. Por otra parte, la elaboracion de
productos lacteos demanda el conocimiento de los
componentes de la leche para producir nuevos productos.

(Revilla A. 1982).

Tabla N° 2. Composicion general de la leche, en porcentaje

(%)

CONSTITUYENTE VARIACION | PROMEDIO
Agua 70 -90,5 87
Grasa 2,2-8 3,8
Proteina 2,7-4.8 3,5
Lactosa 35-6 4,9
Ceniza 0,65 -0,90 0,8

Fuente: Revilla A. (1982)
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La composicion de la leche varia de acuerdo con la
especie, razas, ordefos durante el ordefio, cuartos de la ubre,
periodos de lactancia, estado nutricional, composicion del
alimento, estaciones del afo, temperaturas ambientales,
edad, salud de la ubre y enfermedad en general. (Revilla A.

1982).

3.1.3. 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 A. 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, nutricién, sabor y otras
propiedades fisicas de la leche y subproductos. (Revilla A.

1982).
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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 A. 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 (Michael A. Wattiaux.

2011).

La composicion en aminoacidos es parecida a la del
huevo (producto de referencia). Estan presentes de 8 a 10
aminoacidos esenciales entre los cuales los mas
importantes son la lisina, la treonina y la histidina,
indispensables para los bebes, que triplican su peso en un
afio y la metionina en las personas mayores. Por lo tanto,
la leche es el componente ideal de los cereales. (Mahaut,

M. 2011)

15



Tabla N° 3. Amino&cidos presentes en las proteinas de la

leche.

AMINOACIDOS PORCENTAJE
Acido aspartico 7,4
Acido glutdmico 23,9
Alanina 3,5
Arginina 3,7
Cistina 1,8
Fenilalanina 4,9
Glicina 2,0
Histidina 2,7
Isoleucina 6,5
Leucina 10
Lisina 7,9
Metionina 2,5
Prolina 11,3
Serina 6
Tirosina 5,2
Treonina 4.7
Triptéfano 14
Valina 7,0

Fuente: Revilla A. (1982)
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- Lactosa: El principal hidrato de carbono en la leche es la
lactosa. A pesar de que 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 concentracion 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). (Michael A. Wattiaux. 2011).

- Sales minerales o cenizas: los minerales que son
nutrientes aportados en su totalidad por nuestra
alimentacion, desempefian un papel importante estructural

y funcional.

La leche y los productos lacteos son las principales
fuentes de calcio y fosforo en la dieta, cubriendo
aproximadamente la mitad de nuestras necesidades

diarias.
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Son elementos plasticos que intervienen en la oscilacion, y
su aporte es fundamental tanto para los jévenes como para

los ancianos (Mahaut, M. 2011).

3.1.4. Laquinua

Segun la Ficha Técnica de la quinua - Ministerio de
Agricultura (2012), define a la quinua, como una de las
especies domesticadas y cultivadas en el Pert desde épocas
prehispanicas (mas de tres mil afios) y en particular en la
cuenca del Titicaca, que es el principal centro de origen
donde se conserva la mayor diversidad biol6gica de esta
especie, y ademas existen sistemas ingeniosos de cultivo y
una cultura alimentaria que incorpora a este valioso grano

andino.

Este cultivo ha sido considerado por la FAO como uno de
los alimentos del futuro a nivel mundial por su gran capacidad
de adaptacion agronOmica, alto contenido de aminoacidos
esenciales, su contribucion a la seguridad alimentaria y

economia de la poblacion andina
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La quinua, constituye un cultivo nativo de mucha
importancia para la alimentacion en la zona andina, es un
alimento que reune 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 N° 01.

Figura N° 2. Plantas de quinua mostrando diferentes colores y

formas de inflorescencia

Fuente: Muijica (2001).
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3.1.5. Composicion quimicay valor nutritivo de la quinua

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

En la tabla se muestra la composicién proximal del grano de

quinua dentro de amplio rango de variabilidad.

Tabla N° 4. Valores maximos y minimos de la composicion del

grano de quinua segun varios autores (g/100g).

Valores
Min Max
Proteinas 11,0 % 21,3 %
Grasas 53 % 8,4 %
Carbohidratos 53,5 % 74,3 %
Fibra 21% 4,9 %
Ceniza 3,0% 3,6 %
Humedad (%) 9,4 % 13,4 %

Fuente: Junge, (1975). Citado en “Quinua, el grano de los

Andes”.
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En la tabla N° 05 se muestra el valor nutricional de la quinua
con los de otros cereales importantes utilizados en la

alimentacion humana.

Tabla N° 5. Contenido de macronutrientes en la quinua y en

alimentos seleccionados, por cada 100g de peso en seco

Quinua Frijol Maiz Arroz Trigo
Energia (kcal/100g) 399 367 408 372 392
Proteina (g/1009) 16,5 2800 10,2 7,6 14,3
Grasa (g/100q) 6,3 1,1 4,7 2,2 2,3
Total, de carbohidratos 69,0 61,2 81,1 804 784

Fuente: Koziol (1992).

El rango de contenido proteico va de 11 a 21,3%, los
carbohidratos varian de 53,5 a 74,3%, la grasa varia del 5,3 a
8,4%. Se encuentran apreciables cantidades de minerales, en

especial potasio, fosforo y magnesio

El valor biologico de los granos se debe a la calidad de la

proteina, es decir a su contenido de amino&cidos. Se

encuentran en cantidades significativas de todos los
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aminoacidos esenciales, particularmente de la lisina,

triptéfano y cistina (ver tabla N° 06) (M. Meyhuay. 2013).

Tabla N° 6. Tabla de contenido de aminoacidos 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
Tript6fano 1,28 1,30 1,21
Metionina 1,98 2,20 2,17
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
Treonina 4,50 4,51 4,52
Arginina 7,11 6,76 7,23
Histidina 2,85 2,82 3,46

Fuente: Collazos et al (1996). Tablas Peruanas de Composiciéon

de los alimentos.
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3.1.6. Variedades de quinua

El cultivo de la quinua ha adquirido gran acogida en el
mercado interno y externo, es por ello el interés de los

investigadores y agricultores en estudiarla y producirla.
De acuerdo a las informaciones en la actualidad existe
enorme cantidad de variedades y cultivares utilizados

comercialmente en la produccién de quinua (A. Mujica, 2013).

Algunas de las variedades cultivadas en el Peru son:

X/
L X4

Amarilla Marangani: Este cultivar se caracteriza por
tener un grano grande de color anaranjado (2,5mm) de

forma cdnica, con alto contenido de saponina.

X3

%

Ayara: Conocida como la quinua negra por su color
caracteristico tiene beneficios anti depresivos, segun
investigacion. Contiene un alto grado de litio en forma

natural, que es usado en forma quimica en farmacos.

X/
£ %4

Blanca de Juli: Es una variedad de grano blanco es de

sabor semidulce.
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X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

X3

%

X/
£ %4

Canchis Acobamba: Es una variedad originaria de
Cusco, se caracteriza por tener granos pequefios y de
coloracion pequenia.

Ccoyto: También conocido como koitu, esta variedad
tiene granos de color marrén ceniciento, su grano tiene
forma esferoidal y su diametro es de 1,8-2.0 mm.
Choclito; Se caracteriza por tener una panoja extensa y
uniforme en los granos, lo que ayuda a tener una
produccién de hasta medio kilo por panoja.

Chullpi: Este grano tiene el color cristalino, su forma de
grano es esférica aplanada de 1,2 a 1,8 mm de diametro.
Huariponcho: Es una variedad mas resistente a las
granizadas y las heladas. Fue descubierto en el distrito de
Taraco, se inici6 a sembrar en pequefas parcelas esta
guinua es amarga y suele ser mas defensiva frente al
ataque de las aves.

lllpa INIA: Esta variedad es muy similar a la variedad
salcedo los granos de este cultivar tiene 2.2mm de
diametro y tiene una forma oblonga.

Kcankolla de Mafazo: El grano es de color blanco,

tamafo mediano.
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3.1.7.

X/
L X4

Misa quinua: El grano es de color blanco, tamano

mediano.

X/
L X4

Pasankalla rosada: La quinua es de color rosado de
grandes y de sabor amargo y se desarrolla muy bien

solares.

X/
L X4

Real: La quinua Real tiene un grano de color blanco, con

una forma conica de 2,2 — 2,8mm de diametro.

X/
L X4

Salcedo - INIA: Los granos de este cultivar tiene 2,2mm

de didmetro y tiene una forma oblonga (Mujica, 2012).

El yogurt

Yogurt es el producto obtenido por fermentacion lactica,
mediante la accién de Lactobacillus 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 composicion,
pasteurizados; pudiendo 0 no agregarse otros cultivos de
bacterias adecuadas productoras de acido lactico, ademas de
los cultivos esenciales. Estos cultivos de microorganismos
seran viables, activos y abundantes en el producto, hasta la

fecha de duracion minima. Si el yogurt es tratado
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térmicamente luego de la fermentacion, no se aplica el

requisito de microorganismos viables. (NTP 202.092.2008)

(Anexo N° 03)

3.1.8. Tipos de yogurt

Segun la NTP (202.92-2008). (Anexo N° 03)

0
L X4

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

mecanico de batido.

Yogurt bebible: Yogurt batido, que ha recibido un

mayor tratamiento mecanico.

Yogurt aflanado: Yogurt cuya fermentacion vy

coagulacion se produce en el envase.

Yogurt tradicional o natural: Yogurt sin adicién de
saborizantes, azucares y/o colorantes, permitiéndose
solo la adicion de estabilizadores y conservadores,

segun se indica en la NTP (202.92-2008).
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% Yogurt aromatizado: Yogurt cuya composicion ha sido
modificada mediante la incorporacién de un maximo de
30% (m/m) de ingrediente no lacteos (tales como
carbohidratos nutricionales y no nutricionales, frutas,
verduras, jugos, purés, pastas, preparados Yy
conservadores derivados de los mismos, cereales, miel,
chocolate, frutos secos, café, especias y otros alimentos
aromatizantes naturales e inocuos) y/o sabores. Los
ingredientes no lacteos pueden ser afiadidos antes o

después de la fermentacion.

% Yogurt tratado térmicamente: Es el producto obtenido
después del tratamiento térmico del yogurt, el cual no
necesita contener los microorganismos viables
abundantes sefialados como requisitos de identidad en

el apartado de la NTP (202.92-2008).

3.1.9. Composicion nutricional del yogurt
La composicion nutricional de los distintos yogures varia
en funciones de la composicion de la leche de partida, de la
cantidad de leche en polvo afadida y de las cepas y

condiciones de la fermentacion. (Gil, A. 2010)
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La composicion quimica de los alimentos es la mejor

indicacién de su potencial valor nutritivo. (Tamine y Robinson,

1991).

En la tabla n°® 07 se puede presentar los principales

constituyentes de algunos tipos de yogurt natural y frutas

Tabla N° 7. Cifras tipicas de algunos compuestos mayoritarios

de la leche y el yogurt

Leche Yogurt

Compuestos

(Unid/ 100g) | Entera | Desnatada | Entero | Desnatado | Frutas
Calorias 67,5 36 72 64 98
Proteinas (g) 3,5 3,3 3,9 4,5 5,0
Grasa (g) 4,25 0,13 3,4 1,6 1,25
Carbohidratos 4,75 51 4,9 6,5 18,6
Calcio (mg) 119 121 145 150 176
Fosforo (mg) 94 95 114 118 153
Sodio (mg) 50 52 47 51 -
Potasio (mg) 152 145 186 192 254

Fuente: Tamine y Robinson, (1991)
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El yogurt, como todos los lacteos proporciona proteinas de
elevado valor bioldgico. El contenido en proteinas suele ser
mayor que en la leche y es una proteina de alta digestibilidad.

(Gil A. 2010).

3.1.10. Yogurt probiotico

Los probidticos son definidos por la Organizacion de las
Naciones Unidas para los Alimentos y la Agricultura (FAO,
2005) como microorganismos vivos administrados en
cantidades adecuadas que confieren un efecto benéfico a la
salud del hospedero. La mayoria de los productos probio6ticos
contienen bacterias de los géneros Lactobacillus o
Bifidobacterium. La FAO (2005) menciona que los productos
probioticos deben de ser seguros, efectivos y deben mantener

la efectividad y potencia hasta ser consumidos.

El yogurt probiotico es el resultado de la fermentaciéon de la
leche con otros microorganismos ademas de los que la
legislacion establece para la elaboracion de yogurt.

Algunos de estos microrganismos son Lactobacillus

acidophilus, bifidobacterium bifidum, bifidobacterium infatis. A
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estos microorganismos se les atribuye propiedades
beneficiosas que no poseen los microorganismos que

participan en la fabricacion de yogurt. (Pdez, 2002).

3.1.11. Caracteristicas benéficas de los probidticos

“La funcionalidad de un probiético depende de la habilidad
de la cepa de conferir beneficios de salud al hospedero
mediante el consumo oral de células viables™.

Numerosos estudios se han realizado para investigar el
efecto de Bifidobacterium bifidum y Lactobacillus acidophilus
en la flora intestinal mediante el andlisis de su habilidad de
adhesién, competencia y la produccién de 4cidos y sustancias

antibacterianas.

Los beneficios a la salud de consumir alimentos
probiodticos radica en el restablecimiento del balance de la
flora intestinal y en la inhibicion de la invasion y colonizacién
de microorganismos patdgenos no deseados (Moller, 2004).
La actividad antimicrobial es una forma importante en que las

bacterias probidticos excluyen o inhiben la actividad de
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microbios intestinales patogénicos. Los compuestos
antimicrobiales producidos por las bacterias probioticos
incluyen &cidos orgénicos, peréxido de hidrogeno, di acetilo y
péptidos o proteinas bactericidas o bacteriostaticos (Sanders,
2001). Moller (2004) continua afirmando que los probi6ticos
disminuyen significativamente la frecuencia de diarrea del
viajero e inhiben en un 99,3% al E.coli enterotoxigenico. La
colonizacion exitosa del intestino por las bacterias probioticos
es demostrado en experimentos con infantes recién nacidos
alimentados con dietas adicionadas con Bifidobacterium
bifidum, estos infantes tuvieron significativamente menos

diarrea, vomito e irritacion por uso de pafales.

Dentro de otros beneficios a la salud por el consumo de
probioticos se encuentra la reduccion del colesterol total en la
sangre, mayor tolerancia a la lactosa por personas lacto
intolerantes, prevencion de infecciones urogenitales y
estimulo de las respuestas inmunes anti patogénicas y anti

carcinogénicas (Sanders, 2004).
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3.1.12. Caracteristicas generales de probidticos en productos

|acteos

Aparte de los beneficios de salud provistos por los probi6ticos
y la esperada supervivencia a través de tracto digestivo, es
importante que no tengan efectos adversos en el sabor,

textura o aroma de los productos finales.

Ademas, no deben intensificar la acidez a través de la vida util
del producto. Heller (2006), continia mencionando que los
microorganismos Vvivos interactan activamente con su
ambiente intercambiando componentes del medio por
productos de su metabolismo, por tanto, la composicion
guimica de los lacteos es de alta importancia en las
caracteristicas de los productos finales debido a las
propiedades proteoliticas y lipoliticas de los probidticos, las
cuales pueden afectar considerablemente el sabor de los

productos lacteos. (Heller. 2001).

“‘El control de calidad de los productos lacteos con

bacterias vivas se ha hecho tradicionalmente basado en
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evaluacion sensorial y en la determinacion de ciertos

parametros con valores conocidos” (Kneifel, et al., 1992).

En el estudio titulado “Screening of Biochemical,
Commercially Available Mesophilic Dairy Starter Cultures:
Sensory and Microbiological Properties”, Kneifel, mencionan
la variedad de cultivos disponibles comercialmente y la
importancia de la alta variabilidad en las caracteristicas
sensoriales, bioquimicas, nutricionales y microbiolégicas
expresadas por cada cultivo. Se evaluaron quimica y
sensorialmente 16 cultivos lacticos comerciales de los
géneros Streptococcus, Lactobacillus y Leuconostoc los
cuales mostraron diferencias significativas en las impresiones
organolépticas a causa del di acetilo o acetaldehido, acidez,
produccion de gases, estabilidad en almacén, protedlisis o

textura. Harper (1991).

En su estudio “Sensory Ratings of Commercial Plain Yogurts
by Consumer and Descriptive Panels”, demuestra que los
atributos de acidez, dulzura y apariencia son los descriptores

de mayor relevancia en la aceptaciéon de los consumidores.
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3.2. Enfoques tedricos - técnicos

3.2.1. Fundamentos del proceso de elaboraciéon del yogurt

a. Recepcion 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).

b. Estandarizacion

El contenido de materia seca de la leche utilizada como
materia prima para la fabricacién 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). Dice que el contenido
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de grasa de los 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 concentracion (evaporacion u
O0smosis inversa) o mas frecuentemente por adicién de la
leche en polvo desnatada o de proteinas del suero en
proporciones que oscilan del 1 — 3%. (Mahaut, et al.

2011).

c. 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 separacién de la materia
grasa durante la coagulacién, mejora la retencion de agua

y la firmeza del producto final. (Mahaut, et al. 2011).
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d. Tratamiento térmico de laleche
El tratamiento térmico tiene como propédsito disminuir,
mediante calor, casi toda la flora microbiana y la totalidad
de la flora patégena, 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).

e. Enfriamiento
Es necesario realizar el enfriamiento rapidamente luego de
la pasteurizacion y se baja la temperatura hasta 42-45°C
para su inoculacién (Mazzeo, 2007), luego al enfriamiento
se deben llevar acabo tan pronto como sea posible, para
gue el yogurt no se acidifique en exceso y por ende la post

acidificacion o acidificacion posterior a la incubacién sea lo
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mas lenta posible, en el caso del yogurt el 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 incubacién 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 Ila
proporcion de 10:1 en los yogures de frutas (Mahaut, et al.

2004).

. Incubacién
Para los yogures batidos, la incubacién 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
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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 precipitacién de la caseina (punto isoeléctrico)

(Mazzeo, 2007).

. Refrigeracion

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 &cido 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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i. 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) para romper el gel
gue se formara y para darle homogeneidad al producto

(Ezal, 2002).

j. 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).

3.2.2. bacterias probiéticos (cultivo probiético)

Son microorganismos vivos que se adicionan a un alimento
que permanecen activos en el intestino y ejercen importantes
efectos fisioldgicos ingeridos en cantidades suficientes tienen
efecto muy beneficioso, como contribuir al equilibrio de la flora
bacteriana intestinal del huésped y potenciar el sistema

inmunoldgico. Son capaces de atravesar el tubo digestivo,
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3.2.3.

recuperarse vivo en las heces y adherirse a la mucosa
intestinal. No son patdgenos, excepto en casos que se
suministra a individuos inmunodeficientes. Contienen esta
clase de microorganismos Yy, por tanto, son alimentos
probidticos los yogures frescos, otras leches fermentadas, el

kéfir, jocoque, etc.

Proceso de fermentacion

La fermentacion de la lactosa constituye un hecho esencial en
la elaboracién del yogurt y de las bebidas lacteas
fermentadas. El acido lactico y productos secundarios afectan
profundamente las caracteristicas organolépticas del
producto. Aln mas, la fermentacion del &cido lactico modifica
favorablemente el valor nutritivo-fisiolégico de la bebida
lactea. Las bacterias utilizan la lactosa como principal fuente
de energia, esta no es empleada directamente, sino
previamente degradada en glucosa y galactosa por la enzima
lactasa. Debido a que la lactosa es una endoenzima, esta
debe de penetrar en la célula para poder ser degradada. La
glucosa es transformada en acido lactico por varias enzimas

bacterianas a través de una serie de reacciones que ocurren
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en distintas etapas, las cuales son representadas
generalmente por la via metabdlica de Meyerhof-Embden

(Alais, 1985).

La galactosa no es utlizada directamente, siendo
convertida previamente en glucosa por la accién de la enzima
galactovaldenasa. La conversién de galactosa en glucosa no
obedece a una reaccion cuantitativa. Ademas, la galactosa es
utilizada con mas dificultad por las bacterias lacticas, siendo
aparentemente esta la razén de su mayor proporcion frente a

la glucosa en el producto (Javerbeck y Jofre, 1980).

La via metabdlica utilizada por las bacterias
homofermentativas probablemente corresponda a la de
Meyerhof-Embden. Sin embargo, algunas condiciones de
incubacién, tales como pH del medio y temperatura, pueden
resultar en ligeros desvios de esta ruta, lo que se manifiesta
especialmente en la formaciéon de productos secundarios. Las
bacterias homofermentativas producen un alrededor de 85-

98% de A&cido lactico a partir de la lactosa utilizada vy
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3.2.4.

3.2.5.

pequefias cantidades de productos secundarios (Javerbeck y

Jofre, 1980).

