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RESUMEN

La investigacidon se realizé con la finalidad de obtener yogurt a partir del
arandano (Vaccinium myrtillus) edulcorado con Stevia con fines de aceptabilidad,
Para ello se Disefid un flujo de operaciones con la formulacion adecuada para la
elaboracién estandarizada de yogurt a partir de arandanos edulcorado con Stevia,
Ademas se realizdé un analisis fisicoquimico del yogurt obtenido mediante ensayos
de laboratorio evidenciando que el producto es apto para consumo y presenta valor
nutricional adecuado, finalmente se determiné la muestra con las proporciones de
materia prima adecuadas con superior aceptabilidad, en el cual se evaluaron tres
tratamientos: T1: 0.9 ml de Stevia - 80 gramos de arandano, T2: 1.1 ml de Stevia -
100 gramos de arandano, T3: 1.25 ml de Stevia y 150 gramos de arandano. La
caracterizacion sensorial fue realizada por 6 jueces conformados por docentes,
alumnos y una sefora de limpieza, todos pertenecientes a la universidad privada
Antenor Orrego. Los resultados se analizaron mediante analisis de la varianza para
determinar diferencias significativas y para comparar las medias. Se utilizé la
prueba de ANOVA en donde se evidencio que los indicadores de color con 4.56,
olor con 4.72, textura con 4.39, sabor con 4.28 y apariencia con 4.33 presentan
diferencias en donde T2 son superior con respecto al T1y T3.

Este estudio demuestra que es viable producir un yogurt de arandano saludable y
de alta calidad utilizando Stevia como edulcorante. La adopcion de Stevia puede
contribuir a la tendencia creciente hacia productos mas saludables y naturales,
respondiendo a la demanda del mercado por alimentos funcionales y bajos en

calorias.

Palabras clave:

Inocuidad, Esterilizar, Incubacion, Valor nutricional, Azucares, Proteinas,
Saludables, Aceptabilidad, Fisicoquimicas, Estadistica descriptiva, Estadisticas

inferencial y Estandarizacion
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ABSTRACT

The research was carried out with the purpose of obtaining yogurt from
blueberry (Vaccinium myrtillus) sweetened with Stevia for acceptability purposes.
To this end, an operation flow was designed with the appropriate formulation for the
standardized production of yogurt from blueberries sweetened with Stevia, In
addition, a physicochemical analysis of the yogurt obtained was carried out through
laboratory tests showing that the product is suitable for consumption and has
adequate nutritional value, finally, the sample with the appropriate proportions of
raw material with superior acceptability was determined, in which three treatments
were evaluated: T1: 0.9 ml of Stevia - 80 grams of blueberry, T2: 1.1 ml of Stevia -
100 grams of blueberry, T3: 1.25 ml of Stevia and 150 grams of blueberry. Sensory
characterization was carried out by 6 judges made up of teachers, students and a
cleaning lady, all belonging to the private university Antenor Orrego. The results
were analyzed by analysis of variance to determine significant differences and to
compare means. The ANOVA test was used, showing that the indicators of color
with 4.56, odor with 4.72, texture with 4.39, flavor with 4.28 and appearance with
4.33 showed differences in which T2 was superior to T1 and T3.

This study demonstrates that it is feasible to produce a healthy and high quality
blueberry yogurt using Stevia as a sweetener. The adoption of Stevia can contribute
to the growing trend towards healthier and more natural products, responding to the

market demand for functional and low-calorie foods.

Keywords:

Innocuousness, Sterilize, Incubation, Nutritional value, Fungi, Sugars, Proteins,
Healthy, Acceptability, Physical chemistry, Descriptive statistics, Inferential statistics
y Standardization.
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. INTRODUCCION

1.1. Contexto y antecedentes:

La creciente preocupacion por enfermedades crénicas no transmisibles
como la obesidad, hipertensién y diabetes en el Peru ha incentivado la busqueda
de productos alimenticios saludables. En este escenario, el consumo de yogurt se
presenta como una alternativa nutricional valiosa. La inclusion del arandano, por su
alto contenido antioxidante, y la Stevia como edulcorante natural sin calorias,
representa una respuesta innovadora a la demanda de productos funcionales y
bajos en azucar. Ademas, en Piura, aun es limitada la produccion local de alimentos

saludables con valor agregado, como el yogurt frutado.

1.2. Descripcion y justificacion:

La presente investigacién busca elaborar un yogurt de arandano utilizando
Stevia como edulcorante, evaluando su aceptabilidad entre consumidores. La
propuesta es relevante frente al contexto actual de salud publica y el auge de la
alimentacion natural. Se justifica por la necesidad de reducir el consumo de azucar
en la dieta, introducir alternativas funcionales accesibles y aprovechar productos
regionales como el arandano, generando ademas una propuesta agroindustrial

innovadora en Piura.