Evaluacién sensorial

La evaluaciéon sensorial, resulta hoy imprescindible para
evaluar y analizar la calidad sensorial de los alimentos, como
comentan Costell — Duran (1981), los inconvenientes y los
riesgos que conllevan son, en la mayoria de los casos, de
menor entidad que las ventajas que aporta si se utiliza

correctamente.

Propiedades fisico organolépticas

Entre las caracteristicas de los productos lacteos

fermentados que influyen sobre su aceptacion entre los

consumidores, se encuentran el sabor, olor, textura y

consistencia (FAO 1983).

La bebida lactica se distingue por un sabor tipico y

agradable por la presencia de suficientes cantidades de
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compuestos como di acetilo y acetaldehido y en menor grado
a un adecuado balance de acidos grasos volétiles (FIL-IDF,

1988).

Algunas propiedades fisicas como consistencia, viscosidad
y textura contribuyen a determinar el grado de aceptacion
visual del producto y cuando éste toma contacto con el
paladar. Asi, el yogurt aflanado debe poseer una consistencia
de tipo firme, sin presentar escurrimiento, en tanto el yogurt
batido debe presentar un coagulo suave, sin evidencia de
granulosidades y exhibir adecuada viscosidad o resistencia al
escurrimiento. Una textura cerrada, caracteristica de ausencia
de gas y exclusion de suero en la superficie del envase, son

propiedades deseables (Tamine, A. y Robinson R., 1985).

3.3. Marco referencial

Actualmente los yogures probidticos estan experimentando una

creciente demanda debido a que es un producto de buen sabor y

gue se puede consumir de diferentes maneras y acompafnado de

otros alimentos. Pero se debe dejar en claro que mayormente los
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yogures probidticos estdn enriquecidos con nutrientes (calcio,
vitaminas, etc.), aunque recientemente se estan produciendo
yogures enriguecidos con semillas no tradicionales como la linaza,
sin embargo, la elaboracién de yogurt probiético adicionado con
quinua es escaso y a un mas combindndolas, dejandose del lado
este alimento con un alto potencial nutricional, industrial y

econdémico.

Para el presente trabajo de investigacién se tomard en cuenta los

resultados y conclusiones de los siguientes estudios concluidos.

<> Ojeda, A. (2010), en su investigacion tuvo como objetivo
principal elaborar un yogurt a base de leche enriquecido con
guinua y a su vez presentar al mercado un producto alternativo
con altos niveles de produccion.

Donde al realizar el proceso de elaboracién del yogurt toma en
cuenta las buenas practicas de manufactura, las diferentes
formulaciones de los ingredientes para la elaboracién de este y el
cumplimiento de las normas establecidas. Realizando asi un
analisis comparativo del valor nutricional del yogurt de quinua con

el yogurt pura crema (sabor a fresa, leche entera) y con el yogurt
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Toni (sabor fresa, leche entera) que se comercializan en el
mercado nacional de Ecuador, determinando lo siguiente: el
yogurt de quinua no tiene preservantes ni saborizantes y contiene
un porcentaje mas alto de proteinas (9 gr), carbohidratos (25 gr)
y grasa (10 gr) llegando asi a la conclusion de que el producto
elaborado tiene altos contenidos nutricionales debido a las
propiedades de la quinua (alimento constituyente, sustituye
proteinas de origen animal, provee aminoacidos esenciales) y el

yogurt (mejora la digestion).

Churayra, L. (2012), tiene el objetivo de determinar el efecto
de la adicién 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 que 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
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resultado y concluyendo que el yogurt con adicion del 1% tuvo
similar aceptacion al yogurt sin adicion 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 Qo para la determinacion
de la vida dutil, en el cual tuvo gran aceptacion que se puede
deducir que un yogurt enriquecido con quinua puede ser mucho

mas beneficiosos para la salud de las personas.

Zapata, F.C. y Gutiérrez C. R. (2012), utilizaron la
Chenopodium quinoa en la elaboracién de un yogur con el fin de
mejorar las condiciones de fermentacion, realizando asi cuatro
tratamientos: T1l-leche entera (E), T2-leche entera con quinua
(EQ), T3-leche semidescremada (D), T4-leche semidescremada
con quinua (DQ), se calento la leche hasta 85° C y enfrié a 43°C.
Cada hora durante la fermentacion se midi6é el pH y la acides

titulable.

Se empled Lactobacillus acidophilus, Streptococcus thermophilus
como cultivos iniciadores y Bifidobacterium como probioticos. Se
realiz6 analisis microbioldgicos y fisicoquimicos con el fin de

comparar con un yogur comercial. Se encontrdé recuentos de

46



bacterias acido lacticas de 106 en todos los tratamientos (p >
0,05). En los dos casos se observd 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 cumpli6 este parametro,
ademas se observé que, al adicionar la quinua, se presentd un

incremento alrededor del 30%.
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4.1.

4.2.

CAPITULO IV. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

Tipo de investigacion

El tipo de investigacién del presente trabajo es experimental,
debido a que permite analizar el efecto producido por la
manipulacion de la variable independiente sobre la dependiente,

verificandose las consecuencias de dichas manipulaciones.

Poblacién y muestra

En la presente investigacion, se evalud la adicion de extracto de
guinua como componente principal para evaluar las caracteristicas
sensoriales del yogurt probiotico. Para esto se selecciond 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 (extracto de quinua: 10%, 20% y 30%). Para ello se
utilizé Microsoft Excel 2013. Que permite realizar disefios

estadisticos de experimentos.



4.3. Materiales y métodos

4.3.1. Materiales
El trabajo experimental se realizé en los laboratorios de la
Escuela Académica Profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias y en la Escuela Académica Profesional de
Ingenieria Quimica de la Universidad Nacional Jorge Basadre

Grohmann.

a. Materiales de ensayo
- TermOmetro
- Lactodensimetro quevemne
- Vaso precipitado de 50, 100 y 250 ml
- Pipetas graduadas de 5y 10 ml
- Probetas volumétricas de 20, 50 y 100 m|
- Matraces Erlenmeyer de 100, 250 y 500ml
- Fiolas de 100, 250 y 500 ml|
- Matraz de kitasato de 250, 500 ml
- Baguetas, pinzas
- Crisoles

- Picetas de 5mly 10 ml.
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- Tubos de ensayo

- Espatula

- Desecador

- Butirometro gerber de 0-8%.

- Balones de kjeldahl de 100 ml
- Balones de soxhlet de 250 ml

- Embudos de vidrio y porcelana

b. Reactivos
- Acido sulfarico (H2S0.) densidad 1,820 — 1,830
- Hidroxido de sodio (NaOH)
- Alcohol isoamilico de densidad 0,811-0,813gr/ml
- Sulfato de potasio
- Alcohol etilico (Etanol) (C2HesO) 96°
- Indicador fenolftaleina (C20H1404)
- Indicador rojo de metilo
- Acido sulfarico concentrado
- Acido borico
- Hidroxido de sodio 0,1 N

- Agua destilada
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C.

Equipos

Kjeldahl,

Soxhlet

Mufla modelo, FDIJ20M marca THERMOLYNE de
500 a 550°C.

Estufa universal MEMMERT, rango de temperatura
*30 a *220°C.

Centrifuga GERBER de 1200 a 1500 rpm
Viscosimetro rotacional BROOKFIELD, con Splinder
N° 03.

Balanza analitca METLER AJ 150 + 0,1 mg de
sensibilidad.

Potenciometro digital, METROHM, modelo DM20.

Incubadora artesanal.

d. Materia prima: Como materia prima se utilizé leche

fresca de buena calidad procedente del Distrito de la

Sama Inclan, abastecida en el Mercadillo Bolognesi.

Cultivos lacticos: Se utilizé cultivo mixto liofilizado FD-

DVS-ABY-3 Probio-Tec. Cultivo termoéfilo acido lactico.
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Contiene las cepas probioticos: Bifidobacterium species,
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus,

Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricos.

f. Aditivos e ingredientes

- Leche en polvo descremada, de la empresa GLORIA

S.A.

- Azlcar blanca doméstica, de la empresa CARTAVIO

S.AA.

4.3.2. Métodos

Se realizaron los siguientes analisis fisicoquimicos y
microbiolégicos en el laboratorio de la Escuela Académica
Profesional de Ing. en Industrias Alimentarias de la Facultad
de Ciencias Agropecuarias y en la Escuela Académica
Profesional de Quimica de la Facultad de Ciencias de la

Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann de Tacna.
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a. Anélisis quimico proximal de la leche fresca

Humedad: Método por pérdida de peso 209.264 (NTP -

2001)

- Proteina micro kjeldahl: Método 12.1.07 (A.O.A.C,
2000)

- Grasa: Método Gerber

- Cenizas: Método 209.265 (NTP - 2001)

- Carbohidratos: Diferencia de la composicion % de

humedad, ceniza, proteina y grasa.

NOTA: Los procedimientos de los métodos se detallan

en el Anexo N° 04

b. Analisis fisico de la leche fresca

- Densidad: se determino directamente utilizando el
thermo - lactodensimetro quevenne a 20° C.

- pH: Para realizar esta esta medicion de uso el
potenciometro digital marca SCHOTT, el cual fue
calibrado previamente con buffer a pH = 4,0y pH =
7,0. El valor se obtuvo introduciendo directamente el

electrodo dentro de la muestra.
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- Acidez Titulable: Este analisis se determindé de
acuerdo al método 16.023 (A.O.A.C., 1984). Basado

en una titulacion con NaOH 0.1N.

c. Analisis microbiolégicos de la leche
Para el andlisis microbioldgico se envio la leche fresca al
Laboratorio de la Escuela Académico Profesional de
Microbiologia de la Universidad Nacional Jorge Basadre
Grohmann de Tacna. Para ello tomaron como base los
requisitos microbioldgicos estipulados por la norma técnica

peruana, NTP 202.001 2010 (Anexo N° 18).

d. Andlisis proximal de la quinua

Humedad: método por pérdida de peso 209.264 (NTP -

2001)

- Proteina micro kjeldahl: Método 12.1.07 (A.O.A.C.
2000).

- Grasa — Soxhlel: 31.4.02 (A.O.A.C. 2000).

- Cenizas: Método 2009.265 (NTP - 2001)

- Carbohidratos:  Diferencia de la composicién % de

humedad, ceniza, proteina, grasay fibra bruta.
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NOTA: Los procedimientos de los métodos se

detallan en el Anexo N° 04

e. Analisis fisicoquimico de extracto de quinua

f.

pH: Se determind con el potenciémetro digital marca
SCHOTT

Acidez: En las muestras se realiz6 por titulacion
utilizando el NaOH 0,1 N.

El color se evalué mediante la observacion visual y el

sabor por analisis organoléptico.

Analisis fisico del yogurt

pH: Se determin6 con el potencidmetro digital marca
SCHOTT.

Acidez: se determin0 de acuerdo al método 16.023
(A.O.A.C., 1984). Basado en una titulacion con NaOH
0,1 N.

Densidad: la medicidon de esta propiedad, se realizo a
través del método gravimétrico, empleando

picnémetros a temperatura de 202C, donde se pesan el
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picnémetro vacio, el picndmetro con agua destilada y el

picnometro con yogurt.

. Andlisis proximal del producto final (yogurt)

Se realiz6 de acuerdo al método descrito por la NTP 2008

y la AOAC 2000-2001.

Humedad: Método 209.264 (NTP - 2001)

- Proteina micro kjeldahl: Método 12.1.07 (A.O.A.C,
2000)

- Grasa: Método Gerber

- Cenizas: Método 7.073 (A.O.A.C. 1984)

- Carbohidratos: diferencia de la composicion % de

humedad, ceniza, proteinas y grasa.

NOTA: Los procedimientos de los métodos se detallan

en el Anexo N° 04.

. Analisis reologicas del producto final
- Viscosidad aparente (cp.): se efectud utilizando el

viscosimetro rotacional modelo: Brookfield Heng.
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Analisis microbiolégicos del producto final

Para el analisis microbioldgico se envi6 el producto final al
Laboratorio de la Escuela Académico Profesional de
Microbiologia de la Universidad Nacional Jorge Basadre
Grohmann de Tacna. Para ello tomaron como base los
requisitos microbiolégicos estipulados por la horma técnica

peruana, NTP 202.092 2008 (Anexo N° 19).

Andlisis sensorial del producto final

La evaluacion sensorial del efecto de la adicion de quinua
en las caracteristicas sensoriales (olor, sabor y textura) se
realizé con panelistas semi entrenados, para realizar esta
evaluacion se conto con la participacion de 20 estudiantes
de la Escuela Académica Profesional de Ingenieria en
Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional Jorge
Basadre Grohmann, y para la evaluacién sensorial de
descriptores se realiz6 con panelistas entrenados. Para
ello se contdé con la participacion de docentes de la
Escuela Académica Profesional de Ingenieria en

Industrias Alimentarias y profesionales expertos en el
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rubro, se acondiciono un salén de prueba en cuyo interior
se presento el producto con tratamientos identificados con
figuras geométricas. Los panelistas evaluaron las
caracteristicas con respecto al sabor, olor y textura:
empledndose para la primera evaluacion la prueba
heddnica de 5y 9 niveles y para la segunda evaluacion la
prueba de intensidad de 5 niveles cuyas fichas se

muestran en el Anexo N°5y 6

4.3.3. Diseiio procedimental de la obtencion del extracto de
guinua
Se efectuaron en el Laboratorio de Tecnologia de la escuela
de la Escuela Académica Profesional de Ingenieria en
Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional Jorge

Basadre Grohmann de Tacna.

a. Recepcion de materia prima

La quinua variedad Blanca de Juli, fue adquirido del

Distrito de Juli del Departamento de Puno.
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b. Limpieza
Se realizé manualmente sobre la mesa, eliminando los
materiales extrafios como piedras, palitos, restos de otras

plantas que generalmente presenta la materia prima.

c. Lavado
El lavado se realiza para eliminar las impurezas de la quinua

gue puede presentar y la saponina.

d. Remojado
Este proceso es muy importante para la obtencién del
extracto de quinua, consiste en someter el grano de
gquinua a un proceso de remojo para que pueda

ablandarse y absorber agua.

e. Triturado
Para la obtencidén del extracto de quinua se coloca a la
guinua en la licuadora, luego se agrega agua con una
dilucién de 1:1.
Luego se procede a licuar a alta velocidad, durante 5

minutos, teniendo la precaucién de que el grano no salte

59



demasiado y quede en la parte superior del vaso de la
licuadora, procurando limpiar las paredes para que los
granos regresen a la mezcla para que sean debidamente

triturados.

Primer Filtrado

Después del Triturado de la quinua se procede a separar
la parte solida de la liquida; pasando por un primer filtro,
con ayuda de un tamiz, con la finalidad de obtener el
liqguido que viene a constituir el extracto de quinua,

pudiendo iniciar otro proceso con la parte solida restante.

. Segundo filtrado

Para mejorar la calidad del extracto de quinua en cuanto
se refiere a su sabor y palatabilidad es recomendable
efectuar un segundo filtrado con un tamiz mas fino con la

finalidad de obtener extracto de quinua de calidad.

. Extracto de quinua

El extracto que se obtiene es de color blanco similar a la

leche.
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bromatologicos
¥ Analisis
microbiologico:
segun NTP 205,
062-2009

Analisis : RECPCION DE MATERIA PRIMA

Dilucion 1:1 h >
RIMER FILTRADO q{)htencim'
P ER FIL de Torta

SEGUNDO FILTRADO

EXTRACTO DE QUINUA

Figura N° 3. Diagrama de operaciones para la obtencién del extracto de

quinua.

Fuente: Elaboracion propia.
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4.3.4. Diseiio procedimental del yogurt

Se realizo el procedimiento a través de un diagrama de
operaciones de elaboraciéon del yogurt probiotico adicionado
con extracto de quinua tipo batido (Figura N° 04) que muestra
las etapas del proceso experimental ejecutado a nivel de

laboratorio.

a. Materia prima

e Leche frescay extracto de quinua
e Azucar blanca refinada
e Leche en polvo

e Cultivo probiotico (ABY- 3)

b. Recepcidén y control de calidad

Una vez realizada la recepcion en esta etapa del proceso se

determind la calidad de la leche fresca, mediante los

analisis fisicoquimicos de Acidez, pH, y densidad
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c. Estandarizacion

Para esto se llevara el homogenizado a fuego lento hasta
alcanzar los 30-50°C, a esta temperatura agregamos la
leche en polvo juntamente con el azlcar, luego se remueve
constantemente hasta  su disolucion completa.
Simultdneamente se va incrementando la temperatura hasta

la pasteurizacion.

d. Adicién del extracto de quinua

Después de realizar la filtracion de la leche se procede a
adicionar el extracto de quinua juntamente con la leche,
agitando manualmente con la ayuda de una espatula con la

finalidad de conseguir una homogenizacion uniforme.

e. Pasteurizacion

La pasteurizacion se realiz6 por separado para cada
tratamiento a una temperatura de 85°C por 20 min, para

destruir los microorganismos patdgenos. Este proceso se
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desarrolld en ollas de aluminio mediante agitacion continua,

cuidando que la temperatura no varié demasiado.

f. Enfriamiento

El primer enfriamiento se realiz6 rapidamente con la
finalidad de inocular el cultivo lactico, disminuyendo la

temperatura de la leche a 43°C.

g. Inoculacién

En esta operacion se realiz6 la adicion del cultivo para cada
tratamiento después del acondicionamiento de leche a
43°C, el cultivo utilizado fue el ABY 3. La cantidad de cultivo
adicionado por cada tratamiento fue del 2% de acuerdo a la

especificacion técnica (Anexo N° Q7).

h. Incubacién/Fermentacion

Esta operacion se realizé en la incubadora para mantener la

temperatura constante a unos 45°C con un promedio de 4
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horas para la formacion del gel, consistencia aroma y sabor
deseado del yogurt, asi mismo llegar a un pH de 4,5 y un

grado de acidez de 80 a 100°D aproximadamente.

i. Enfriamiento Il

El segundo enfriamiento se realiza con la finalidad de
detener el proceso fermentativo y obtener las caracteristicas
propias del producto en cuanto a sabor y aroma. Se lleva a
cabo terminada la incubacion a una temperatura de 5° C

durante un tiempo de 6 - 8 horas.

j. Batido

Después del enfriamiento se realiza un batido en frio a una

temperatura menor de 15°C con la finalidad de homogenizar

el contenido graso y agua que pudiera haberse separado

durante la incubacion, para obtener la consistencia del

yogurt deseada.

k. Envasado
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El producto final obtenido se envasG en recipientes

previamente acondicionados, para asegurar la conservacion

del producto y no pueda traer cambios en sus propiedades.

I. Almacenamiento

El almacenamiento del producto se realiza en refrigeracion

a una temperatura de 1 a 5° C.
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RECEPCION DE MATERIA
r 8| PRIMA
Azicar: 8%
Leche an pohvo: 3% -
= 1 ESTANDARIZACION
L EXTRACTO DE QUINUA
T 0% PASTEURIZACION
T2 20%
T3 30% ENFRIAMIENTO - |
L ’|
Adicion del cultivo: INOCULACION
2%
INCUBACION
T° 5°C % 8hrs ENFRIAMIENTO - II
BATIDO
ANALISIS FISICOQUIMICO
Temperatura ambiente
r ; ENVASADO
A. fisicoquimicos: acidez,
pH
A. microbiolbgicos: ALMACENAMIENTO
recuente de hongos v
e = EVALUACION DEL
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Figura N° 4. Diagrama de operaciones de elaboracion del yogurt

probiotico adicionado con extracto de quinua tipo batido

Fuente: Elaboracién propia
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4.3.5. Andlisis de datos
Para el andlisis de la variable independiente sobre las
respuestas evaluadas se empled el disefio experimental de
Blogues completos aleatorizados, utilizando la técnica del
analisis de varianza (ANVA), con un nivel de confianza de
95% para ver si existen diferencias significativas entre la
cantidad de adicion de extracto de quinua en el yogurt
probiotico, sobre las variables dependientes que es el andlisis
sensorial (olor, sabor y textura) en el yogurt. Para comparar
los promedios de cada uno de los 3 tratamientos con 20
repeticiones se utilizara la prueba de comparacion de medias
de Tukey. Para los célculos respectivos se utilizo el programa

estadistico Microsoft Excel 2013.
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CAPITULO V. TRATAMIENTO DE LOS RESULTADOS Y

DISCUSIONES

5.1. Técnicas aplicadas en la recoleccion de lainformacion

Se propuso demostrar que la adicion de quinua (Chenopodium
quinoa Willd.) no influye significativamente en las caracteristicas
sensoriales del yogurt probiotico. Con la metodologia experimental

aplicada se desarrollaron los ensayos y se evaluaron sus resultados.