1.3. Organizacién del documento:

El presente estudio se encuentra estructurado de forma ordenada y
coherente, iniciando con una introduccion que expone el contexto, la justificacion y
el planteamiento del problema. A continuacion, se desarrolla el marco tedrico que
sustenta conceptualmente la investigacion, seguido del planteamiento de hipotesis,
variables y supuestos. Posteriormente, se detalla la metodologia empleada, los
resultados obtenidos, su respectiva discusion y analisis. Finalmente, se presentan
las conclusiones, recomendaciones y referencias que respaldan el trabajo, junto
con los anexos que complementan la informacion técnica y experimental

recolectada.



PLANTEAMIENTO DEL ESTUDIO

2.1. Descripcion y delimitacion del Problema

Actualmente la obesidad, sobrepeso, hipertension y diabetes afectan la
salud de los peruanos. En el afio 2018, aproximadamente entre 2 y 5 mil millones
de adultos tenian exceso de peso, con alrededor del 30% de esta poblacion
clasificada como obesa. En linea con esta tendencia, Peru, al igual que muchos
paises de América Latina y el Caribe (LAC), presenta cifras significativas de
sobrepeso con una tasa de 38.3% de la poblacién, superando el promedio regional

que se situa en el 34,4%.

Hasta el cierre del 2016, el mercado de yogur en el Peru registré6 una
facturacion de US$ 398 millones, siendo los productos para beber responsables del
75% de las ventas totales. Este mercado en crecimiento estd dominado
principalmente por Gloria, que concentra el 78% de las ventas. Otras importantes
participantes en el mercado son Laive, Nestlé y P&D Andina (AGRARIA.pe, 2023).

De acuerdo con la Encuesta Nacional de Nutricion y Salud realizada en 2005,
se reportd que el 37,9% de los adultos de 18 afios 0 mas consumen yogur al menos
una vez al dia. Se observo que las mujeres presentan un mayor indice de consumo,

con un 45%, mientras que en los hombres es ligeramente menor, con un 41,5%.

En la industria lactea, especialmente en la fabricacién de yogur, es frecuente
emplear el cultivo de Lactobacillus, siendo esencial para su elaboracion.
Contrariamente, en la industria alimentaria el uso de aditivos es esencial para

mejorar la apariencia de los productos, asi como para prolongar su durabilidad.

La elaboracion de yogurt a partir de arandano edulcorado con Stevia en
Piura, en el afio 2025, enfrenta desafios relacionados con la disponibilidad y calidad
de las materias primas, regulaciones, educacion del consumidor, competencia,
costos de produccién y sostenibilidad, entre otros. Superar estas problematicas
requerira una planificacion cuidadosa y una estrategia sélida para desarrollar y
posicionar el producto en el mercado local.

Los arandanos (Vaccinium myrtillus) son conocidos por ser una de las
fuentes mas ricas de antioxidantes, especialmente antocianinas. Estos ayudan a
proteger las células del cuerpo del dafio causado por los radicales libres, lo que
puede reducir el riesgo de enfermedades crdénicas, como enfermedades cardiacas

y ciertos tipos de cancer. Ademas, son una fuente rica en diversas vitaminas y

2



minerales esenciales, entre los que se incluyen la vitamina C, vitamina K,
manganeso, potasio, hierro y calcio. Sin embargo, lo mas destacado son sus

antocianinas y carotenoides, pigmentos naturales con propiedades antioxidantes.

Por este motivo, la investigacion actual tiene como objetivo afadir valor
agregado al arandano (Vaccinium myrtillus) mediante la produccion de yogurt. Para
llevar a cabo este procedimiento, se utilizan cultivos de Lactobacillus, leche de vaca
y aditivos permitidos y debidamente justificados en la industria lactea. Ademas, se

emplea la Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) como edulcorante.

2.1.1. Formulacién del problema:
¢, Coémo la elaboracion de un yogurt a base de arandano edulcorado con

Stevia contribuira a que las personas opten por consumir productos saludables?

2.1.2. Problema central del estudio:
Determinar el impacto del uso de Stevia como edulcorante en la aceptacion

sensorial del yogurt de arandano por parte de los consumidores de Piura.

2.2. Objetivos de la Investigacion
2.2.1. Objetivo general:
Obtener yogurt a partir del arandano (Vaccinium myrtillus) edulcorado con

Stevia con fines de aceptabilidad.