Meteria prima e insumos

- Quinua variedad Blanca Juli: se utilizé quinua (Chenopodium
qguinoa Willd.) de la variedad Blanca de Juli proveniente del
Departamento de Puno adquirida de productores del mismo
Distrito.

- Leche fresca: se utilizo la leche fresca proveniente del Distrito
de Sama Inclan adquirida en el mercado de abastos
Mercadillo Bolognesi de Tacnha.

- Leche en polvo: se utilizo leche en polvo descremada de la
empresa GLORIA S.A. adquirida en el mercado de abastos

Mercadillo Bolognesi de Tacnha.



- AzuUcar blanca refinada: se utilizé azlUcar blanca refinada de la
empresa CARTAVIO S.A.A. adquirida en el mercado de

abastos Mercadillo Bolognesi de Tacna.

5.2. Determinacién de anélisis fisicoquimico de la materia prima

En el cuadro N° 01 se puede observar que las propiedades
fisicoquimicas de la quinua (Chenopodium quinoa Willd.) variedad
Blanca de Juli estdn dentro los parametros citado por Junge, (1975),
donde menciona que la composicién quimica del grano de los
Chenopodium spp tienen: proteina de 11,0 - 21,3%, grasa 5,3-8,4%,
carbohidratos 53,5 — 74,3%, ceniza 3,0 — 3,6% y humedad 9,4 —

13,4%.
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Cuadro N° 1. Andlisis proximal de la Quinua Variedad Blanca de

Juli (en base seca)

Composicién

Quinua Blanca de

guimica Juli
NTP 205.062-2009
Agua 9,4692 13,5 Max
Proteinas * 13,9994 10 Min
Grasa 6,5235 4,0 Min
Carbohidratos 67,6465 65 Min
Cenizas 2,3614 3,5 Max

* Nitrégeno x 6,25 para la quinua

Fuente: Elaboracion propia

Por otro lado, también se puede observar que los resultados

obtenidos de Ila

(Chenopodium quinoa Willd.) variedad blanca de Juli cumple los

composicion

guimica de

requisitos establecidos segun la NTP 205.062-20009.
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Cuadro N° 2. Andlisis proximal de la leche fresca

componentes
Leche fresca (%)
Agua 87,8665
Proteinas * 2,8653
Grasa 3,3
Carbohidratos 5,3259
Cenizas 0,6423
* Nitrégeno x 6,38 para la leche

Fuente: Elaboracion propia

La composicion quimica de la leche tiene: agua 70 — 90,5%,
grasa 2,2 - 8%, proteina 2,7 - 4,8% lactosa 3,5 — 6% Yy ceniza
0,65 — 0,90%. Segun Revilla A. (1982). En el presente trabajo de
investigacion, la leche fresca utilizada presento resultados dentro

de estos rangos como se observa en el cuadro N° 02.

Los resultados de los andlisis fisicoquimicos de la leche
fresca utilizados para la investigacion se muestran en el cuadro

N° 03. Notandose que estos valores cumplen con los requisitos
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exigidos por la Norma Técnica Peruana NTP 202.001: 2010

(Leche y productos lacteos: Leche cruda.) (Anexo N° 01).

Cuadro N° 3. Andlisis fisicoquimicos de la leche fresca

Componentes Leche fresca | NTP 202.001-2010

Solidos totales (%) 12,13 11,4 Min
Acidez (%) 0,17 0,13-0,17
Densidad (g/ml) 1,0299 1,0296-1,0340

Prueba de alcohol | No coagulable No coagulables

Fuente: Elaboracién propia

La densidad de la leche fresca segun la Norma Técnica Peruana
NTP 202.001: 2010 (Leche y productos lacteos: Leche cruda.) —
Requisitos 52 Edicion, estda dado como minimo de 1,0296 y
méaximo de 1,0340 g/ml; en este trabajo de investigacion
realizado se determind 1,0299 g/ml. La acidez de la leche fue
0,17%; donde esta propiedad segun la norma técnica peruana,
como minimo es 0,13% con un maximo de 0,17%. Los solidos

totales determinadas en la leche fue de 12,13%; esta propiedad
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segun la norma técnica peruana, como minimo es 11,4%. Segun
los resultados obtenidos de la leche fresca, tiene las
caracteristicas fisicoquimicas adecuadas para su transformacion

en sus derivados, especialmente para el yogurt batido.

Cuadro N° 4. Analisis fisicos y sensoriales del extracto de quinua

Componentes
fisicas y
sensoriales Extracto de quinua
Dilucién (1:1)
pH 6,68
Acidez (%) 5,2
% de solidos totales 10,1039
Color Blanco
Sabor Ligeramente a quinua

Fuente: Elaboracion propia

Los resultados de las caracteristicas fisicas y sensoriales del
cuadro N° 04, el pH de extracto de quinua obtenido fue de 6,68;
los valores son similares a la leche, esto se debe porque sus

constituyentes son similares al de la leche fresca, pero en cuanto
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al valor de la acidez existe una diferencia con respecto a la

acidez de la leche fresca.

En cuanto al contenido de los sdlidos totales el extracto de
guinua presenta valores inferiores con respecto a la leche fresca,
esta diferencia se debe a que, durante la etapa de filtracion del
extracto, se utilizé un tamiz con mallas muy finas, en donde esta,

solo permitio el paso de las moléculas mas pequenas.

Cuadro N° 5. Analisis microbiologico de la leche fresca

Componentes NTP 202.001-

2010
Leche fresca

Recuento de
3
microorganismos 8.8x10
1 000 000

Mesofilos aerobios y
facultativos ufc/mL
Numeracion de

< x 10!
coliformes ufc/mL 1 000

gérmenes /g

Fuente: Elaboracion propia
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Los resultados del andlisis microbiolégico realizados a la leche y
quinua (Chenopodium quinoa Willd.) se muestran en el cuadro
N° 5 y 6. Donde indican que cumplen con los requisitos de las
normas técnicas peruanas de cada materia prima, presentando
una carga bacteriana inicial inferior al limite maximo permitido,

garantizando asi las buenas condiciones microbioldgicas.

Cuadro N° 6. Analisis microbiolégico de la quinua (Chenopodium

quinoa Willd.).

Componentes Leche fresca NTP 205.062-

2009

Aerobios mesobfilas
50 ufc/g 10* min — 108 max

ufc/g
Mohos <10 ufc/g | 10%min — 10* max
Coliformes < 10 ufc/g 10%min - 10°max

Fuente: Elaboracion propia
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5.3. Efecto de la adicién de extracto de quinua en las caracteristicas

sensoriales

El efecto y aceptabilidad de la adicion de quinua se evalud
basandose en las caracteristicas sensoriales como el olor, sabor,

textura y aceptabilidad general.

Se utilizé para la degustacion tres muestras de yogurt con diferentes

concentraciones de extracto de quinua: 10%, 20% y 30%.

La ficha se disefid con diferentes escalas de intervalo, la primera
aplicada para la evaluacion del olor, sabor y textura con una escala
de 5 puntos y la segunda aplicada para evaluar la aceptabilidad con

una escala de 9 puntos.

Fue evaluado por un grupo de 20 panelistas semi entrenados,
estudiantes de cuarto nivel y quinto nivel de la Escuela Académica
Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias de la Facultad

de Ciencias Agropecuarias.
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Cuadro N° 7.Resultados del andlisis sensorial del yogurt probiotico

adicionado con extracto de quinua

RANGO PROMEDIO
N° Aceptabi
Tratamientos | Jueces | Olor | Sabor | Textura lidad
T1 20 4,05 4.4 4 7,65
T2 20 3,5 3,6 3,85 6,3
T3 20 3,05 2,9 3,4 4,55

Fuente: Elaboracién propia

5.3.1. Efecto en la caracteristica del olor
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Figura N° 5. Evaluacion de andlisis sensorial del efecto de la
adicion del extracto de quinua en el olor de un yogurt

probiotico.

Fuente: Elaboracién propia
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La figura N° 05. Muestra que el andlisis del olor en el yogurt
probiotico elaborado con distintos niveles de extracto de
quinua, presentan diferencias significativo, ya que las
caracteristicas sensoriales del producto evaluado si fueron
distinguidos por los panelistas semi entrenados, en la figura
anterior indica que el olor en el tratamiento (T1) con 10% de
extracto de quinua fue significativamente mejor calificada con
un promedio de 4,05 el cual representa a una calificacion de
‘me gusta moderadamente” sobre 5 puntos que los
tratamientos (T2) con 20% de extracto de quinua con un
promedio de 3,5y (T3) con 30% de extracto de quinua con un

promedio de 3,05.

Se hizo el andlisis de varianza con los datos obtenidos por los
panelistas citado en el Anexo N° 08 esto con ayuda del
programa de Microsoft Excel 2013 cuyos resultados se
muestran en el Anexo N° 10 encontrando diferencias
estadisticas altamente significativo al observar que el F
calculado es de 5,27 superando el F tabular a = 0.05 para

observar que tratamiento difiere mas de los demas como se
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muestra en el cuadro n° 08 es necesario realizar la prueba de

comparacion de medias de Tukey.

Cuadro N° 8. Resultados de la comparacion entre medias

segun las comparaciones de Tukey para el olor

Tratamientos Promedio | Tukey (P < 0.05)
T1 4,05 a
T2 3,5 b
T3 3,05 c

Fuente: Elaboracién propia

En el caso del efecto del extracto de quinua frente a la
caracteristica del olor, la prueba de comparacién de Tukey
muestra en el cuadro N° 08 que los tratamientos (T1), (T2) Y
(T3) tienen diferencias altamente significativas, esto debido al
olor fuerte que conserva el extracto de quinua adicionado al
yogurt probiotico.

Garcia Z. Janneth L. (2008) menciona que segun Mejia,

V. (2006), indica que los productos lacteos tienen mayor
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5.3.2.

aceptacion cuando se afade productos saborizantes, por lo
gue se debe tomar en cuenta la referencia, por otro lado, el
yogurt debe presentar un olor caracteristico del producto
fresco, sin indicios de rancidez. Por lo anteriormente expuesto
y de acuerdo a los pardmetros de calificacion asignados por
los panelistas semi entrenados el olor del yogurt es especifico

del producto.

Efecto en la caracteristica del sabor

Con respecto al sabor del yogurt probiotico con distintos
niveles de extracto de quinua, numéricamente tuvo mayor
aceptacion el tratamiento (T1) con 10% de extracto de quinua
con un promedio de 4,4; donde esta calificacion segun la
escala corresponde entre “me gusta moderadamente” y “me
gusta mucho” sobre 5 puntos de referencia seguido del
tratamiento (T2) con 20% de extracto de quinua con un
promedio de calificacion de 3,6; por ultimo le sigue el
tratamiento (T3) con 30% de extracto de quinua que recibid
una calificacion por debajo de estos tratamientos con un
promedio de 2,9 respectivamente como se puede observar en

la figura N° 06.
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Figura N° 6. Evaluacion de analisis sensorial del efecto de la
adicion del extracto de quinua en el sabor de un yogurt

probiotico.

Fuente: Elaboracion propia

Al realizar el analisis de varianza con los datos obtenidos por
los panelistas semi entrenados citado en el Anexo N° 08 con
ayuda del programa de Microsoft Excel 2013, cuyos resultados
se muestran en el Anexo N° 11, muestra diferencias
estadisticas altamente significativos al observar que el F
calculado es de 16,87 superando el F tabular a = 0.05 esto nos

obliga a realizar la comparaciéon de medias de Tukey (ver
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anexo Anexo N° 11 ); para observar que tratamiento difiere méas

de los demas como se observa en el cuadro n° 09.

Cuadro N° 9. Resultados de la comparacién entre medias

segun las comparaciones de Tukey para el sabor.

Tratamientos | Promedio Tukey (P = 0.05)

T1 4,4 a
T2 3,6 b
T3 2,9 C

Fuente: Elaboracion propia

Al realizar las comparaciones de medias de los tratamientos
de acuerdo al cuadro n°09 se puede observar claramente que
el tratamiento (T1) con adicidén de extracto de quinua del 10%
estadisticamente es superior al tratamiento (T2) con adicion
de extracto de quinua del 20% y este a su vez es superior al
tratamiento (T3), esto indica que la quinua influye en el yogurt

con respecto al sabor.
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5.3.3. Efecto en la caracteristica de la textura

La figura N° 07, refleja que el yogurt con adicion de extracto
de quinua del 10% tiene mayor aceptabilidad por su textura
con un promedio de 4 puntos donde esta calificacion segun la
escala corresponde a “me gusta moderadamente” sobre 5
puntos de referencia; seguidamente por los tratamientos (T2)
con adicion de quinua de 20% y (T3) con adicion de extracto
de quinua de 30%. El promedio de todas las calificaciones de
textura se encuentra cerca de 4 puntos “me gusta
moderadamente” lo cual indica una aceptaciéon moderada por
parte de los panelistas, probablemente se debe a que siendo
la concentracion de la leche de vaca un factor casi directo con
la acidez y siento este el principal causante de la coagulacion
de las proteinas de la leche, sera que esta mezcla de leche y
extracto de quinua alcanza niveles de viscosidad. Teniendo
en cuenta que el extracto de quinua tiene un cierto grado de
acidez, ello tal vez haya influido en producir una masa

coagulada.
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Figura N° 7. Evaluacion de analisis sensorial del efecto de la
adicion del extracto de quinua en la textura de un yogurt

probiotico.

Fuente: Elaboracion propia

En el anadlisis de varianza del Anexo N° 12 se puede
observar que no se encontré6 diferencias altamente
significativas entre los tratamientos en cuanto a la aceptacion
de la textura; al observar que el F calculado es de 2,36
estando dentro del rango del F tabular a = 0.05, se concluye
gue no es necesario realizar la comparacién de Tukey. Este

resultado era esperado ya que todos los tratamientos tenian
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firmeza similar, esto se debe por la misma cantidad de solidos
afadidos en la formulacion. Por otra parte, el extracto de
quinua no influye en la textura ya que las caracteristicas
fisicas del extracto de quinua son similares al de la leche y
esto se comprobd con los resultados de acuerdo al panel

sensorial.

5.3.4. Aceptabilidad general
Segun los resultados en la figura N° 08 el tratamiento (T1) con
10% de extracto de quinua tuvo méas aceptabilidad con un
promedio de 7,65; donde esta calificacion segun la escala
corresponde entre “moderadamente agradable® y “muy
agradable” sobre 9 puntos de referencia seguido del
tratamiento (T2) con 20% de extracto de quinua con un
promedio de calificacion de 6,3; por ultimo el tratamiento (T3)
con 30% de extracto de quinua que recibié una calificacion
por debajo de estos tratamientos con un promedio de 4,55
respectivamente. Estas diferencias se debieron
probablemente a los diferentes niveles de concentracion de

extracto de quinua; por otro lado, el tratamiento (T1l) tuvo
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mejor calificacion con respecto al sabor, olor y textura en

comparacion a los demas tratamientos.
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Figura N° 8. Evaluacion de analisis sensorial del efecto de la
adicion del extracto de quinua en la aceptabilidad general de un

yogurt probiotico.

Fuente: Elaboracion propia

Para obtener resultados con respecto a la aceptacion
general del yogurt probiotico adicionado con extracto de
quinua, se utilizo el programa Microsoft Excel 2013 utilizando
los datos de la escala heddnica mostrados en el anexo N° 09
para realizar el analisis de varianza, estos resultados

muestran en el Anexo N° 13 que existe diferencias altamente
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significativas al observar que el F calculado es de 65,49
superando el F tabular a = 0.05, por lo que es necesario
realizar la prueba de comparacion de Tukey; para obtener el
tratamiento que se utilizara para el estudio del analisis
sensorial descriptivo, por la cual es necesario los promedios
de los tratamientos con respecto a la aceptabilidad general

como se muestra en el cuadro N° 10

Cuadro N° 10. Resultados de las comparaciones entre medias
segun las comparaciones mdultiples de Tukey para la

aceptabilidad general.

Tratamientos | Promedio | Tukey (P < 0.05)

T1 7,65 a
T2 6,3 b
T3 4,55 c

Fuente: Elaboracion propia

Después de realizar las comparaciones de medias de los
tratamientos de acuerdo al cuadro N2 10 se puede observar

claramente que el tratamiento (T1) con adicién de extracto de
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quinua del 10% estadisticamente es superior al tratamiento
(T2) con adicién de extracto de quinua del 20% y este a su
vez es superior al tratamiento (T3), esto indica que los niveles
de concentracion de quinua influyen significativamente en el
yogurt con respecto a la aceptaciéon general. Por lo tanto,
podemos concluir que al emplearse el concentrado de
extracto de quinua de 10% las caracteristicas del yogurt
mejoran, no asi cuando se utilizan niveles superiores, que

decrece su valoraciéon sensorial.

5.4. Evaluacion sensorial descriptivo del yogurt probiotico

Se utilizé para la degustacibn dos muestras, una muestra de
yogurt natural (PATRON) y la muestra que tuvo mayor aceptabilidad
(figura N° 08), se realiz6 una prueba sensorial de comparacion a fin
de determinar si existe una diferencia en las intensidades con
respecto a la muestra patron. Cada uno de las muestras fueron
evaluado por 15 panelistas entrenados mediante una ficha de
evaluacion sensorial descriptiva cuantitativa con calificaciéon de

escalas de intervalo 0 a 5 puntos que se muestra en el anexo N° 06.
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5.4.1. Perfil sensorial del olor

Cuadro N° 11. Medias de los descriptores sensoriales
conforme fue determinado por el equipo sensorial entrenado

con respecto al olor.

Promedio
Olor Patron T1
Quinua 0,06 1,66
Crema 0,93 0,53
Agrio 0,53 0,46
Leche 1,4 1,2
Y. natural 2,73 1,46

Fuente: Elaboracion propia

En el cuadro anterior se muestra que los resultados del
analisis sensorial descriptivo de crema, agrio y leche y el
respectivo analisis estadistico desarrollado que se muestra en
el anexo N° 14 y 15, resulto que las muestras no presentan
diferencias significativo como se puede observar en la figura

N° 09, en donde cada muestra se observa como sus
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amplitudes de dispersion no llegan a distanciarse unos de
otros. Sin embargo, en las muestras los descriptores: quinua y
yogurt natural si  presentaron diferencias altamente
significativas como se observa en el anexo N° 15 esto se
debe a que los descriptores del producto evaluado si fueron

distinguidos por los panelistas entrenados.

o—YQ

Quinua
3

Y. natural , _ 0 ™ Crema

Figura N° 9. Evaluacion sensorial descriptiva cuantitativa de
la caracteristica del olor en dos muestras de yogurt

probiotico.

Fuente: Elaboracion propia
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5.4.2.

Los resultados representados en la figura N° 09 sugieren que
la muestra patron se distingue de la muestra con extracto de
quinua de 10% por poseer menos olor a quinua, por poseer
mayor olor a crema, por tener mas olor a agrio, por presentar
mayor intensidad a olor de leche y poseer un olor

caracteristico mas intenso a yogurt natural.

Perfil sensorial del sabor

Del resultado del andlisis sensorial descriptivo como se
muestra en el cuadro N° 12 se puede observar que los
descriptores: acido, astringente y sabor a fermentacion y el
respectivo andlisis estadistico desarrollado que se muestra en
el anexo N° 14 y 16, resulto que las muestras no presentan
diferencias significativas como se puede observar en la figura
N° 10, en donde cada muestra se observa como sus
amplitudes de dispersion no llegan a distanciarse unos de
otros. Sin embargo, en las muestras los descriptores: dulce y
sabor a pseudocereal si presentaron diferencias altamente

significativas como se observa en el anexo N° 16 esto se
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debe a que las caracteristicas de estos descriptores evaluado

si fueron distinguidos por los panelistas entrenados.

Cuadro N° 12. Medias de los descriptores sensoriales
conforme fue determinado por el equipo sensorial entrenado

con respecto al sabor.

Sabor Patron T1
Dulce 2,53 1,8
Acido 2,46 2,26
Astringente 0,13 0,2
S. pseudocereal 0,06 2,66
S. fermentacion 1,73 1,26

Fuente: Elaboracién propia

En la figura N° 10 se observa que la muestra patrén se
distingue de la muestra con extracto de quinua de 10% por
ser mas dulce, poseer mayor acidez, por ser mas astringente,
por poseer menos sabor pseudocereal y poseer un sabor mas

intenso a fermentacion.
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Figura N° 10. Evaluacion sensorial descriptiva cuantitativa en
la caracteristica del sabor en dos muestras de yogurt

probiotico.

Fuente: Elaboracion propia.

5.4.3. Perfil sensorial de la textura

Los resultados del analisis sensorial descriptivo como se
muestra en el cuadro N° 13 se puede observar que los

descriptores: viscoso, suave, espeso y homogéneo y el
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respectivo analisis estadistico desarrollado que se muestra en
el anexo N° 14 y 17, resulto que las muestras no presentan
diferencias significativas como se puede observar en la figura
N° 11, en donde cada muestra se observa como sus
amplitudes de dispersion no llegan a distanciarse unos de

otros.

Sin embargo, en las muestras los descriptores: cremoso y
liqguido si presentaron diferencias significativas como se
observa en el anexo N° 17 por lo tanto en ambos descriptores
es necesario realizar la prueba de comparaciones de tukey,
donde se observa que la muestra del tratamiento (T1) con
adicion de extracto de quinua del 10% es mas cremoso con
respecto a la muestra patron y esta a su vez es mas liquida

gue la muestra con adicion de quinua del 10%.

Esta diferencia en las intensidades entre muestras se debe a

la adicién del extracto de quinua que al mezclar con la leche

aumenta la cantidad de solidos totales en la mezcla.
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Cuadro N° 13. Medias de los descriptores sensoriales
conforme fue determinado por el equipo sensorial entrenado

con respecto a la textura.

Textura Patron T1
Viscoso 2,66 2,86
Cremoso 2,66 3,2
Suave 3,13 3,2
Espesa 2,46 2,93
Liquida 1,33 0,73
Homogénea 3,46 3,26

Fuente: Elaboracién propia

En la figura N° 11 se puede observar que la muestra patrén
se distingue de la muestra con extracto de quinua de 10% por
ser menos VisCcOsSO, Menos Ccremoso, por poseer menor
suavidad, menos espesa, ser mas liquida y por ser mas
homogénea. Donde se confirma que la muestra con mayor
aceptabilidad sensorial presenta casi similar o mejor

apariencia que la muestra patron.
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Homogenea . Cremoso

Liquida \ > Suave

Figura N° 11. Evaluacion sensorial descriptiva cuantitativa de
la caracteristica de la textura en dos muestras de yogurt

probiotico.

Fuente: Elaboracion propia
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5.5. Andlisis proximal del yogurt probiotico adicionado con quinua

Cuadro N° 14. Andlisis proximal del yogurt probiotico adicionado con

quinua.

componentes Yogurt probiotico

(%)

Humedad 74,7

Proteinas 3,02

Grasa 3,16

Carbohidratos 18,34

Cenizas 0,78

Fuente: Elaboracién propia

La composicién quimica del yogurt entero tiene: grasa 3,4%,
proteina 3,9% y carbohidratos 4,9% Segun Tamine y Robinson.
(1991). En el presente trabajo de investigacion, el yogurt
probiotico adicionado con quinua presento resultados de
humedad 74,7%; proteina 3,02%; grasa 3,16; carbohidratos
18,32 y cenizas 0,78. Se puede observar que algunos
componentes estan dentro de estos rangos y otros no como es

el caso del carbohidrato como se observa en el cuadro N° 14.
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Esto se debe a la adicibn de extracto de quinua durante el

proceso de elaboracion del yogurt.

Los resultados de los andlisis fisicoquimicos del yogurt probiotico
adicionado con quinua de la investigacibn se muestran en el
cuadro N° 15. Notandose que estos valores cumplen con los
requisitos exigidos por la Norma Técnica Peruana NTP 202.092:
2008 (Leche y productos lacteos: yogurt requisitos.) (Anexo N°

03).

Cuadro N° 15. Andlisis fisicoquimicos del yogurt probiotico

adicionado con quinua.

Componentes Yogurt NTP 202.092-2008
probiotico

pH 4,49 -

Acidez, expresada
en g de acido lactico
% (m/m) 0,69 06-15

Viscosidad (cp.):
con SD: L3 (12 rpm) 2130 -

Fuente: Elaboracion propia
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El resultado de la acidez del yogurt probiotico adicionado con
quinua cumple los requisitos segun la Norma Técnica Peruana
NTP 202.092: 2008 (Leche y productos lacteos: yogurt.), donde
la acidez est4 dada entre 0,6 — 1,5% m/m, en este trabajo de
investigacion realizado se determind acidez 0,69% y pH 4,49.
Segun los resultados obtenidos el yogurt probiotico adicionado
con quinua, tiene las caracteristicas fisicoquimicas adecuadas

para el consumo.

Cuadro N° 16. Andlisis microbioldgico del yogurt probiotico

adicionado con quinua

Componentes NTP

202.092-2008
Yogurt probiotico

Coliformes ufc/mL < X 10! gérmenes/g. 100 Max
Mohos (ufc/g o ml) < X 10! gérmenes/g. 100 Max
Levaduras (ufc/g o ml) < X 10 gérmenes/qg. 100 Max

Fuente. Elaboracién propia

Los resultados de los analisis microbiolégicos que se muestran

en el cuadro N° 16 del yogurt probiotico adicionado con quinua
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de mayor aceptabilidad con respecto a sus atributos sensoriales
dio un resultado negativo a la presencia de los microorganismos
mencionados en el cuadro anterior del producto final, esto a su
vez cumple con los requisitos que especifica la norma técnica
peruana NTP (202 092 2008). Garantizando asi un producto

apto para consumo humano.
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CONCLUSIONES

El efecto de la adicibn de extracto de quinua en diferentes
concentraciones, resultd altamente significativo en las
caracteristicas sensoriales (olor y sabor) del yogurt probiotico.
Siendo la textura la caracteristica que estadisticamente no

presenta diferencias significativas entre muestras.

El efecto en el olor del yogurt probiotico, presentd diferencias
altamente significativas entre muestras, el tratamiento T1 (con 10%
de adicién de extracto de quinua), es altamente superior, con un

promedio de 4,05.

El efecto en el sabor del yogurt probiotico, presentd diferencias
altamente significativo entre muestras con un promedio de 4,4; el
tratamiento T1 (con 10% de adicion de extracto de quinua), resulto

altamente superior con respecto a los otros tratamientos.

El efecto en la textura del yogurt probiotico, estadisticamente no
presenta diferencia significativa entre muestras, pero el tratamiento

T1 (con 10% de adicion de extracto de quinua) tuvo mayor



aceptacion con un promedio de 4 por los panelistas semi

entrenados.

Los resultados del analisis sensorial descriptivo cuantitativo,
muestra que el yogurt probiotico difiere del yogurt natural
adicionado con quinua, por poseer diferencias en las intensidades
del olor como son: quinua y yogurt natural; en el sabor los
descriptores dulce y sabor al pseudocereal y en la textura cremoso
y liquido; dichas diferencias identificadas se deben a las

caracteristicas propias de cada muestra.

Los resultados del analisis proximal del yogurt adicionado con
guinua son los siguientes: humedad 74,7%; proteina 3,02%; grasa

3,16%; carbohidratos 18,32% y cenizas 0,78%.
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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 probiotico adicionado con

quinua.

Realizar mayores estudios en cuanto al efecto fisicoquimico y
tecnolégico del uso de extracto de quinua procedente de otras

variedades en la elaboracion de un yogurt probiotico.

Evaluar la aceptabilidad sensorial de este producto en nifios
menores de 10 afios a fin de verificar la aceptabilidad del yogurt

probiotico adicionado con quinua (Chenopodium quinoa Willd).

Para el consumo o utilizacién de la quinua (Chenopodium quinoa
Willd) en la alimentaciéon humana o en procesos industriales, es
recomendable realizar una previa coccién o tratamiento térmico con
la finalidad de eliminar por completo la saponina que le otorga un

sabor amargo e indeseable.
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ANEXOS



ANEXO N° 01: NTP 202.001:2010: Leche y productos lacteos. Leche

cruda requisitos

112



NORMA TECNICA NTP 202.001

PERUANA 2010
Comisién de Normalizacion y de Fiscalizacicn de Barreras Comerciales No Arancelarias - INDECOP!
Calle de La Prosa 138, San Borja (Lima 41) Apartado 145 Lima. Pera
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PREFACIO

A RESENA HISTORICA

Al La presente Norma Técnica Peruana ha sido claborada por ¢l Com'(é
Técnico de Normalizacion de Leche y productos lacteos. mediante ¢l Sistema 2
Ordinario, durante los meses de encro a mayo de 2009, utilizando como anlcccdam a
los documentos que se mencionan en ¢l capitulo correspondiente.

A2 El Comit¢ Técnico de Normalizacién de Leche y productos licteos
presentd a la Comision de Normalizacion y de Fiscalizacion de Barreras Comerciales No
Arancelarias -CNB-, con fecha 2009-06-10 ¢l PNTP 202.001:2009. para su revision y
aprobacion, sicndo sometido a la etapa de Discusion Publica ¢l 2009-07-19. Habiéndose
recibido obscrvaciones, éstas fueron revisadas y luego de su evaluacion correspondiente
fuc oficializada como Norma Técnica Peruana NTP. 202.001:2010 LECHE Y
PRODUCTOS LACTEOS. Leche cruda. Requisitos, 5° Edicion, ¢l 25 de marzo de 2010,

A3 Esta Norma Técnica Peruana reemplaza a la NTP 202.001:2003 LECHE
Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche cruda. Requisitos. La presente Norma Técnica
Peruana ha sido estructurada de acmdo a las Guias Peruanas GP 001:1995 y GP
002:1995.

B. INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA NORMA TECNICA PERUANA

N

Sccrctaria {0y Asociacion de  Industriales
l’ul‘kutc José Llamosas - Gloria S.A
Secretario Rolando Piskulich
ENTIDAD REPRESENTANTE

AEB Argentina Biolact Pert Angel La Cruz

CENAN Clara Urbano
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CERPERS.A Eka Vargas

Lilia Fuertes
CERTILAB ALAS PERUANAS Rosa Nelly Rosas
CESMEC PERU SAC Raquel Agiicro
DIGESA Aydeé Vakenzucla
Marilyn Castillo

INASSA Sara Gonziks
Inspectorate Services Perii SAC Silvia Quevedo -:‘
INTERTEK Ivan Bol\am)‘se "‘
KMR SAC Emily Vi\;mwo

an Collazos
Laive S.A Vrgm Castillo
La Molina Calidad Total - Laboratorios Jean Carlo del Rosario
La Molina Consultores 1 Karina Orellana
3IMPeriSA ; t h Milagros Risco
Ministerio de Agricultura 4 Mauricio Zavala
Ministerio de la Produccidn Martha Gutiérrez
Nestké Peri SA Rudy Campos

4\

Umw.s%;ml Agriia La Mok Favuy Lusdcia
Consultora Clara Beltran

% 5
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NORMA TECNICA NTP 202.001
PERUANA 1de8

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche Cruda.
Requisitos

L OBJETO

Esta Norma Técnica Peruana establece los requisitos de la leche cruda.

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contikenen disposiciones que al ser citadas en este texto. constituyen
requisitos de esta Noma Técnica Peruana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en el
momento de esta publicacion. Como toda norma esta sujeta a revision, se recomienda a aquellos
que realicen acuerdos con base en cllas, que analicen la conveniencia de usar bs ediciones
recientes de bas normas citadas seguidamente. El Organismo Peruano de Normalizacion posce,
en todo momento, la informacion de ks Normas Técnicas Peruanas en vigencia

21 Normas Técnicas Internacionales

o
&

211 1SO 4833:2003 Microbiology of food and animal feeding stuffs
~ Horizontal method for the coumeration of
microorganisms — Colony — Count technique at

o 30°C
212 {180 4831:2006 Microbilogy of food end animal feeding stuffs —
v Honzontal method for the detection and
cnumeration of coliforms — Most probablke

v number technique
213 1SO S538/IDF 113:2004 Mik and Mik Products — Sampling -
Inspection by attributes
214 CAC/GL 50:2004 Directrices generales sobre muestreo,
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NORMA TECNICA

NTP 202.001
2de 8

PERUANA
22 Normas Técnicas Peruanas
221 NTP 1S0.707:1998
222 NTP 202.115:1998
223 NTP 202.028:1998
224 NTP 202.118:1998
225 NTP 202.116:2008
226 NTP 202.007:1998
. :’
Zak
227 NTP 202.008: 1998
228 NTP 202.016:1998
@'

229 % NTP 202.172:1998

Sl

& "
2210 NTP 202.184:1998

LECHE Y DERIVADOS LACTEOS.
Lincamientos para ¢l muestreo

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
cruda.  Preparacin  de  la muestm
S P

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS Leche
Cruda. Ensayo dc materiagrasa Técnica de

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda. Determinacion de solidos totales

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda. Determinacion de acidez de b leche.

Métods vokmmétr:

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS, Leche
Cruda. Ensayo de determinacion de kb densidad
relativa. Método de arbitrajxe

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda. Ensayo de determinacion de kb densidad
relativa. Método usual

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda. Ensayo de determinacion del indice de
refraccion del sucro de la leche (proceso de
Ackerman)

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda. Determinacion de cenizas y akcalmidad
de cenizas

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda. Determinacion del punto de congelacion
de la leche. Método del crioscopio thermistor
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NORMA TECNICA

PERUANA

NTP 202.001
3de8

NTP 202.168:1998

NTP 202.159:1998
NTP 202.185:1998
NTP 202.186:1998
NTP 202.160:1998

NTP 202.163:1998

NTP 202.171:1998

‘ \'l
O
.QTP 202.162:1998

NTP 202.122:1998

NTP 202.121:1998

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche

Determmacion  de sustancias

antimicrobianas en leche. Ensayo con receptor
+crobi

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda. Determmacion de residuos multipkes de
tetraciclina en keche.

°
LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda. Determinacion de agua oxigenada en b
keche, ensayo cualitativo de color.

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda. Determmacion de  formaldchido en
P .

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda.  Determmacon  de  hipocloritos  y
clorammas en Leche. Método colorimétrico.

LEC'HE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
cruda. Determmacion de de aado salicilico en
alimentos y bebidas. Ensayos cualitativos.

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda. Determinacion de dcido benzoko en
alimentos. Método volumétrico

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda. Determinacion de cloruros.

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda.  Deteccion de kche en  poho
reconstituida en b leche cruda o pasteurizada
(mediante b determmacion de las sustancias
proteicas reductoras)

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda. Determinacion de albamina

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda. Determmacion de cascina

119



NORMA TECNICA NTP 202.001

PERUANA 4de8

2222 NTP 202.123:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda. Determmacion de  lactosa.  Método
polariméts

2223 NTP 202.119:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche

Cruda. Determmacion de nitrogeno (total) en
Leche. Método de Kjeldahl

2224 NTP 202.030:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS Leche
Cruda. Ensayos preliminares: cbullicion, alcohol
y alizarol ON

2225 NTP 202.014:2004 LECHE Y PRODUC"I'/"S LACTEOS. Leche
Cruda. Ensayo de reductasa o ensayo de azul de
metileno. b

2226 NTP 202.173:1998 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda Numecracion de  células  somdticas.
Método del microscopio. Método de contador
coulter y método fluoro — OPTO — Ekctronico

23 Normas Técnicas de Asociacion
oF
«
231 FIL-IDF 1D: 1996 Mik. Determination of fat content. Gravimetric
method (reference method)
3 ;:‘glimwlosm

Para Ips’pmpésitos de esta Norma Técnica Peruana se aphean las siguientes defimiciones:
2

(1

31 leche cruda: Es ¢l producto integro de la secrecion mamaria normal sin adicion
ni sustraccion alguna y que ha sido obtenida mediante uno o més ordefios y que no ha sido
sometido a procesamiento o tratamsento alguno.
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NORMA TECNICA NTP 202.001
PERUANA Sde8

3Ll La designacion de “kche” sin especificacion de kb especic productora,
cormresponde exclusivamente a la leche de vaca.

312 A las keches obtenidas de otras especies ks corresponde, la denominacion de
leche. pero seguida de la especificacion del animal productor.

< REQUISITOS
41 Mol il

411 “k‘kmmwmmmuw?‘

4.12 La kche cruda sc deberd obtener mediante ¢l ordefio higiénico, regular y

completo de animaks kecheros y bien alimentados. sin calostro y exento de color, olor, sabor y
consistencia anormales.

413 ubckcndadcbcliiéicxcmdcmminsoomwdomsydcmn!quia
otmmstminmm’mnmnmm% .
414 Labchcauda‘mpodnihnhersidosomiianpmcesamiauoomniulo

alguno que disminuya o modifique sus componentes originales.
4.15 "?La"‘iﬁchc cruda debera cumplir con los limites maximos permisibkes de
comamimﬂc}*ﬁc acuerdo a la legislacon nacional vigente. o en su defecto al Codex
Alimentarius.

v
42 Requisitos organolépticos: La kche cruda deberi estar exenta de color, olor,
sabor y consistencia, extraios a su naturaleza.

4.3 Requisitos fisico-quimicos: La kche cruda debe cunplir con los siguientes
requisitos:
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NORMA TECNICA NTP 202.001
PERUANA 6dc8
TABLA 1 - Requisitos Fisico-quimicos

Ensayo Requisitos Método de
ensayo
Matcria grasa (2 100g) Minimo 3.2 NTP 202.028
FIL-IDF 1D
Sahdos no grasos (g/100g) Minimo 8.2 »
Sékidos totales (2/100g) Minimo 114 | NTP202218
Acidez, expresada en g. de acido Lictico (g/100 g) 0.13-0.17 NTP202.116
Densidad A 15°C (g/ml.) 1,0296 -1,0340 NTP 202.007
NTP 202.008

indice de refraccion del sucro, 20 °C Minimo 1,34179

(Lectura refracto- | NTP 202.016

metrica 37.5)

Ceniza total (2/100g) Maximo 0,7 NTP202.172
Alcalmidad de la ceniza total (mL de Sokucion de Maxmo 1.7 NTP202.172
NaOH I N)
indice crioscopico Miximo - 0,540°C | NTP 202.184
Sustancias extrafias a su naturakza Auscncia *
Prucha de alcohol (74 % viv) No coagulabk NTP 202.030
Prucha de la redietasa con azul de metikeno Minimo 4 horas | NTP202.014
(*) Par diferencia éntre los sdlidos totales y la matena grasa
(**) Métodos mencionados en los apartados 2.2.11 al 2.2.20,
44 Requisitos microbiolégicos: La leche cruda debe cumplr con los sigukentes

requisitos:
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TABLA 2 - Requisitos microbiologicos

Requisitos Método de
n m M 5 Ensayo
Recucnto de microorgansmos acrobios
|mesdfilos viables /mL 5 500000 1.000000 1 1SO 4833
Numeracion de coliformes /mL 5 100 1.000 3 ISO4831

Donde n. m. M y ¢ se desoriben a continuacion:

n: Es ¢l nimero de umidades de muestra que deben ser examinadas de un lote de
alimento para satisfacer los requerimientos de un plan de'muestreo particular.

m:  Es un citerio microbiologico, ¢l cual. en un plan d¢ mucstreo de dos clases, separa
bucna calidad de cabdad defectuosa, o en otro 'plan de muestreo de tres clases,
scpara bucena calidad de calidad marginalmente aceptable. En general “m” representa
un nivel aceptable y valores sobre ¢l mismo que son margmalmente aceptables o
maceptables.

M: Es un criterio microbiologico que en un plan de muestreo de tres clases, scpara
calidad marginalmente accptablede calidad defectuosa. Valores mayores a “M” son
maceptables. R

c: Es ¢l nimero miximo permitido de unidades de muestra defectuosa. Cuando se
encuentran cantidades mayores de este numero, ¢l lote es rechazado.

Plan de muestreo.- Es la relacion de los critenios de aceptacion que se aplicardn a un lote
basados en cl anilisis, por métodos especificos, del nimero necesario de unidades de
mucstra. Oy

5% INSPECCION Y MUESTREO

Para ¢l muestreo de ensayos fisico-quimicos y microbiologicos se utilizaran los planes de
muestreo establecidos ¢n b norma ISO 5538/IDF 113. Para ¢l caso del muestreo de
defectos microbiologicos, cuando no exista acuerdo de las partes interesadas. se puede
utilizar la Norma del Codex CAC/GL 50 Directrices generales sobre muestreo.

123



NORMA TECNICA NTP 202.001
PERUANA 8de8

El proceso de extraceion de ks muestras se hara de acuerdo a lo indicado en la NTP-ISO 707
de lincamientos para el muestreo.

51 Requisitos de calidad higiénica
Ensayo Requisito Método de
ensayo
Conteo de o¢lulas somaticas/ml. Maximo 500 000 NTP 202.173
6. ENVASE
La keche debeni transportarse ¢n envases de material inerte al Wma.
7. ANTECEDENTES
7.1 NTP 202.001:2003, LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
Cruda. Requisitos.
72 FEPALE. 1994. Normativa MERCOSUR del Sector Licteo Res N° 80/94. Leche
Fluida. Identidad y Calided de Leche Fluida a Granel de uso mdustrial.
7.3 NTS N® 071-MINSA/DIGESA-V.01. Criterios Microboldgicos de Calidad

Sanitaria ¢ Inocuidad para Jos Alimentos y Bebidas de Consumo Humano. RM 591-2008-
MINSA. \
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ANEXO N° 02: NTP 205. 062 2009: Quinua (Chenopodium quinoa Willd.).