2.2.2. Objetivos especificos:
e Disefar un diagrama flujo con la formulacion adecuada para producir
yogurt de arandano edulcorado con Stevia.
e Determinar la muestra que contiene las proporciones con mayor
aceptabilidad.

e Analizar las caracteristicas fisicoquimicas del yogurt obtenido.

2.3. Importancia del Estudio:
Este estudio permite ofrecer una opcién saludable de yogurt frutado bajo en
azucar, respondiendo a las necesidades actuales del consumidor consciente.

También tiene valor académico, ya que fortalece el desarrollo de productos
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innovadores con ingredientes naturales. Ademas, puede servir como base para
futuras investigaciones, emprendimientos y propuestas en la industria alimentaria

local.

2.4. Justificacion del Estudio:

El enfoque de la investigacion se dirige hacia la creacion de un yogurt cuyo
ingrediente principal sera el arandano. Este fruto actua como regulador,
desintoxicante y antioxidante en el organismo, contribuyendo a mejorar el estado
nutricional de personas con sobrepeso, obesidad y obesidad mérbida, y a prevenir

el sindrome metabdlico.

En Peru, la prevalencia de obesidad ha experimentado un aumento
significativo, pasando del 9% en 1975 al 13,8% en hombres y 23,3% en mujeres
para el afio 2010. Ademas, se registré un incremento hasta del 23,8% en personas
de 30 a 59 anos durante el periodo de 2013 a 2014 (Ruiz Moran, 2018).

Ultimamente existe una demanda reciente por consumir productos
saludables que sean bajos en calorias. Esta tendencia se debe, en gran medida, a
la creciente conciencia de los consumidores sobre la importancia de llevar un estilo
de vida saludable y a la busqueda de opciones alimentarias que proporcionen

beneficios nutricionales sin comprometer la salud.

(AGRARIA.pe, 2023) La preferencia por el yogur para beber, que constituye
el 75% de las ventas totales, esta motivada por los nuevos estilos de vida que
valoran la inmediatez, ya que los consumidores buscan productos listos para
consumir. En esta categoria, el yogur natural experimento el crecimiento mas rapido
el ano pasado, con un incremento del 11% en términos de valor. A pesar de este
aumento significativo en su valor, el precio experimenté un aumento marginal del
2%. Este patrén refleja la demanda de productos convenientes y saludables,
destacando la importancia de la accesibilidad y la calidad nutricional para los

consumidores contemporaneos.

La relevancia de esta investigacién radica en la contribucion de valor afiadido
al arandano, al emplear la Stevia como edulcorante. Esta iniciativa busca brindar
un yogur con el perfil de un sabor novedoso para el consumidor, a través de
procedimientos practicos que aseguren los estandares de calidad necesarios.

Ademas, la investigacion se llevé a cabo con el propdsito de comprender mas a
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fondo la problematica y oportunidad, con el fin de ofrecer un producto innovador y
saludable. Este estudio, caracterizado por identificaciones propias de una
investigacion cientifica, también tiene el potencial de generar oportunidades

laborales y contribuir al bienestar general de las personas.

2.5. Limitaciones del Estudio:
e Acceso restringido a equipamiento especializado para analisis
microbiolégicos avanzados.
¢ Muestra sensorial limitada a personas del entorno universitario.
e Elestudio se realiz6 en condiciones de laboratorio, sin llegar a una validacién
en escala industrial.

e La disponibilidad del arandano puede variar por temporada.

MARCO TEORICO

3.1. Marco histérico

El yogurt, producto de fermentacion lactica con amplio consumo global, es
conocido por sus beneficios digestivos y nutricionales. Por su parte, la Stevia ha
sido utilizada ancestralmente en Paraguay como “hierba dulce” y en las ultimas
décadas ha ganado aceptacion internacional como edulcorante natural. Su
combinacion con el arandano en un producto lacteo representa una evolucion de

técnicas tradicionales hacia productos funcionales modernos.

3.2. Antecedentes del estudio

3.2.1. Antecedentes Locales

(Ramirez Chira, 2022). DETERMINACION PROPORCIONAL DE LOS
INGREDIENTES PARA LA ELABORACION DEL YOGURT DE GUAYABA (PSIDIUM
GUAJAVA L.) EN EL DISTRITO DE MORROPON-PIURA, 2022. La investigacion se
centré en un estudio aplicado con un enfoque cuantitativo, de nivel descriptivo,
experimental y propositivo. Se utilizé un Disefio Completamente al Azar para
obtener cuatro muestras y determinar la proporcién éptima para elaborar el yogur
mas aceptado. Durante el proceso, se emplearon técnicas como el analisis
documental y las encuestas. Los resultados mostraron que la muestra M4 fue la