Requisitos
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Calle S0 L Pross 130, Sun Boes (Lavas A1) Apmtads 139 Lisea, Pera

QUINUA (Chenopodiim guinoa Willd). Requisitos

QLINDA (1 rmmpoutuse gurse Wild egorsmaem

2009-06-24

1* Edsciin

B -2000 INDECOM-CNE. Masbeads ol 20000712 Pres o bessde-en {9 pdreas
#\'\ 1CS 87.080 E5TA NORMA £5 RECOMENDABLE

Denery: arTea. veg
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QUINUA (Chenopodium quinoa Willd). Requisitos

mmrmmmmhmmqummmmm
mmmcuh(hunmdﬂ.mmadmypdandmaﬂ
commrsiallzacion.

qummmqmalwm.mmm.m
mﬂimkwNmaTMnP«mLmdﬁdmmdhdscmbmWnn
clmnlodunnpublkm.&-ommd*ulmiihsmmﬁwl
Wwﬂn%mh&uﬂum.&mhmﬁmhuwh
edkimamianal-mdwmmuﬂ(kpdmmh
Namﬁudhpom.mudamm.hlnlmib&h?lmf«imm

@ vigencia.

A | Normas Técnbcas Internacionales

PR CODEX STAN 11983 Nomua Gencral pom ¢l wtiquecado & los
Rev 62008 alitsentos procnysados

212 150 48312006 Microhiology of food sed mimal feeding

stuffs — Forizontal method foe the desection
and enumermkm  of coliforms — Mos
geahable mmmber techmqne
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212 CACRCP 1-1969 Codigo Intemacional de Pricticas
Rev 4 - 2003 Recomendado para peinciplos geserales de
highene de log slimontos
233 CODEX STAN 1951995 Nooma General para los contaminaves v las

Rev 42008 Fand 22004 tovings preserntes en los slimentos

2 Normas Téenicus de Asncincdn

221 ADAC 935,15 Crude Protein in Cereal Gosers and Ollseeds
222 ADAC 93538 Cionine

223 ADAC 209 C Fat (Crude) or Ether Extract in Animad Feed
224 AOAC H02ID E Fiber (Crade) in Asimual Foed and Pot Food
228 ADAC 99012 Awrobis Plate Count in Foods

226 ADAC Y702 Yeast and Mold Courts in Foods

227 ADAC 98031 Bacilas cercus in Foods

228 AOAC 96725 Salmonells in Foods

23 Normes Tecnsens Peruansy

23.1 NTP-ISO 2859-1:2008 PROCEDIMIENTOS DE  MUESTREO

por linea de calidad de nivel aceptable (LCA)
paen nspeccitn lote por lose, 2% educidn,
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3 CAMPO DE APLICACION
&uNmmTédaN-xqﬁuuh\m.«dﬂvmywmdlMKm
mmhlmimmymmﬁmlmmmahm
4 DEFINICIONES

4] mﬂmkqﬁnumch:&dwh&lm-ﬁoydd
Mwmm-hmbmmumquﬂmxnwﬂu
en:

= Gasos blancos;

= Granos ascuros,

= Granos de color

a2 Sranos contrastamtes: Sce granos de quiscn que, por 3 aspects y color,
dl&aadulsumﬁcumdammﬁmmhm

A5 mmmmy&mm,-udcquimm
Que 1 presentan ningiin tipo do alteracldn en sy foema Asica.

44 granos quebrados: Son peders do granos cuyos Bemifios som menores x lns
Hes cuartas partes del grno emtero ocurtidos por accibn meckeics

43 granes dufiades: Son grance cnens o quebrades qus e forma o estructim
di&mndnlmdamdddoaqnm:ﬂo&mhpmmﬂmwmhmn
biobagicos,
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Comprenden a:
451 grunes infeetades: Son grano) dafadas por ka preseocia de microonganiamos.

452 mmmmmwmomwm
Mmm:ﬁuﬂm“munmmm

453 grunes manchadas: Scu granas eotoros 0 quebrados gue prosciie Wi
cokeacidn difisente a 1a noomal de ba vacidad o ecotipo, debido & los fendmenos bioldgso,
quimicos, stmosféncin, ete

46 granos inmaduros: Son granis que o han alcanzado su madurez fisiologics,
comtcierizindoss POr £u paqueno tunado v cokcitn verdusca

47 granos germinades Son grancs que presenisn desaollo jmciad de la
radlouds (embiidn).

44 n_x&dwpmm&hmrcmqm.hh
fremalin Ohenopodinceas.

49 th(MSmhm&q\hﬂwhaw
m.mmnu&mymwxwwhmmy
despodumdn, resultzndo un productn apto fara ¢l consumo.

4.10 mmm«-ﬂk&nmq‘mhmdﬂn
(perigomio) 0 pare de la flor adberich al graen, ates o despuds del bereficio.

an wumm:hmkwyg&vknb
grufios:
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ENIN| Imsporezas orgimicas: Son lns cascarilles, partes de tallos, granas & otras
espacies, pares do hinjes ¥ otras wateriss orginicas.

12 imparezas Imorghnlcas: Son las piedrecillas, & sconills, 14 tlems ¥ ot
ottt kmoepdnicas.

412 sapomina: Moleculs gue cxtan constituiden por un elemento sobuble on
lipides y v clemento soluble en agna, ¥ forman una espuma cuando son agitados en agua
Las maponins son Widess, podrian imerferir en fa asimilocidn de estecoles por el sistema
digestivo o romper membranis Je b ediulas heego de sey absorbudug,

S DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD

1 Requisitos misimos

Segin les disposicioess especiales de confoemidad para cado categorls y las soderancias
permmitidas, o pranos de qeisua deberin cussplie con lay sigeicaies requisitos

51 Requisites organolépeicos
Colur, olor y sbor caracieriiticn del prodocio,

514 Aspreto

Debe tesponder 2 un grado de homogencidad respecto & Ms oo carscteristicns
angrnlepticns.

52 Requisites brematedigicos

Los requisitos bromasoddgicos que deben cunplir ks gramos de quinua, 5o especifican en la
Tabla 1.
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TABLA 1 - Requisites bromatoligicos de los granns de quinea

Requisitos

Valures

Método de

Mia | Mix.

ensayo

13

AOAC 945.13

(1

ADAC 99223

3

ADAC 945 34

Humedud

Proteinas

Cenlzas
ot

40

ADAC 94538
-92039C

Fib croda’

£ | F FEE

10

AOAC M5.38
- 96209 E

Carbobidrars

*

6t

Determinacion
[ndireca por la
diferencta  de
100 en %

Saponines

my 100y

Auseacia

Mésodo de i

opuma

NOTA |- Las valoras referidon cxthe cxprommdes on bese sece.
NOTA 2 Lausided o b que s exposss of conteniés v wponina o o pig 100g Bl wabor &
120 eag/ 100 €5 equivaiente 3 0,17 %
NOTA I Coma mfommasian o) corunmmadon, 08 £r008 00 Guanus no comisman e

53

Requisitin microbiald gices

Las requisitos microbioldgicos que debo cumplir et geano andino, son bos indicadios e &

Tabla 2.
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TABLA 2 - Requisitos microbsshégicns de I quines’
Metoda
Agente microhlune Catvgords | Clase | n ¢ - M de
Acrohiox mesdifilas ADAC
ity 2 3 5 |2 1o* it | Seota
\ AQAC
Maohoa 2 3 s |32 10 10 | sm
) S50
Coltformes 5 3 s |2 10° 10 pred
4 AOAC
Bacillus cervus % 3 5 |1 107 1 w21
Ausencia
Salmonells sp. 1 2 s 0 4y . %725
Dondo:
n = nimeso de comesices que ¢ VaN » examisarn
¢ =  nimero maximo dc muestras permitidas entre m v M.
m - Wcmmumwumuam%
M =  indee miximo pensasible pars indicar ol nivel de colided aov
6, IMSPOSICTONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION
(A Clasificuciia pur of tamadio ded grame

bmum&lmaMumwd&mMMh

Tabla 3.

. cm-»m;uqdmwm@ms-wmmm,vm

NWoewo Sazitacia

uummmwgwwuwmm

Alimenios y Setidas de Coovano Humens™,
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TABLA 3 - Determinscida del tumuhio de loy granos de quinss en funcién del didmetre

promedin
Tamado de s | Didmctre promedio de los Malls
[__grawes | grames, cipreiado es mim
Ben prance e 220 Km‘:‘o‘
Gandes | mmorat0manzg |* 7 MEREEN
Medinos | mayorn | duramatp [*5 TN
Pequefios mence a 140 i?;l?amm':

62 Clasificacsdm por su categoria

Los granos de quinus s determinas por hus valores porcentuales dr bu canmctensticss ctadas
en |a Tobla 4, indistincumense de [n chaificaciim poe el afo

63 Dexignaciia de los granos de quinsa, por su famade ¥ calcgoris

Purn designar o los grones de quinua, primen se nombesd su clase y pocdltimn m catogoris.

Fjemgio: Quinua de tamado grande, categocia | 6 Quinua tamaho grande, categoria 3.
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% DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

TABLA 4 - Toleranetas admividas para Ia clasificacion de los granos de quinua en
Tumeidn a su grado

Parimet Uwidad |Cutegerinl | Categoria 2
oo Min,| Max | Min | Max [Min | Max

Sensorisles
Citanas emercs W 3 @ %
 Giranos quebeados % L3 20
| Grrands dafados % 10 23 30
Oranos gemcodos % 0.15 023 03
,mwmm % 5}5 9.33 033
Granos inmaduros % 0.3 0.7 as
Impurcius waales % 028 830 033
Piedrecillas en 100 g de| U/100g wsenRcia encia O
mestra
Graniss conlrastanivs % L0 2.0 28
Insécios  (emeroa. puntes o % ey owsencin isencia
Larvis)

8. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION

8.1 Homoegenldad

El contomidn de cada enviee deberd ser homogéneo ¥ extar consttuido dnicamente por
quinua de l= misme calidod. La partc visible ddd comtenido ded envase deberd ser
repeesentativa de todo of contenido.

82 Esvasado

Los granns de quinua deberin covasarse de tal manem que ¢ producto quede debodamente
peotegido. 1os materiales utlizadas en el kzerbor del emuase deberdn ser nuevos’, emar
Leenpios ¥ ser de calidad tal que evite culquics daflo extemno o interno del peoducts,

" P s flos €c exta NTT, calo exchaye o) sxsscisd sevsgernd ds calidsd almensara
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Se pormite ¢l uso de matenales; papel, envases de poligeopilena, polipeopilenc bio
arientado ¥ otros permitidos on alimentos en paticulse papel o sellos con Indicaciones
comercisles, siempre v cuando estén impeesos o etiguriado cou tlints 0 pegamesto no
wixioo.

21 Descripelon de los envases

Lee envises Seberlm ser de prioer uso sselslhboer las caracieristicns de calided. higiene,
ventilacidn y resistencia necesatia para ssopgune y garsatizxr b isoculdad y speitud del
producto, duante €l transpore, la manipulsciim, comscrvackin y  comcrciadinacidn
speopiada de la guienm. Los envases deberin estar exentos do cualgwer maieria v olor
extraho

9, MARCADO O ETIQUETADO
21 De los envases destinados 2l Consumidor Final

Ademds de los requisitos aplicables especilicados e la nomsa CODEX STAN | Normin
Genemol pars o Etiquetado de los Alimentor Precnvisados, sc aplicon Izs sigulentes
disposaciones especificas

9.1.1 Tdentificacinn dd prodecto

S1 el producto no ea visihle desde el exierior, cada cmpsque doberd cliquetarse con ¢l
nombree del produacto.

92 Emvases destinadon a la venta al por mayer

Cada envase deberd llevar las sigulesnes [ndicackones ea letras agrupadas en el mismo lado,
imarcadas de forme legible, indelcbie v vislble desde «f exseriar, o biea en los docu=entos
gue scompadian al cobargue. Pars lox productos transportados 4 grescl, estas indicaciones
deberan sparceer on ol documenio gue zcompafia a la morcancia.
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921 Identificacién de |a coapress
Noentee v disvccion del:
- Producton
- Exponadoc:
. Envasador vio expadidor
- Cadigo de identificacion (facultativo)
. Nombee de 1a piama de empague
222 Tdentificacika del preducte

Nombes del producto 4 ¢l contenido no ¢ visible desde ol extonor, Nombeo ded cultivar
Yo tipo comercial,

223 Origen del Products
Pals de ongen ¥ rogidn de produeccion, faoshanvamente, nambre del bugar o disrito,
924 Mentificacidn Comercial

- Clasificacion,
. Peso netn

225 Murea de ln lnspeeckdn Oficial (fueultative)
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10, CONTAMINANTES
.1 Contenddo de metales pesados

Los granos de quinua debendn estar exentos de metales pesados en cantidodes gue puodan
represenins un peligro pars la salud novam, Viase noms Codex Stas 193,

Los granns de guinon mo deberd excoder los miveles mixhmos para metaks pesados
esmablocidos por 1s Comvinitmn del Codex Alimentanius y/'o pais & deatino.

0.2 Residuns de plaguicidas

Los granos Je quinw mo deberdn exceder los limites mixioos pam residuos (LMR)
establecidos por la Comisitm del Codex Allmentaris yio pals de destino.

I HIGIENE

Se recomiendn Que Jos productos regulados por las dispasiciones de la peesense Nomma
Téenice Pervana se proparen y manipulen de condormidad con las seoclones spropladas del
CACGRCP |, CACRCP 33 y owas texins pertinentes &l Codex, s como la reglimenticin
nacional vipeote,

12, MUESTRED

Véase 1a NTP [SO 28551
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13 ANTECEDENTES

131 NA D0382008 Greows andinos - Peeudo coroales -
Quh_u_n en gruno - Chsificacién ¥
rogusios

152 NTT 208 036 1952 CEREALES. Quiswa y Cafiihua

133 NTS N" 0T1-MINSADIGESA V.01 “Norme Sanitaria que establece los

WuWhCﬂlﬂ&dmﬁeWmhMyﬂc&s
de Consumo Humumo'
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ANEXO A
(INFORMATIVO)

TABLA A1 « Principales variedades de quinus

Tipe Varedades Zonzx de Preducciin
Tlipa mis
Collao
Salcedo inin
Blancas de Altsplano | Rosada de taraco Altiplano penano
?nneo&
Tahuace
Blaocs de jull
Blaoes de Junin de Huzscsyo Huancayo
Huscayo Husncmn
Hualbuas Huaraz
Blancas de Valle
Amarilio manngani Cusco / Sicuami
Amarille sececs Cusco
Blanea de Junin del Cusvo Cusco / Huancayo
Prsankalis Puno: cecusla
Color ANiplano s
Negrn Altiplano peruany
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FIGURA A1 - Fetografiay de principales variedades
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ANEXO N° 03: NTP 202.092.2008: Leche y productos lacteos. Yogurt

requisitos

147



NORMA TECNICA NTP 202 092
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Comysidn de Reglamentos Tecmicos v Comerciales-INDECOF]
Calle de La Prosa 138, San Borje (Lim= 41| Apertada 145 Lime Ferl

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Yogurt. Requisites =

MILE ANT} MILE PRODUCTS. Yogurt Requirements

2008-06-18
4' Edicion
FLO090 MOEINDECCP INCRT. Fublicads el 2005-07-07 Precio basada =n 00 pheinas
1C& 67.1060.0) ESTA NORMA ES RECOMENDABLE
i | | |'Dttcnpl0m: Lechs, prodgctos lacteos. yogurt, requishios
1 {
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FREFACIO

A. RESERA HISTORICA

Al La presente Norms Tecnica Peruana ha sido elaborads por e] Comité
Téenico de Normahzacion de Leche v Productos Licieos, durame los meses de setiembre
e diciembre del 2007, utilizando como entecedentss a los que se mencionan en ¢} capitulo
consspondients.

A2 El Comité Téenico de Mormalizacion de Leche y Productos Lécteos,
presentd & e Comisidn de Reglamentos Técnicos y Comertigles -CRT-, con fecha 2008-
02-22, el PNTP 202.092:2008, pars su revisicn y aprobacién, siendo sometidu z s etaps de
Discusidn Pablice ¢ 2008-04-18. No habiéndose presentado observaciones fue oficislizado
como Narma Técnica Peruana NTP 202.092:2008 LECHE Y PRODUCTOS
LACTEOS. Yogurt. Requisitos, 4* Edicion, el 07 de jubo de 2008,

8.3 Esta Norma Técnica Peruana reempleza a 1a 1TTP 2090922004 LECHE Y

PRODUCTOS LACTEOS. Yogurt o yogurl Requisitos. L& presenie Nooma Técnica
Peruana ha side esrructurads de acuerdo = las Guias Peruanas GP 001:1995 y GP
0021995,

B INSTITUCIONES QOUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA NORMA TECNICA PERUANA
|| SECRETARI4 - : ADIL
| PRESIDENTE I Jusé Llamoses - Glona 8.4
; ! }
H SECRETARIO | Rolando Piskulich - ADIL
‘
ENTIDAD , REPRESENTANTE
| AEB An,mu%’u BiJ.\l bt Pt I Angel L.L Cruz
CENAN f Héztor Roncsl
L Clara Ulbano
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MORMA TECNICA NTP 202.092
PERUANA 1 de 8

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Yogurt. Requisitos

1 | s . |

La presente Norma Técnica Pernana estublecs los requisitos pare ¢l yogurt.

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes nomLs contienen disposiciones que al ser cilades en este texto, constituyen
. requisitos de esta Mbomae Técnice Peruana. Estas se encontraban en vigencix en ¢l momento
de estx publicacion.| Comp tods norme esta sujets & revisidn, se recomiends # aquellos que
! realicen acuerdos enl base g elias, que anahicen la ‘tonveniencia de usar las ediciones recientes
| de las normas ci guidamenie. El Organismo Peruano de Mormalizacion poses Ia
" informacién de las Norm X Técnices Peruanas en vigencia en todo momento.

X | Norma Téenice Perusns

294 NTP 20%:038.2003 ALIMENTOS ENVASADOS Eriquetado

) NTP 202 085:2006 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
Definiciones y clasificacion

22 Normas Técnicas de Asociacion

=21 ACGAC 98610 Bacterial end Coliform  Counts in Dairy
Products

2.2:2 FIL-IDF 151:1990 YOGURT Destermunation of Total Solidz
conmtent
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FIORMA TECNICA

PERUANA

INTP 202 0¢2
Jde 8

223

2.2.4

228

Esta Norma Técnica Peruana se aplica a fas diversas etapas de produgcion y comercializacién
de yogurt

definiciones:

FIL-IDF 117B:1997

FIL-IDF 94B:1990

FIL-IDF 116A:1587

FIL-IDF 150:1991

FIL-IDF 113:2004

FIL-IDF 100B:19¢]

CAMPO DE APLICACION |

DEFINICIONES

Yogurt.  Enumeration of Chaactenstic
Microarganisms. Caolony Count Technique at
37°C

MILK AND MILK PRODUCTS. Enumeration
o Yeasts & Moulds Colony Count Technigue
at25°C

Determinacion of fat content — Rése Gottlieh
Gavimetric method (Reference Method)

Dietermination of  Titratable

Potentiometric Method

acidiry,

MILK AND MILE PRODUCTS. Sampling.
Inspection by attributes

MILK AND MILK PRODUCTS. Enumeration
of Microoganisms. Colony Count Technique
at 30 °C

Para los propésitos de= la presente Nomma Técnica Peruana T aplican las siguientes
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V. oguxt, l'r-rc.c.us.h Lbter i
cf'ﬁ; Sele e ekt siih sl
pamr de. leche pastelinzads
ks gt e
moilf' s..mncs cn su -um"uswlux pa 'l'urudocwpu : BTSEROLFasTe
& bactenas adecusdas rrdm.l as de dcido. ldctica;, ade Je o‘?‘m..nvo cs_:“
“Estos cultivos de ‘,.L.Uunbn USMOS c 4_ruu.'uc1u‘
minima. 5@ el yopurt &s tratado 1éfmicamente luego de la

viables, activos v bundantes” T

" hasta la fechs de i
fermemacion, no s¢ aplice el requisito de microarganismos viables

4. vogurt batdo: Yogurt cuya Termentaclén se reglizz en los ues de
; incubacién produciendose &n ellos 1a coagulacian, siendc I,A:g' SOMmMenao & un tratamienio

mecamco de vatide

yogurt bebible: Yogurt bende ha recibido un r 1Le
wlJ
4 yogurt sflanado: Yogun cuys fcrmentacion y coaguls $¢ produce ey ¢
yogurt trindicional o natwral: Yogur! sin adicion de saborizantes, azucers
yic permitie de estabilizadorss y conservadores 5

Indica &n ¢l apanado o

4.¢ yvogurt frutado:

3 Procesads en tr

220 yio pulpa de frutas y aditivos Ck en & aparindo 0.4 de l& presenis NTJ

ol yogurt aromatizado: Yogun

cion ha sido

compos

mediante [ incorporacidn de un maxime de 30 % (m/m) de ingredientes oo lacteos (1aies
como caroohidratos nutricionales v no putricionales, frutas, verduras, j

rvadorss derivad g b mismaos, cereales, mw

eparadus

Y 0r'os anmenliof eromanzZanted naluraies ¢ 1nocsuas) v

despues de i fermentacidn
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4de B

48

yogurt tratado térmicamente: Es el producto oblenido después del

tratamiente térmico del yogurt, el cuel no necesita contener los microorganismos viables
abundantes sefinlados como requisitos de identidad en el apartado 6.2 de Iz presente NTP,

6.1.1

612

CLASIFICACION

Por el contenido de grasa |
Yogurt entero,

Yogurt parcialments descremado

Yogurt descremado.

REQUISITOS
Hequisitos generales
La grasa de I ische no podrd ser sustituida por grasa de origen no lacteo,

Inmadiztaments después de su elaboracion el producte deberd ser mantenido

en refrigeracion, a una temperatura de 8 C o menos, hasta su consumo

6.13

Al yogurt frutade o saborizado naturalments se les podié agregar hasta un

30 % como méximo de ingredientes no lacteos,
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NORMA TECNICA

NTP 202.092
PERUANA 5ded
6.2 Requisitos de ldentidad

Requisitos Recuento Método
de Ensayo
Bacienas lacticas totales | Min, 10 FIL-IDF 1178
(uc/g)
6.2

Requisitos Fisico - Quimicos

La parte laciza de! yogurt debers cumiplir con los requisitos sefizledos & continuacidn:

Requisitos Yogurt Yogurt Yogurt | Métodos de
Entero parcialmente | descremado | ensayo
descremado
|Materia grass ldctes %! Min. 3.0 06-29 Max. 0,5 FIL-IDF
(m/m) i 116A
! Sdlides no %| | Min. 8.2 Mm. &2 Min £2 ™)
[y l | | I »
| | | l
‘ Acidez, expresqds e | 0.6-1,5 06-45 | 06-15 |[FIL-TDF 150
de dcido lactico
“olmi/m)

(FIL-IDF L16A).

(*) Se calculerd pur difer=ncia sutre lus abhico: totaies del yogurt (FIL-IDF 151) y of contenido de grass

6

Adilivos alimentarios

St podrén usar los aditivas alimentanos permitidos por &l Codex alimentanius en su version

vigente para este grupo de productos, usi como aquellos permitidos por la autaridad
sanitaria nacional competents
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NORMA TECNICA NTP 202 002

PERLIANA 6de§
63 Reguisites microbiologicos
Requisitos 0 m 3 | ¢ Métodos de
Ensayo
Coliformes (ufe/g 6 mL) 5 10 100 2 ADAC 98910
Mohos (ufc/e 6 mL) 5 10 100 2 FIL-IDF 94B
Levaduras (ufc/g @ mL) 5 10 100 2 FIL-IDF %48
TRATADO TERMICAMENTE
Requisitos n m M € Metodos de
Eusayo
Aerobios meséfilos * [ 5| 100 - 0 FIL-IDF 100 B
(ufe/mL
* Ameas de imiciar 103 =nsayos microbiologices las ns debers Jometerse @ uns incubdacion duriie 7 diay

0 157 - 37° C, despuss de o oual los envuu no deben presentar slisracionss talzs como abombamiento o
fugas. En caso de presentarioz no serd pesssaric realizar =} ensaye microbiologico|y se considerard que las
muesiras no cumplen con kos requisitos microbiolégicos de fa presemte NTP.

|
!

Donde: ! l

f L3 Es ¢! nimero de unidades d= musstra d= un lote de alimentos que deben ser ||

examinades, para satisfacer los requerimientos de un plen de muestreo [particular,

m Es un criterio microbiolégico, el cusl en un plan de muestreo de dos clases,
gepara buena calidad de calidad defectuosa, © en otro plan de muestreo de tres clases,
separa buena calidad de calidad marginaimente aceptable. En general "m" representa un
nivel aceptable v valores sobre =l mismeo que son marginaimente aceptabies o inaceptables

M Es un criterio microbiolégico, que en un plan de muestreo de lres clases,
separz calidad marginalmes:ts aceptable de calidad defectuosa. Valores mayores a "M™ son
inaceptables,

¢ Es & pumero méxime pmmmitide de unidades de muesira defectuoss
Cuando se encusntra cantidades mayorss de este numere =l ote es rechazado
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NORMA TECHICA ) NTP 202.092
PERUANA Tde §

6.51 Plau de muestreo: Es la relacidn de los critenos de aceptacidn gue se
sphcarin a un lote basados en el analiais, por métodos especificos, del nimero necesario de
unidades de muestra

HNOTA: Si es un plan de muesirzo dz dos clases se requiereo los valores Ge o, ¢ ym y si o es de tres
Clasesiosden ¢, m y M.

g lm CClON Y MUESTREO | |
;| ms |

7.1 Para £l yogurt tratado térmicamente, wmar en forms sleatoria 200 envases
del lote, pare inspeccionar la integridad del envase y &l hinchamicoto. Si no se encuentran
envases defectucsas se proceders a efectuar ¢l muestreo pars los ensayos correspondientes
Si durante Iz inspeccion de los 200 envases, s encontraran unidades defectuoses, las partes
interesadas podrén scordar someter el lote & una inspeccion total, Si el nimero de envases
defectuosos es igual o mayor que 1 % se rechazs el lote.

12 Pars ¢l muestreo de los requisitos fisico quimicos sz utilizardn jos planes de
muestreo establecidos en la Norma FIL-IDF 113.

73 Para el muestrea de los requisitos microbiolégicos, se tomard unz muestra
de 05 eavases para los ensayos de laboratorio, debiendo tomarse muestras similares para
lus partes interesadas.

4. ENVASE Y ROTULADO
8.1 Envase

Las envases y embalajes s utilizarse seran de matenales adecuados para la conservaciér v
manipuleo del producto, no deberén trasmitirie sabores ni olores extrafios y podran ser de
dirnensiones y formbs varisdas, La inocuidad del material de envase se sujetard 8 lo
sefialade por la autorjdad sunitaris competente.
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NORMA TECNICA NTP 202,002

PERUANA §ded
8.2 Hotulado
| .
| y H = ol |
8.2.1 El rotulado deberd: cumplir con las dispbsicidnes establecidas en I8 NTPI| || |}
209.038 y la NTP 202 085. | R

822 Para el caso del yogurt tratado térmicamente, j: rotulado debe indicar: “no |
posee algunas propiedades relacionadas con la regeneracion de la (lorz intestinal” o algin
texlo equivalente,

9, ANTECEDENTES
|
)
91 Codex Stan 243-2003 Norma del Codex para leches fermentadas
9:2 FEPALE. 1997 Nommativa MERCOSUR  del  Sector  lacteo
Reglamento Técnico MERCOSUR de identidad y
calidad de leches Fermentadas
a3 NTP 202.192:2003 Leche y Productos Lécteos. Yogur (Yogurt) tratade
. térmicamente. Requisitos
| |
c4 NTP 202.092:2004 Leche y Productos Lacteos. Yogur o Yopurt
Requisitos
9.5 NORMA SANITARIA SOBRE CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE,

CALIDAD SANITARIA £ INOCUDAD PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE
CONSUMO HUMANO ~Ministerio de Salud ( ;

'
|
| | ) |
! ! ! "
| | '

159



ANEXO N° 04: Método para el andlisis quimico de la materia prima
DETERMINACION DE ANALISIS QUIMICO DE LA QUINUA

1. Determinacién de proteinas por micro Kjeldahl
Método 12.1.07 (A.O.A.C, 2000)

1.1. Alcancey campo de aplicacion

El método es aplicable a alimentos en general.

1.2.Fundamento

El método se basa en la destruccion de la materia organica con
acido sulfarico concentrado, formandose sulfato de amonio que
en exceso de hidroxido de sodio libera amoniaco, el que se

destila recibiéndolo en:

a) Acido sulfirico donde se forma sulfato de amonio y el
exceso de &acido es valorado con hidroxido de sodio en
presencia de rojo de metilo, 0

b) Acido bérico formandose borato de amonio el que se

valora con &cido clorhidrico.

1.3.Materiales y equipos
- Balanza analitica, sensibilidad 0.1 mg.
- Equipo Kjeldahl
- Manto calefactor o cocina para digestion
- pH metro
- matraz Erlenmeyer

- Probeta y bureta
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1.4.Reactivos

Acido sulfurico concentrado, p.a.

Sulfato de potasio o sulfato de sodio, p.a.

Sulfato cuprico, p.a.

Solucién de &cido sulfarico 0,1 N.

Solucién de hidroxido de sodio al 30%. Disolver 300g
de NaOH y completar a 1 litro.

Solucién indicadora de rojo de metilo al 1% en etanol.
Disolver 1g de rojo de metilo en 100 mL de etanol (95 %).
Solucién de hidréxido de sodio 0,1N. Tomar 4 g de NaOH y
enrasar a 1 litro con agua recientemente hervida y enfriada.

Valorar con acido succinico.

1.5.Procedimiento del método
1.5.1. Digestion

Realizar la muestra en triplicado.

Efectuar un ensayo en blanco usando una sustancia
organica sin nitrogeno (sacarosa) que sea capaz de
provocar la reduccion de los derivados nitricos y nitrosos
eventualmente presentes en los reactivos.

Pesar 0,2 g de muestra homogeneizada (m), con una
precision de 0,1 mg en un matraz de digestion Kjeldahl.
Agregar 3 perlas de vidrio, 1g de sulfato de potasio o sulfato
de sodio, 0,5 g de sulfato cuprico y 5 mL de &cido sulfarico
concentrado.

Calentar en manta calefactora y una vez que la solucion
esté transparente, dejar en ebullicion 15 a 20 min. mas. Si la

muestra tiende a formar espuma agregar acido estearico o
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gotas de silicona antiespumante y comenzar el
calentamiento lentamente.

Enfriar y agregar 5 mL de agua.

1.5.2. Destilaciéon

Preparar las soluciones de NaOH al 40 % y 50mL de una
solucion de acido sulfarico 0.1 N para un ensayo.

Conectar el refrigerante y las soluciones correspondientes
como NaOH al 40

% y agua destilada al equipo destilador kjeldahl.

Finalmente poner el matraz al aparato de destilacion,
agregar lentamente en exceso NaOH al 40% al matraz, el
equipo de kjeldahl es automatico para este caso, solo se
debe prender y presionar el botdbn de NaOH. antes de
iniciar la destilacion conectar 50 mL de una solucion de
acido sulfarico 0.1

N, con 4 a 5 gotas de rojo de metilo en un vaso de 250
ml para recibir el destilado. Finalmente destilar no menos de
150 ml.

1.5.3. Titulacién

Titular el exceso de acido con NaOH 0.1 N hasta color amarrillo.

1.6.Célculo y expresiéon de resultados

2N =14 = N = (Wb — Vm) = (Factor) = 100
M = 1000
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Donde:

N: Normalidad del H2SO4

Vb: Gasto NaOH 0,1 N en el blanco y Vm: Gasto NaOH 0,1

N en la muestra. M: Masa de la muestra, en gramos

Factor:

6,25: para carne, pescado, huevo, leguminosas y proteinas en
general

5,70: para cereales y derivados de soya

6,38: leche

2. Determinacion de carbohidratos
Este compuesto se determind por diferencia segun la AOAC, como
sigue:
% carbohidratos = 100 - (% proteina + % grasa + % humedad + % cenizas +

fibra bruta)

3. Determinacion de grasa (Método Soxhlet)
Método 31.4.02 (A.O.A.C, 2000).

3.1.Campo de aplicacion
El método es aplicable a alimentos que han sido sometidos
a tratamientos térmicos y granos previamente molidos, para
los cuales se desea extraer la totalidad de la grasa.
3.2.Principio
Una cantidad previamente homogeneizada, medida o pesada del
alimento se somete a una hidrdlisis acida con HCL concentrado

para separar la materia grasa de los hidratos de carbono o

163



proteinas, la que luego es absorbida por la celite.
Posteriormente, se realiza la extraccion total de la materia grasa

por soxhlet.

3.3.Materiales y Equipos
- Matraz Erlenmeyer de 250 ml
- Perlas de vidrio
-  Sistema refrigerante
- Papel filtro o dedal de celulosa, pipeta
- Sistema extractor Soxhlet
- Estufa de aire a 103 + 2°C
- Balanza analitica

- Material usual de laboratorio

3.4.Reactivos
- Eter de petréleo P.E. 40-60 °C p.a

3.5.Determinacion

- Secar un matraz de soxhlet de 250 ml en estufa a peso
constante a 120°C por

- 15 min y enfriar en el desecador y
pesar en la balanza.

- Pesar 2 a 5 gramos de muestra, previamente
homogeneizada e incorporar la muestra seca a un dedal de
celulosa o envolver en papel filtro.

- Colocar el dedal en el tubo de extraccion y adicionar el
solvente al matraz previamente tarado.

- Extraer la muestra con solvente por 6 a 8 horas a
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una velocidad de condensacion de 3-6 gotas/seg.
Cuando se completa la extraccion eliminar el solvente en
rota vapor o evaporando con precaucion bajo campana,
hasta que se evapore todo el éter.

- Secar el matraz en estufa a 103 + 2°C por 30min, enfriar en

desecador y pesar.

3.6.Célculo y expresion de resultados

% Grasa cruda =M2 - M1« 100
M

Donde:

M: peso de la muestra

M1: peso del matraz solo

M2: peso matraz con grasa.

Los resultados se informan en % de materia grasa.

Repetibilidad: La diferencia de los 3 resultados no debe ser
superior al 2 % del promedio.

4. Determinacion de humedad (Método gravimétrico)
Método aplicado (NTP 209.264 — 2001)

4.1.Alcance y campo de aplicacién
El método es aplicable a alimentos sdlidos, liquidos o pastosos
no susceptibles a degradacion al ser sometidos a temperaturas
superiores a 105 °C, hasta su peso constante. El contenido de

agua de un producto se define como la pérdida de masa que
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experimenta en condiciones determinadas.

4.2 .Fundamento

El método se basa en la determinacion gravimetria de la

pérdida de masa, de la muestra desecada hasta masa

constante en estufa de aire.

4.3.Materiales y equipos

Balanza analitica, sensibilidad 0.1 mg
Capsulas de vidrio con tapa
Desecador

Estufa regulada a 103 £ 2 °C
Espatula y pinzas

4.4. Procedimiento

Colocar la cdpsula destapada y la tapa durante al menos 1
hora en la estufa a la temperatura de secado del producto.
Empleando pinzas, trasladar la cépsula tapada al
desecador y dejar enfriar durante 30 a 45 min. Pesar la
capsula con tapa con una aproximacion de

0,1mg registrar (m1).

Pesar 2g de muestra previamente homogeneizada. Registrar
(m2).

Colocar la muestra con capsula destapada y la tapa
en la estufa a la temperatura y tiempo recomendado 105
°C x 5 horas.

Tapar la capsula con la muestra, sacarla de la estufa,

enfriar en desecador durante 30 a 45 min.
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- Repetir el procedimiento de secado por una hora
adicional, hasta que las variaciones entre tres pesadas

sucesivas no excedan de 5 mg (m3).

4.5.Calculo y expresion de resultados

La humedad del producto expresada en porcentaje, es igual a:

% Humedad =m2—m3 = 100

m2 — m1

Donde:

m1: masa de la capsula vacia y de su tapa, en gramos

m2: masa de la capsula tapada con la muestra antes del
secado, en gramos

m3: masa de la cipsula con tapa mas la muestra desecada, en

gramos

5. Determinacién de cenizas
Método (NTP 209.265 — 2001)

5.1.Materiales
- Crisoles
- 1 desecador
- 1 pinzas largas
- 1 par de guantes de asbesto
- 1 mufla

- 1 balanza analitical espatula
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Muestra de harina seca
1 mechero de Bunsen
Cerillos

1 tela de alambre

1 soporte con anillo

5.2.Procedimiento

Maneje siempre los crisoles con pinzas

Ponga a peso constante un crisol o capsula de porcelana
por cada muestra que se va a analizar, lo cual significa
dejarlo durante 15 minutos en la mufla a una temperatura
de 550 a 600 °C.

Deje enfriar el crisol en un desecador durante 15 a 20
minutos. Procure no cerrar el desecador totalmente, ya
gue el calor de los crisoles puede provocar que la tapa se
proyecte y se rompa.

Pese el crisol en balanza analitica e identifiquelo con el
namero que tiene marcado en la parte inferior. Pese en el
crisol 1-2 gramos de la muestra (sobre todo si va a
determinar Ca y P) de la muestra seca. Registre el peso
exacto.

Pre incinere la muestra exponiéndola a la flama del mechero
de Bunsen

Incinere la muestra en la mufla precalentada entre 550 y
600°C durante 2 horas.

Pese el crisol con cenizas (ya no deben estar negras, si
lo estan incinere otra media hora) en la misma balanza que

utilizé inicialmente. Anote el peso.
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5.3.

Calculo y expresién de resultados

Y% Ceniza= (ﬂ"} = 100
F

Donde:
P: Peso de la muestra = (Peso del crisol con muestra - Peso

del crisol vacio)

P1: Peso de las cenizas = (Peso del crisol con cenizas - Peso

del crisol vacio)

% de materia organica = 100 - % Cenizas base seca
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DETERMINACION DE ANALISIS QUIMICO DE LA LECHE FRESCA

1. Determinacion de humedad

Método (NTP 209.264 — 2001)

2. Determinacion de cenizas
Método (NTP 209.265 — 2001)

2.1. Tratamiento de la muestra
Para la determinacion de cenizas, en la leche se debera realizar
un tratamiento especial, es decir evaporar y luego carbonizar
antes de introducir al equipo de mufla, los pasos de operacion y

calculo, son las mismas ya descritos anteriormente.

3. Determinacion de proteinas por micro Kjeldahl

Método 12.1.07 (A.O.A.C, 2000)

3.1.Preparacion de la muestra
Pesar 1g de muestra en un vaso limpio seco y tarado, una vez
pesado adicionar
3-5 ml de agua destilada y agitar para su homogeneizacion,
este se realiza para facilitar el ingreso de la muestra a matraz
de digestion de kjeldahl. Los pasos siguientes se aplica segun

el método descrito anteriormente.

4. Determinacion de grasa
Norma Internacional FIL-IDF 22: 1963. (Método Gerber)
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4.1.Principio
Liberacion total de la grasa por disolucion de las sustancias
proteicas, separacion de la grasa por centrifugacion y posterior
medida volumétrica de ésta. Aplicable a leche natural,

pasterizada y esterilizada.

4.2.Material y aparatos
- Pipetas aforadas de 11 ml.
- Dosificador de émbolo de 10 ml para el acido sulfurico.
- Bafo de agua regulable a 65°C.
- Centrifuga Gerber.
- Butirbmetros original Gerber.
- Tapones de caucho.
- Centrifuga de gerber

- Empujador metalico.

4.3.Reactivos
- Acido Sulfurico 90-91% segun Gerber RE
- Alcohol iso-Amilico segun Gerber mezcla de isomeros RE

4.4.Procedimiento
Colocar en el butirometro 10 ml de Acido Sulfdrico 90-91%
segun Gerber RE y agregar 11 ml de leche con cuidado y
lentamente para que no se mezclen, observandose claramente

la separacion de ambas capas, acida y de leche.

Agregar a continuacion 1 ml de Alcohol iso-Amilico segun

Gerber mezcla de isbmeros RE (con dosificador) y cerrar el
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butirometro. Agitar enérgicamente, envuelto en un pafio para
evitar posibles proyecciones hasta la total disolucion de la fase
proteica de la leche. Verter y dejar en reposo algun tiempo para
observar mejor si la disolucion ha sido completa. Llevar a la
centrifuga durante 5 minutos. Sacar de la centrifuga con cuidado
para no mover la capa superior de grasa ya separada. Colocar

en el bafio (65 °C) durante 5 minutos. Sacar y leer rapidamente.

4.5.Célculo
Se lee con rapidez directamente en la escala del butirdmetro.