mas preferida por los panelistas segun evaluaciones organolépticas. Los andlisis
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fisicoquimicos de esta muestra revelaron una densidad de 1.10 g/ml, un pH de 4.10,
una acidez total (expresada como &cido lactico) del 0.85%, una humedad del
79.20%, una ceniza del 1.50%, una proteina total del 5.90%, una grasa total del
0.50%, y carbohidratos totales del 12.90%. Ademas, los analisis microbiolégicos de
la muestra M4 mostraron la presencia de aerobios mesofilos con un resultado de
32x10"4 ufc/lg y coliformes totales menores a 10, cumpliendo con las
especificaciones técnicas al evaluar 500 g de yogur. En conclusion, se determiné
que el yogur mas aceptado contenia un 20% de pulpa de guayaba, sugiriendo un

prometedor potencial para su comercializacion.

(Mildamonte, 2020) ELABORACION Y EVALUACION SENSORIAL DE UN
YOGUR PROBIOTICO TIPO BATIDO, EDULCORADO CON PANELA
GRANULADA ORGANICA Y AROMATIZADO CON CONCENTRADO DE CAFE
ORGANICO. La investigacién tuvo como propdsito desarrollar yogures probiéticos
tipo batido, endulzados con panela granulada organica y aromatizados con
concentrado de café organico. Se elaboraron seis formulaciones diferentes,
variando los porcentajes de panela (12% y 18%) y de café (2%, 3% y 4%). Los
resultados revelaron que los niveles de panela apenas afectaron la acidez y
densidad, mientras que los niveles de café influyeron significativamente en la
sinéresis y retencion de agua. Los yogures mostraron bajos niveles de coliformes y
ausencia de mohos y levaduras. Sensorialmente, todas las formulaciones fueron
bien aceptadas, con una alta intencién de compra. Se recomienda la formulacion
T1 (12% de panela y 2% de café) para la produccion comercial, debido a su alta

aceptacion y costos de materia prima.

3.2.2. Antecedentes Nacionales:

(Rojas, 2023) CARACTERIZACION FiSICO QUIMICO Y SENSORIAL DEL
YOGURT EDULCORADO CON ESTEVIA, FRUTADO CON ARANDANO Y
ENRIQUECIDO CON SEMILLAS DE CHIA. La investigacion se llevo a cabo con la
finalidad de caracterizar de manera fisica, quimico y sensorial al yogurt edulcorado
con estevia, frutado con arandano y enriquecido con semillas de chia, en el cual se
evaluaron tres tratamientos: T1: 0.25 g de estevia — 20 g de arandano — 5 g de chia,
T2: 0.50 g de estevia — 15 g de arandano — 5 g de chiay T3: 0.75 g de estevia— 10

g de arandano — 5 g de chia. La caracterizacién sensorial fue realizada por 6 jueces
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del area de derivados lacteos. Los resultados se analizaron mediante analisis de la
varianza para determinar diferencias significativas y para comparar las medias se
utilizé la prueba de Duncan con un nivel de confianza del 95%. Se evidenci6 que
los indicadores color y olor presentaron diferencias (p<0.05) en donde el T1y T2
son superiores con respecto al T3; en cuanto a la textura, sabor y apariencia general
no se encontraron diferencias. Se procedid también a la evaluacién quimica de los
tratamientos, dando un mayor contenido de Cenizas (1.06%) en el T1; con respecto
al contenido de Proteina Bruta (4.19%), Extracto Etéreo (3.14%) y Energia (83.07
cal/g) destaca el T2; finalmente, el T3 presenté el mayor contenido de Materia Seca
(16.16%), Fibra Bruta (0.43%) y Extracto Libre de Nitrogeno (7.47%). El analisis

fisico, reporté un menor nivel de acidez en el T3 con 0.6% de acido lactico.