5. Determinacién de carbohidratos

Por diferencia de la composicion % de humedad, ceniza, proteina y

grasa.
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DETERMINACION DEL ANALISIS QUIMICO DEL YOGURT

1. Determinacion de humedad
Método (NTP 209.264 — 2001)

2. Determinacion de cenizas
Método (NTP 209.265 — 2001)

2.1. Preparacion de la muestra

Para la determinacion de cenizas, en el yogurt se debera

realizar un tratamiento especial similar a la leche fresca, es

decir evaporar y luego carbonizar antes de introducir al

equipo de mufla, los pasos de operacion y célculo, son las

mismas ya descritos anteriormente.

3. Determinacion de proteinas por micro Kjeldahl

Método 12.1.07 (A.O.A.C, 2000)

3.1. Preparacién delamuestra

Pesar 1g de muestra en un vaso limpio seco y tarado,

posteriormente adicionar 5 ml de agua destilada y agitar

para su homogeneizacion, este se realiza para facilitar el

ingreso eficaz de la muestra al matraz de digestion de kjeldahl.

Los pasos siguientes se aplica segun el método descrito

anteriormente.

4. Determinacion de grasa
Norma Internacional FIL-IDF 22: 1963. (Método Gerber)
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ANEXO N° 05: Fichas para el andlisis sensorial de los atributos y

aceptacion general.

PRUEBA HEDONICA DEL OLOR

TIPO: valoracion NOMBRE:
METODO: Escala Heddnica FECHA:
ATRIBUTO: Olor HORA:

INSTRUCIONES

Frente a Ud. se presentan tres muestras de yogurt probiético adicionado con
quinua. Por favor, observé y evalué el olor de cada una de ellas, yendo de
izquierda a derecha.

OLOR: El producto debera tener el olor caracteristico para cada forma de
presentacion y estara libre de cualquier olor extraio.

EQUIVALENCIA DE LA ESCALA

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta, ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

MUESTRAS | CALIFICACION ESCALA
5 4 3 2 1

OBSERVACIONES
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PRUEBA HEDONICA DEL SABOR

TIPO: valoracion NOMBRE:

METODO: Escala Heddnica FECHA:

ATRIBUTO: Sabor HORA:
INSTRUCCIONES

Frente a Ud. se presentan tres muestras de yogurt probiético adicionado con
quinua. Por favor, observé y evalué el sabor de cada una de ellas, yendo de
izquierda a derecha.

SABOR: El yogurt tendra el sabor caracteristico para cada forma de presentacién
y estarad libre de sabor excesivamente acido por sobre maduracién, sabor amargo
o cualquier sabor extrafio.

EQUIVALENCIA DE LA ESCALA

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta, ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

MUESTRAS | CALIFICACION ESCALA
5 4 3 2 1

OBSERVACIONES
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PRUEBA HEDONICA DE LA TEXTURA

TIPO: valoracion NOMBRE:

METODO: Escala Heddnica FECHA:

ATRIBUTO: Textura HORA:
INSTRUCCIONES

Frente a Ud. se presentan tres muestras de yogurt probiético adicionado con
quinua. Por favor, observé y evalué la textura de cada una de ellas, yendo de
izquierda a derecha.

TEXTURA: El Yogurt en cualquiera de sus formas de presentacién, deberd tener
textura de coagulo uniforme, libre de grumos y/o burbujas y estara libre de
suero separado. El producto con fruta debera tener aspecto caracteristico con la
fruta uniformemente distribuida.

EQUIVALENCIA DE LA ESCALA

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta, ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

MUESTRAS | CALIFICACION ESCALA
5 4 3 2 1

OBSERVACIONES
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PRUEBA HEDONICA DE ACEPTABILIDAD GENERAL DE LA ADICION DE QUINUA
(Chenopodium quinoa Willd.) EN UN YOGURT PROBIOTICO

TIPO: valoracion NOMBRE:
METODO: Escala Heddnica FECHA:
PRODUCTO: Yogurt probiotico HORA:

INSTRUCCIONES

Frente a Ud. se presentan tres muestras de yogurt probiético adicionado con
quinua. Por favor, observe y pruebe cada una de ellas, yendo de izquierda a
derecha. Indique el grado en que le gusta o le disgusta de acuerdo al
puntaje/categoria, marcando con una X en la linea del cédigo de la muestra.

EQUIVALENCIA DE LA ESCALA

. Extremadamente agradable

. Muy agradable

. Moderadamente agradable

. Ligeramente agradable

. Ni agradable, ni desagradable

. Ligeramente desagradable

. Moderadamente desagradable
. Muy desagradable

= NN W bk U1 OO N 0O

. Extremadamente desagradable

MUESTRAS | CALIFICACION ESCALA

9 8 7 6 5 4 3 2 1

OBSEVACIONES
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ANEXO N° 06: Fichas para los andlisis sensoriales descriptivos

ANALISIS DESCRIPTIVO DEL OLOR

TIPO: valoracién NOMBRE:

METODO: Analisis Descriptivo FECHA:

PRODUCTO: Yogurt probiotico HORA:
INSTRUCCIONES

Frente a Ud. se presentan dos muestras de yogurt probidtico. Observe y pruebe
cada una de ellas, yendo de izquierda a derecha. Marque con un aspa (X) el
grado de intensidad presentes en la muestra segun las siguientes caracteristicas
del olor.

Escala de puntuacién
0: ninguno; 1: Muy bajo; 2: bajo; 3: moderadamente; 4: fuerte; 5: muy fuerte

OLOR [ 1] o>

0 1 2 3 4 5 0 1 2 3 4 5

Quinua

Crema

Agrio

Leche

Yogurt
natural

OBSERVACIONES
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ANALISIS DESCRIPTIVO DEL SABOR

TIPO: valoracion NOMBRE:

METODO: Escala Heddnica FECHA:

PRODUCTO: Yogurt probiotico HORA:
INSTRUCCIONES

Frente a Ud. se presentan dos muestras de yogurt probidtico. Observe y pruebe
cada una de ellas, yendo de izquierda a derecha. Marque con un aspa (X) el
grado de intensidad presentes en la muestra segun las siguientes caracteristicas
del sabor.

Escala de puntuacién

0: ninguno; 1: Muy bajo; 2: bajo; 3: moderadamente; 4: fuerte; 5: muy fuerte

SABOR [ 1] o>

0 1 2 3 4 5 0 1 2 3 4 5

Dulce

Acido

Astringente

Pseudocereal

fermentacion

OBSERVACIONES
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ANALISIS DESCRIPTIVO DE LA TEXTURA

TIPO: valoracion NOMBRE:

METODO: Escala Heddnica FECHA:

PRODUCTO: Yogurt probiotico HORA:
INSTRUCCIONES

Frente a Ud. se presentan dos muestras de yogurt probiético. Observe y pruebe
cada una de ellas, yendo de izquierda a derecha. Margue con un aspa (X) el
grado de intensidad presentes en la muestra segun las siguientes caracteristicas
de la textura.

Escala de puntuacién

0: ninguno; 1: Muy bajo; 2: bajo; 3: moderadamente; 4: fuerte; 5: muy fuerte

rEXTURA [ 1] o>

Viscoso

Cremoso

Suave

Espesa

Liquida

Homogénea

OBSERVACIONES
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DEFINICION DE LOS ATRIBUTOS Y DESCRIPTORES SENSORIALES

1. OLOR: El yogurt debera tener el olor caracteristico para cada forma de
presentacion y estara libre de cualquier olor extrafio.
X Quinua: olor caracteristico percibido del cereal

X Crema: presencia de olor a rancio u olores extrafios.

X Agrio: olor que es aspero y penetrante detectado por el olfato.

<> Leche: olor caracteristico o neutro.

X Yogurt natural: sin ningun tipo de olor, olor caracteristico propio

de la fermentacion.

2. SABOR: El yogurt tendra el sabor caracteristico para cada forma de

presentacion y estara libre de sabor excesivamente acido por sobre

maduracién, sabor amargo o cualquier sabor extrafio.

RS

% Dulce: sabor suave identificable en la lengua, potenciado por la
ausencia de sustancias amargas.

« Acido: sabor caracteristico acido del yogurt soportable al paladar.

« Astringente: sensaciéon de sequedad en la boca a causa de la
perdida momentanea de la saliva

% Pseudocereal: sensacion percibida caracteristico al cereal

adicionado
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X/
%

fermentacién: sensacion percibida caracteristica de la

fermentacion.

3. TEXTURA: EIl Yogurt en cualquiera de sus formas de presentacion,

deberé tener textura de coagulo uniforme, libre de grumos, estara libre

de suero separado. El producto con quinua deberd tener aspecto

caracteristico uniformemente distribuido.

Viscoso: yogurt batido con alta viscosidad

Cremoso: De la naturaleza o aspecto de la crema, yogurt
relativamente rico en grasa.

Suave: liso y blando con un aspecto agradable:

Espesa: yogurt con alta densidad con presencia de un alto
contenido de solidos con relacion al liquido.

Liguida: yogurt batido de baja densidad, con bajo contenido en
extracto seco aspecto similar a la de un jugo.

Homogénea: resultado de un buen batido sin presencia de

particulas.
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ANEXO N° 07 FICHA DE CULTIVO PROBIOTICO ABY - 3
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FD-DVS ABY-3 Probio-Tec®

Informacién de Producto
Versién: 2 PI-EU-ES 19-03-2008

Descripcion Cultivo terméfilo cido lictico. Contiene las cepas probidticas documentadas B8-12
oy LA-Se. Las cepas tenen una larga historia do uso seguro, .
Taxonomia Bifidobacierium species
Streptococcus thermophilus
Lactobadilius acidophiius
Lactobacilius defbrueck!! subsp, bulgaricus
Envase No Material: Tamafio Tipo
669852 10X50 U Sobre (s) en caja
Propledades Fisicas Color: Blanco a ligeramente rojtzo o marrén
Aspecto Fisico: Granutado
Aplicacién Uso

' Bl cultivo producira yogur y productos lcteos fermentados con mucho cuerpo,
aroma muy suave y muy baja post-acidificacién. Adecuado para yogures firmes,

batidos y Hquidos.

Daosis de inoculacién recomendada

Cantidad de leche 2 250 | 1,000 I/ I 2,500 1/
inocular 70gal | 300gai | 700 gal
Cantidad de cultivo OVS | Sou | 2000 | sGu

Directivas para su uso

Sacar el cultivo del congelador justo antes de su utilizacion. No descongelar,
Limpiar & parte superior del sobre con cloro. Abrir el sobre y afiadir los granulos
liofilizados directamente ai producto pasteurizado mientras se agita susvemente.,
Agitar b mezcla durante 10-15 mimutos para distribulr el aftivo
homogéneamente. La temperatura recomendada de Incubacion depende de la
aplicacion en a que se va a utitizar el cultivo. Para mis informacion sobre
aplicaciones especificas, por favor, consulte nuestros catdlogos téenicos y recetas
recomendadas.

Www.Ch -hansen. com Pigha: 1 )

Lo Informaciin ogu contenicda €3 sepan nuestro conockmiento verdadera y correcta, y presentado de buens fe. Puede sufrir modificaciones
1 previc aviso. Ningune garantic contre infringimiento o patentes esta impticite o inferida, Exta Infi de) 3 ofrecids sol pare
1w consideraciie y werificocion, Copyright© Chr, Mansen A /S, Yodes los derechos reservados.,
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Gama Los cultives incluidos en esta serie son ABY-1(liofilizado), ABY-4 (congelado)
y ABY-2, ABY-3 y ABY-10 (congelado y liofitizado).

Almacenaie v manfpulacion <18 "C/<0°F.
Vida atil Como minimo 24 meses desde la fecha de fabricacion cuando se almacena

sigulendo las recomendaciones.
A +5°C (0°F) la caducidad es de como minimo & semanas.

Informacion técnica Curva de acidificacién

1’0 A L i . 1 J p— 28
— 3 CI°F
- 40°C/I04'F
sees 43°C/Y09°F

pH
T NTan
3~5 Y T | o 1 T T T T
0 2 4 [} 8 10 12 W 1% 18
Time (hr)
Condiciones de fermentacion:
Lache entera «2 % leche desnatada en polvo (85°C/185°F, 30 minutos)
Inocutacion: 500U/ 2500L
Métodos analiticos

Los métodos de referencia y analiticos estan disponibles bajo peticion.

wwrw Ll famen, Com

Pigna: 203)
Lo Informacion aqul contenico £5 segin nurstro conocimiento verdodera y corrects, y presentodo de buenc fe. Puede sufric modificaciones
w0 g evio oviso. Minguna garentie contra infring ap estd implicite o inferida, Esta Informoacién es ofrecids solamente para

sw considerockin y werificacién. Copyright© Chr. Honsen A/S. Todos los derechos reservados.
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Etiquetado

Marcas comerciales

Certificados alimentarios

Servicio técnico

WWW_ LIy -fansen.com

Chr. Hansen cumple con los requerimientos generales de seguridad alimentaria
establecidos por el Reglamento 178/2002/EC. Las bactertas 4cido Ucticas son
reconocidas de forma general como seguras y pueden ser utilizadss on alimentos,
sin embargo, para aplicaciones especificas recomendamos que consulte a
legislacion nacional.

El producto estd destinado a ser utitizado en alimentos.

No existe garantia de seguridad alimentaria implicita para aplicaciones de este
producto distintas de las indicadas en la seccidn de utilizacidn. Si desea utitizar
este producto en otra aplicacion por favor, contacte con su representante de Chr,
Hansen para solicitar ayuda.

Disponible bajo requerimiento.

Etiquetado recomendado “cultivo Acido Wctico” o “cultivo iniciador”™, sin embargo,
la logislacitn punde variad. For favor, consulte (@ legisiacion local.

El etiquetado con el nombre de las cepas probidticas es posible previo acuerdo de
utilizacion de marca registrada. Por favor, consulte con su representatie local para
mis informacién,

Las marcas que aparecen en este documento pueden no estar reglstradas en su
pais, aun si poseen o signo @. Las marcas son propledad de Chr Hansen o usadas
bajo licencia.

Kosher: Kosher Licteo exclu. Pascm

Personal de los Laboratorios de Apticacion y Desarrolio de Productos de Chr Hansen
estdn a su disposicidn si necesita mas informacin,

Pigina: 103)

Lo formocidn ogul contenido e segun muestro conockmiento verdodero y correcta, y presentodo de buena fe. Puede sufrir modificociones
£in previo eviso. Minguna gorantia contro infringimiento a potentes estd implicite o inferida. £sta informacién es ofrecida solamente poara
w considerociin y verificacidn, Copyright© Chr, Hamsen A /5. Todos los derechos resenados,
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ANEXO N° 08: Resultados del analisis sensorial de los atributos del yogurt

probiotico. .

JUECES | T1 | T2 | 13 | T2 | T2 | T3
1 4 3 3 4 2 2 4 3 3
2 4 3 3 5 4 3 4 4 3
3 5 4 3 4 3 2 5 4 3
4 4 3 3 5 4 3 4 5 2
5 3 4 3 4 2 2 4 3 2
6 4 4 3 5 5 4 5 5 3
7 4 3 4 5 5 3 4 3 3
8 5 3 2 5 4 2 5 4 4
9 5 3 3 4 3 2 4 3 5
10 4 4 3 4 5 4 4 5 3
11 3 4 2 4 5 3 4 5 3
12 5 4 4 5 4 4 4 5 4
13 4 3 3 5 4 3 5 4 3
14 3 4 3 3 4 3 3 4 4
15 4 4 3 4 3 4 3 4 4
16 4 4 3 4 3 4 3 4 5
17 4 3 3 5 3 2 4 3 5
18 5 4 4 4 3 3 3 2 4
19 3 3 3 5 3 3 5 3 2
20 4 3 3 4 3 2 3 4 3

TOTAL | 81 | 70 | 61 | 88 | 72 | 58 -

PROMEDIO| 4.05 | 35 | 305 | 44 | 36 | 29

Fuente: Elaboracion propia.

T1: 10% de extracto de quinua

T2: 20% de extracto de quinua

T3: 30% de extracto de quinua
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ANEXO N° 09: Resultados del andlisis sensorial de aceptabilidad general

del yogurt probiotico.

MUESTRAS
JUECES T1 T2 T3
1 8 7 5
2 8 6 4
3 7 5 4
4 7 8 4
5 8 7 6
6 8 5 3
7 8 7 4
8 8 6 3
9 7 6 5
10 8 6 6
11 7 8 4
12 8 5 4
13 9 8 5
14 5 6 4
15 8 6 6
16 7 7 6
17 8 5 4
18 8 6 5
19 8 5 4
20 8 7 5
TOTAL 153 126 91
PROMEDIO 7.65 6.3 4.55

Fuente: Elaboracion propia.

T1: 10% de extracto de quinua
T2: 20% de extracto de quinua

T3: 30% de extracto de quinua
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ANEXO N° 10: Resultados estadisticos del olor

a. Analisis de varianza para el atributo de olor

ANALISIS DE VARIANZA

FdeV Sc GL M F Probabilidad 0.05%
JUECES 7.6 19 0.4 1.34513274 0.21337964 1.86733195
MUESTRAS 10.0333333 2 5.01666667 16.8702065 5.7066E-06 3.24481836
Error 11.3 38 0.29736842
Total 28.9333333 59

Fuente: Elaboracion propia

b. Prueba de comparacién de medias de Tukey

SX= 0.12193614
AES(T)= 3.45

ALS(T)= 0.42067967

oM TRATAMIEN PROMEDIO SIGNIFICACION
12 T1 4.05 a
29 T2 3.5 b
3¢ T3 3.05 c
1 SIG
0.55 SIG
0.45 SIG
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ANEXO N° 11: Resultados estadisticos del sabor

a. Analisis de varianza para el atributo de sabor

ANALISIS DE VARIANZA

F DEV Sc GL M F Probabilidad 0.05%
JUECES 19.2666667 19 1.01403509 2.38842975 0.01100366 1.86733195
MUESTRAS 22.5333333 2 11.2666667 26.5371901 6.1286E-08 3.24481836
Error 16.1333333 38 0.4245614
Total 57.9333333 59

Fuente: Elaboracion propia

b. Prueba de comparacion de medias de Tukey

SX= 0.14569856
AES(T)= 3.45

ALS(T)= 0.50266003

oM TRATAMIEN PROMEDIO SIGNIFICACION
12 T1 44 a
20 T2 36 b
32 T3 2.9 C
1.5 SIG
0.8 SIG
0.7 SIG
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ANEXO N° 12: Resultados estadisticos de la textura

a. Andlisis de varianza para el atributo de textura

ANALISIS DE VARIANZA

FdeV ScC GL cMm F Probabilidad 0.05%
JUECES 9.91666667 19 0.52192982 0.63096501 0.85798647 1.86733195
MUESTRAS 3.9 2 1.95 2.3573701 0.10837041 3.24481836 ns
Error 31.4333333 38 0.82719298
Total 45,25 59

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO N° 13: Resultados estadisticos de aceptabilidad general

a. Analisis de varianza para la aceptacion general

ANALISIS DE VARIANZA

F deV Sc GL cMm F Probabilidad 0.05%
Filas 21.6666667 19 1.14035088 1.54577883 0.12443975 1.86733195
Columnas 96.6333333 2 48.3166667 65.4946492 4.8592E-13 3.24481836 **
Error 28.0333333 38 0.7377193
Total 146.333333 59

Fuente: Elaboracion propia

b. Prueba de comparacion de medias de Tukey

SX= 0.19205719
AES(T)= 3.45

ALS(T)= 0.66259731

oM TRATAMIEN PROMEDIO SIGNIFICACION
10 T1 7.65 a
20 T2 63 b
30 T3 4.55 c
3.1 Sig.
1.35 Sig.
1.75 Sig.
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ANEXO N° 14: Resultados del analisis sensorial descriptivo cuantitativo

de los atributos sensoriales

1. Resultados del andlisis descriptivo cuantitativo del olor

MUESTRAS
JUECES YN T1

Quinua |Crema| Agrio [Leche| YN |Quinua|Crema| Agrio [Leche| YN

1 0 0 0 1 5 2 1 1 3 1

2 0 1 0 2 3 1 0 0 1 2

3 0 0 0 1 4 1 0 0 1 2

4 0 2 3 0 4 2 1 2 0 3

5 0 0 2 0 0 0 0 1 0 0

6 0 0 0 4 3 1 0 0 1 2

7 0 4 0 3 4 2 3 0 3 4

8 0 0 0 0 3 0 0 0 1 0

9 0 2 2 2 2 0 2 1 2 3
10 0 0 0 3 2 3 0 0 3 0
11 0 3 0 0 0 3 0 0 0 0
12 1 2 1 2 3 4 1 2 1 0
13 0 0 0 0 3 2 0 0 0 0
14 0 0 0 0 3 1 0 0 0 2
15 0 0 0 3 2 3 0 0 2 3
TOTAL 1 14 8 21 41 25 8 7 18 22

PROMEDIO [ 0.06667 [ 0.9333|0.5333| 1.4 |2.7333| 1.6667 |0.5333|0.4667| 1.2 |1.4667

Fuente: Elaboracion propia
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2. Resultados del andlisis descriptivo cuantitativo del sabor

MUESTRAS
JUECES YN T1
Dulce |Acido | Astrg |Pseud |Ferm |Dulce|Acido |Astrg [Pseud [Ferm
1 4 1 0 0 0 3 2 0 4 0
2 3 2 0 0 2 4 2 0 2 1
3 3 2 0 0 3 2 2 0 3 2
4 4 2 0 0 0 4 2 0 3 0
5 2 3 0 0 1 0 3 0 3 1
6 4 3 0 0 2 3 3 0 2 2
7 4 4 1 0 4 3 2 1 2 2
8 3 3 0 0 3 1 0 0 3 0
9 3 2 1 1 1 2 2 2 2 2
10 0 3 0 0 3 0 3 0 3 2
11 0 2 0 0 1 0 2 0 2 1
12 3 1 0 0 2 1 2 0 4 2
13 0 3 0 0 0 0 3 0 3 0
14 3 3 0 0 3 3 3 0 3 1
15 2 3 0 0 1 1 3 0 1 3
TOTAL 38 37 2 1 26 27 34 3 40 19
PROMEDIO | 2.53332.4667|0.1333(0.0667|1.7333| 1.8 |2.2667| 0.2 |2.6667|1.2667

Fuente: Elaboracion propia
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3. Resultados del andlisis descriptivo cuantitativo de la textura
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Fuente: Elaboracién propia
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ANEXO N° 15: Resultados estadisticos del analisis sensorial descriptivo

cuantitativo del olor entre yogurt probiotico con un yogurt natural

1. Perfil del olor: descriptor quinua

a. Analisis de varianza para el descriptor quinua

ANALISIS DE VARIANZA

FdeV SC GL ™M F Probabilidad 0.05%
JUECES 13.4666667 14 0.96190476 1.53030303 0.2179803 2.48372574
MUESTRAS 19.2 1 19.2 30.5454545 7.45736E-05 4.60010994 **
Error 8.8 14 0.62857143
Total 41.4666667 29

Fuente: Elaboracién propia.

b. Prueba de comparacion de medias de Tukey

SX= 0.20470653
AES(T)= 3.03
ALS(T)= 0.62026077

oM TRATAMIEN PROMEDIO SIGNIFICACION
1¢ B 1.66666667 a
22 A 0.06666667 b
1.6 SIG
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2. Perfil del olor: descriptor crema

a. Andlisis de varianza para el descriptor crema

ANALISIS DE VARIANZA

FdeV SC GL ™M F Probabilidad 0.05%

JUECES 30.8666667 14 2.2047619 5.32183908 0.00175058 2.48372574

MUESTRAS 1.2 1 1.2 2.89655172 0.11086065 4.60010994 ns
Error 5.8 14 0.41428571
Total 37.8666667 29

Fuente: Elaboracion propia.

3. Perfil del olor: descriptor agrio

a. Analisis de varianza para el descriptor crema

ANALISIS DE VARIANZA

FdeV SC GL CcM F Probabilidad 0.05%
JUECES 19 14 1.35714286 7.7027027 0.00024107 2.48372574
MUESTRAS 0.03333333 1 0.03333333 0.18918919 0.67022233 4.60010994 Ns
Error 2.46666667 14 0.17619048
Total 21.5 29

Fuente: Elaboracion propia.
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4. Perfil del olor: descriptor leche

a. Andlisis de varianza para el descriptor leche

ANALISIS DE VARIANZA

F de V SC GL M F Probabilidad 0.05%
JUECES 19 14 1.35714286 7.7027027 0.00024107 2.48372574
MUESTRAS 0.03333333 1 0.03333333 0.18918919 0.67022233 4.60010994 ns
Error 2.46666667 14 0.17619048
Total 21.5 29

Fuente: Elaboracién propia.
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5. Perfil del olor: descriptor yogurt natural

a. Andlisis de varianza para el descriptor yogurt natural

ANALISIS DE VARIANZA

FdeV SC GL cm F Probabilidad 0.05%
JUECES 38.2 14 2.72857143 2.31983806 0.06364035 2.48372574
MUESTRAS 12.0333333 1 12.0333333 10.2307692 0.00643899 4.60010994 **
Error 16.4666667 14 1.17619048
Total 66.7 29

Fuente: Elaboracion propia.

b. Prueba de comparacion de medias de Tukey

SX= 0.28002267
AES(T)= 3.03

ALS(T)=  0.8484687

oM TRATAMIEN PROMEDIO SIGNIFICACION
12 A 2.73333333 a
22 B 1.46666667 b

1.26666667 SIG
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ANEXO N° 16: Resultados estadisticos del analisis sensorial descriptivo

cuantitativo del sabor entre el yogurt probiotico con un yogurt natural.

1. Perfil del sabor: descriptor dulce

a. Andlisis de varianza para el descriptor dulce

ANALISIS DE VARIANZA

FdeV SC GL ™M F Probabilidad 0.05%
JUECES 54.6666667 14 3.9047619 10  5.365E-05 2.48372574

MUESTRAS 4.03333333

Error 5.46666667

Total 64.1666667

1 4.03333333 10.3292683 0.00624525 4.60010994 **

14 0.39047619

29

Fuente: Elaboracién propia.

b. Prueba de comparacién de medias de Tukey

SX= 0.16134357

AES(T)=

3.03

ALS(T)=  0.488871

oM TRATAMIEN PROMEDIO SIGNIFICACION

12 A
22 B

2.53333333 a
1.8 b

0.73333333 SIG
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2. Perfil del sabor: descriptor acido

a. Analisis de varianza para el descriptor acido

ANALISIS DE VARIANZA

FdeV SC

GL

M

F Probabilidad 0.05%

JUECES 11.4666667

MUESTRAS 0.3
Error 7.2
Total 18.9666667

14 0.81904762 1.59259259 0.19725217 2.48372574

1

0.3 0.58333333 0.45768791 4.60010994 ns

14 0.51428571

29

Fuente: Elaboracion propia.

3. Perfil del sabor: descriptor astringente

a. Andlisis de varianza para el descriptor acido

ANALISIS DE VARIANZA

FdeV SC GL cMm F Probabilidad 0.05%
JUECES 5.66666667 14 0.4047619 12.1428571 1.6776E-05 2.48372574
MUESTRAS 0.03333333 1 0.03333333 1 0.33428194 4.60010994 ns

Error 0.46666667

Total 6.16666667

14 0.03333333

29

Fuente: Elaboracion propia.
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4. Perfil del sabor: descriptor pseudocereal

a. Analisis de varianza para el descriptor pseudocereal

ANALISIS DE VARIANZA

FdeV SC GL o F Probabilidad 0.05%
JUECES 4.46666667 14 0.31904762 0.77011494 0.68416595 2.48372574
MUESTRAS 50.7 1 50.7 122.37931 2.6378E-08 4.60010994 **
Error 5.8 14 0.41428571
Total 60.9666667 29

Fuente: Elaboracion propia.

b. Prueba de comparacion de medias de Tukey

SX= 0.16618979

AES(T)=
ALS(T)=

3.03

0.50355508

oM

TRATAMIEN PROMEDIO SIGNIFICACION

B

A

2.66666667 a
0.06666667 b

2.6

SIG
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5. Perfil del sabor: descriptor fermentacion

a. Andlisis de varianza para el descriptor fermentacion.

ANALISIS DE VARIANZA

FdeV SC GL cMm F Probabilidad 0.05%
JUECES 25 14 1.78571429 2.3006135 0.06549137 2.48372574
MUESTRAS 1.63333333 1 1.63333333 2.10429448 0.16892092 4.60010994 ns
Error 10.8666667 14 0.77619048
Total 37.5 29

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO N° 17: Resultados estadisticos del andlisis sensorial descriptivo

cuantitativo de la textura entre el yogurt probiotico con un yogurt natural.

1. Perfil de textura: descriptor del viscoso

a. Analisis de varianza para el descriptor viscoso

ANALISIS DE VARIANZA

F de V SC GL M F Probabilidad 0.05%
JUECES 31.8666667 14 2.27619048 26.5555556 1.1724E-07 2.48372574
MUESTRAS 0.3 1 0.3 3.5 0.08241788 4.60010994 ns
Error 1.2 14 0.08571429
Total 33.3666667 29

Fuente: Elaboracion propia.
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2. Perfil de textura: descriptor del cremoso

a. Analisis de varianza para el descriptor cremoso

ANALISIS DE VARIANZA

FdeV SC GL M F Probabilidad 0.05%
JUECES 13.8666667 14 0.99047619 3.5862069 0.01144861 2.48372574
MUESTRAS 2.13333333 1 2.13333333 7.72413793 0.01477164 4.60010994 *
Error 3.86666667 14 0.27619048
Total 19.8666667 29

Fuente: Elaboracion propia.

b. Prueba de comparacion de medias de Tukey

SX=  0.1356934
AES(T)= 3.03
ALS(T)=  0.411151

oM TRATAMIEN PROMEDIO SIGNIFICACION
1¢ B 3.2 a
29 A 2.66666667 b

0.53333333 SIG
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3. Perfil de textura: descriptor del suave

a. Analisis de varianza para el descriptor suave

ANALISIS DE VARIANZA

F de V SC GL M F Probabilidad 0.05%
JUECES 8.66666667 14 0.61904762 5.90909091 0.0010185 2.48372574
MUESTRAS 0.03333333 1 0.03333333 0.31818182 0.58162684 4.60010994 ns
Error 1.46666667 14 0.1047619
Total 10.1666667 29

Fuente: Elaboracion propia.

4. Perfil de textura: descriptor del espesa

a. Andlisis de varianza para el descriptor espesa

ANALISIS DE VARIANZA

FdeV SC GL CM F Probabilidad 0.05%
JUECES 12.8 14 0.91428571 1.62711864 0.18663753 2.48372574
MUESTRAS 1.63333333 1 1.63333333 2.90677966 0.1102877 4.60010994 ns
Error 7.86666667 14 0.56190476
Total 22.3 29

Fuente: Elaboracion propia.
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5. Perfil de textura: descriptor del liquida

a. Analisis de varianza para el descriptor liquido

ANALISIS DE VARIANZA

FdeV SC GL cMm F Probabilidad 0.05%

JUECES 21.4666667 14 1.53333333 4.47222222 0.00414252 2.48372574

MUESTRAS 2.7 1 2.7 7.875 0.01400712 4.60010994 *
Error 4.8 14 0.34285714
Total 28.9666667 29

Fuente: Elaboracion propia.

b. Prueba de comparacion de medias de Tukey

SX= 0.15118579
AES(T)= 3.03

ALS(T)= 0.45809294

oM TRATAMIEN PROMEDIO SIGNIFICACION
1¢ A 1.33333333 a
29 B 0.73333333 b
0.6 SIG
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6. Perfil de textura: descriptor del homogéneo

ANALISIS DE VARIANZA

FdeV ScC GL M F Probabilidad 0.05%

JUECES 20.4666667 14 1.46190476 9.3030303 8.1923E-05 2.48372574

MUESTRAS 0.3 1 0.3 1.90909091 0.18871649 4.60010994 ns
Error 2.2 14 0.15714286
Total 22.9666667 29

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO N° 18. Informe de ensayo microbioldgico de la leche fresca
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Universidad Nacional “Jorge Basadre Grohmann” - Tacna
FACULTAD DE CIENCIAS

Escuela Académico Profesional de: Biologia-Microbiologia y Fisica Aplicada

INFORME DE ENSAYO DE MICROBIOLOGICO

L DATOS DEL SOLICITANTE

Usuario / Empresa ) Ruth Hualpa Mamani
Direccion - -
Il. DAYOS DEL MUESTREO
Distrito . Tacna
Provinga / Dpto Tacna/Tacna
Fecha y Hora Martes, 14 de Julio del 2015 /5:20a m
Lugar de muestreo -
Punto de muestreo Cliente trajo la muestra sin proceso de refrigeracion

. PERSONA QUE REALIZO LOS ANALISIS

Microbiélogo César Julio Caceda Quiroz
Jefe del laboratorio de Microbiclogia — UN.JB .G, Facultad de Ciencias - Tacna

V. DATOS DE LA MUESTRA |

Producto : Leche fresca, procedente de Sama inclan - Tacna

Tamafo — Muestra . 500 mililitros (aproximadamente)

Transporte de Muestra * El chente trajo ta muestra en un cooler (bajo refrigeracion)

V. RESULTADO DE ENSAYO
CONTROL MICROBIOLOGICO RESULTADOS REQUISITO MICROBIOLOGICC
(Segun Norma Sanitara)

Enumeracidn de coliformes totales . < x 10" gérmenes/g. 1 x 10° gérmenes/mi.
(Ausencia)

Enumeracion de microorganismos aerobios B8x 109 10 x 10° gérmenes/mi
(Ausendia)

Vill. METODO DE ENSAYO
|L.C M S.F 2000 Microbiologia de los Alimentos. Volumen |

IX. CONCLUSION
La muestra analizada si cumple con los requisitos microbioldgicos de la Norma Sanitaria sobre "Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™ (NTS
N* 071 — MINSA/DIGESA-V 01, Uima-Perd), segin Resolucion Ministerial N* 591-2008/MINSA del 27 de
agosto del 2008 En consecuencia es APTO para el consumo humano.

Tacna, 20 de Julio del 2015

Cdord . Pnirw

e e LB, 28 M Al gt
RS, Ear
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ANEXO N° 19 Informe de ensayo microbiol6gico del yogurt probiotico
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Universidad Nacional “Jorge Basadre Grohmann” - Tacna
FACULTAD DE CIENCIAS

Escuela Académico Profesional de- Biologfa-Microbiologia y Fisica Aplicada

INFORME DE ENSAYO DE MICROBIOLOGICO

L DATOS DEL SOLICITANTE
Usuario / Empresa 2 Ruth Hualpa Maman/
Direccién —
n. DATOS DEL MUESTREO
Distrito : Tacna
Provincia / Dpto. . Tacna/Tacna
Fecha y Hora . Martes, 21 de Julio dei 2015 /920a m
Lugar de muestreo i
Punto de muestreo Chente trajo la muesira sin proceso de refrigeracion

. PERSONA QUE REALIZO LOS ANALISIS

Microbitlogo César Jullo Caceda Quiroz
Jete del laboratorio de Microbiologla — U N J.B G, Facultad de Clencias - Tacna

IV. DATOS DE LA MUESTRA |

Producto Yogurt Probidtco

Tamafio —~ Muestra 1000 miliitros (aproximadamente)

Transporte de Muestra El cliente trajo ia muestra en un cooler (bajo refrigeracion)
V. RESULTADO DE ENSAYO

CONTROL MICROBIOLOGICO RESULTADOS REQUISITO MICROBIOLOGICO
(Segun Norma Sanitaria)
Enumeracion de coliformes totales ¢ <x 10" gérmenesig * 1 x 10% gérmenes/mi
(Ausencia)
Enumeracion Bacterias lacticas otales 86x 107 * 1 x 107 géemenes/mi
(Ausenda)
Enumeracion de Mohos y Levaduras : <x 10" gémenes * 1 x 107 gérmeneas/m|
(Ausencia)

VIl. METODO DE ENSAYO
1. C.M.S F. 2000. Microbiclogia de los Aimentos. Volumen |
IX. CONCLUSION
** La muestra analizada si cumple con los requisitos microbiokdgicos de la Norma Téenica Peruana LECHE
Y PRODUCTOS LACTEOS Yogurt Requistos (NTP N* 2020822008 - Comisién de

regiamentos
Técnicos y comerciales - INDECOPI Lima-Per), segun Resolucion N* 0090-20087 INDECOPI.CRT
Publicada el 2008-07-07 (1.C.S: 67.100.01.) En consecuencia es APTO para el consumo humano.

Tacna, 10 de agosto del 2015
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ANEXO N° 20 Informe de ensayo microbioldgico de la quinua
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CERTILAB

INFORME DE ENSAYO
N° N1961 - 2015

Soficitante: RUTH HUALPA MAMANI
Direccidn: Asociocidn Las Caxuarinas Mz, E Love 6 - Pocollay - Tacna
Solicitud de Ensayo N*: 1193 2005/8
Nombre del Producto: MATERIA PRIMA: QUINUA BLANCA DE JULY
Cantidad recibida: 250g
Presentacion: Emvasado en 01 bolsa de polietileno Mlanco apacao sin rdtwlo sellada
Fecha de recepeitn: 22 de fulio de 2015

Fecha de ejecuciin de ensayos: Del 22 al 24 de jullo de 2015

JENSAYOS MICROBIOLOGICOS

Ne Ensayo Resultado Unidades

] N. Acrobios mesttilos 50 UFCrg

"z | N. Colifoemes 1tales <10 UK
Métodos de ensayo utilizados:

01 AOAC 990,12 19Th £dtion 17.2.07: 2012 Acrobic Plate Couet In FOOdS,
02 ADAC 99114 19Th Edtion. 17.3.04: 2012 Coll form and Eschevefsia cod Courts in Foods

e Los resumacos del presente Inkoeve de Ensays se ) w No s wn certih on
cocato de smiama de Cabaed de quien produce e muestre
-] -y o v de ln 12 haata s ngreso a CERTILAS s responsabiicad 0ol soickanie

mmd-MMCMbannmmumnhmmwmDECOﬂ»lN\
S0 pronide 1a recrocuCCOn PANc O WIN 06 PrRIeNS Inlrme wn In sutorzacen de CERTILAB
1 presents inkorme ens une vgoncs de 01 afo despuss de la fecha de emisdn

San Miguel, 27 de julioc de 2015

Informe de Ensayo N N1961.2015 Pig 10wt

CERTIFICADORA Y LABORATORIOS ALAS PERUANAS S.A.C,
Av. La Paz 1588, San Miguel, Lima - PERU
Teléfono: (511) 578-4966 - 5784970 - 57B-5062 Telelax: 578-4542 E-mall: cerlab@certiabperu com

214



CERTILAB

-
INFORME DE ENSAYO
N°® N1873 - 2015
Solicitante: RUTH HUALPA MAMANI
Direccion: Asociacidn Las Casuarinas Mz E Lote 6 - Pacollay - Taona
Solicited de Ensayo N": 1089201 5N y 1185-2015/N
Nombre del Producto: MATERIA PRIMA QUINUA BLANCA DE JULI
Cantidad recibida: 1M g. aprax
Presentacion: Envasado en (1 bolsa de polietilena blanco opace sin rotulo selluds de
100 g. aprax.
Fecha de recepeion: 09 de julio de 2015
Fecha de ejecucion de ensayos: Dol 0V al 14 de julio de 2015
ENSAYOS FISICOQUIMICOS
N° Ensayo Resultado Unidades
] 1037 100z
(1]
= 187 “
) O R T
0,00 %
0 Ausencia
ENSAYOS MICROBIOLOGICOS
Ne Ensayo Resultado Unidudes
CRETT ) UFC
Métodos de ensayo utifizados:
01, NTP 205.002: 1979 (Ravisacs o 2011) Cervales y dn del de método ususl

02, NTP 205.029: 1962 (Revisads of 2011) Corenies y Menestras. Andisis fisco

O, CERTILAB 001:2006 ( de sap
04, ADAC 997.02 19Th Edrtion, §7.2 08: 2012 Yeast and Mold Counts in Foods.

OBSERVACIONES:

60 2042)

o hoani

Valdada,

« Lim#e de deteccion: Saponinas: 0.1%.

S

de Ensayo N° N1773-2015, emitido of 15 de julic de 2015.

. Los resudiacos del proseie forme de Ensayo se

ET) No * un GRIACAss 06 comonmated

COMNACIN0 Ol SSNTD 00 CRNAI e qUEN TOSON I8 MmN

3] as

do ¥
Eate documento al ser emsso s of imboio de
e protvbe be (eproduccdn parcie © ot del o
E) presene Iniomme tene i vigences de O) sto despoles de 8 tncha cw emissin

S0 I3 Mu2s¥D haetn s 1g1eso o CERTILAN €8 esponsaliscad Oul solictanme
no e dentio gl e b por INDECCP-SHA
Irfonme 3 Ia

de CERTLAB

San Miguel, 23 de julio de 2015

AROR,
4\ ’] ,00
(<
s W
DIVISON DE %
LASQHAIORID g
——

el

CeRTIS®

»
S

u‘mllclﬁ

Informe de Ensayo N* N1873-2015

Pég 1ee1

CERTIFICADORA Y LABORATORIOS ALAS PERUANAS S.A.C.

Av

La Paz 1588, San Miguel, Lima - PERU

Teléfono: (511) 5784686 - 578-4970 - 578-5062 Telefax: 5784542 E-mail; certiab@certiabpons,com
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