(Espinoza Coz, 2022). ELABORACION DE YOGUR BATIDO
ENRIQUECIDO CON FIBRA DE TUNA (OPUNTIA FICUS-INDICA)
EDULCORADO CON STEVIA (STEVIA REBAUDIANA). Tesis presentada para
optar al titulo de Ingeniero Agroindustrial, en la Escuela Profesional de Ingenieria
Agroindustrial, Universidad Nacional Hermilio Valdizan, Huanuco-Peru, en 2022. El
objetivo de esta investigacion fue elaborar yogurt enriquecido y batido con fibra de
tuna (Opuntia ficus-indica) y dulcificado con stevia (Stevia rebaudiana). Se llevaron
a cabo evaluaciones fisicoquimicas de la leche y de la cascara de tuna. Las
caracteristicas fisicoquimicas del yogurt fueron las siguientes: contenido de sdlidos
solubles (°Brix) de 9,5%, contenido de proteinas de 2,96%, contenido de grasa de
3,22%, pH de 4,8, acidez de 0,95 g de acido lactico/100 g, densidad de 1,055 g/cm3,
contenido de solidos no grasos del 9,52%, viscosidad de 1,88 cP, contenido de
fibras insolubles de 11,35%, contenido de fibra soluble de 3,09% y contenido de
antioxidantes de 70,11 g equivalente trolox/g. Las caracteristicas microbioldgicas
del yogurt fueron: menos de 10 UFC/g de mohos, menos de 10 UFC/g de levaduras,
menos de 3 UFC/g de coliformes totales y menos de 3 UFC/g de E. coli. Durante la
segunda semana de vida util en anaquel a temperatura de refrigeracion, se
observaron los siguientes resultados: pH de 4,50, °Brix de 9,50% y acidez de 1,10
g de acido lactico/100 g; mientras que a temperatura ambiente se obtuvieron: pH
de 4,10, °Brix de 9,46% y acidez de 1,37 g de acido lactico/100 g. En la tercera
semana, a temperatura de refrigeracion, se obtuvieron: pH de 4,20, °Brix de 9,50%
y acidez de 1,50 g de acido lactico/100 g; mientras que a temperatura ambiente se
observaron: pH de 3,50, °Brix de 9,40% y acidez de 1,85 g de acido lactico/100 g.
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Durante la cuarta semana, a temperatura de refrigeracion, se observaron: pH de
4,00, °Brix de 9,50% y acidez de 1,57 g de acido lactico/100 g; mientras que a
temperatura ambiente se registraron: pH de 3,30, °Brix de 10,20% y acidez de 1,88
g de acido lactico/100 g. Ademas, se realizaron analisis sensoriales a lo largo de
todo el periodo de la investigacion. Al finalizar, se comprobd que el yogurt elaborado
con cascara de tuna presentaba caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y

microbioldgicas similares a las de cualquier yogurt convencional.

3.2.3. Antecedentes Internacionales:

(Cortina, 2021). PROTOTIPO PARA LA ELABORACION DE UN YOGURT
CON FRUTA EN LA EMPRESA LACTEOS ORTIZ SAS ZOMAC EN FORTUL-
ARAUCA. EIl objetivo central de este proyecto se centré en desarrollar una
formulacién para la produccion de un prototipo de yogur en la empresa Lacteos
Ortiz S.A.S ZOMAC. Se logro la obtencién del yogur mediante las formulaciones
experimentadas, implementando puntos de control en los distintos procesos y
operaciones de la produccién. Ademas, se evalud la vida util del empaque final del
yogur, alcanzando una durabilidad de 30 dias, lo cual es aceptable para este
producto lacteo que no incorpora conservantes, y que debe cumplir con una
cantidad maxima de 50 mg/kg (solos o en mezcla) en el producto final. La prueba
sensorial de aceptacion, realizada con una escala heddnica, permitié comparar los
atributos de la muestra patron con dos marcas establecidas en el comercio del
municipio de Fortul. Se observaron diferencias significativas entre las muestras,
siendo la muestra patrén la mas aceptada en el mercado, con una tasa de

aceptacion del 63,33% por parte de los panelistas consumidores.

(Cuesta Rodriguez, Loaiza Loaiza, & & Myles Abdul Azis, 2022).
DESARROLLO DE UN YOGUR CON FRUTO DE ARBOL DEL PAN, CHOCO,
COLOMBIA. El fruto del arbol del pan es una de las frutas mas cultivadas, con un
alto contenido de proteinas, energia y carbohidratos complejos. En este estudio, se
desarrollé un producto lacteo mediante la validacion con expertos y la formulacion
de leches fermentadas con dos concentraciones de este fruto: 10% y 15%. Se
evaluo su valor nutricional y se realizé una prueba de aceptacién con consumidores.
Los resultados mostraron que la leche fermentada con una concentracién del 10%

proporcionaba una buena fuente de proteinas (8.6 g) y calcio (288.3 mg), asi como



vitamina A (123 ER), mientras que la concentracion del 15% ofrecia una excelente
fuente de proteinas (12.9 g) y calcio (432.5 mg). Ademas, ambas concentraciones
obtuvieron una aceptacion general adecuada. En conclusion, la elaboracion de
leche fermentada con fruto del arbol del pan representa una alternativa viable para

su aprovechamiento en la region del Chocé.

3.3. Marco teorico:

3.3.1. Laleche
Existen varios tipos de leche, que pueden ser clasificados segun su origen
(animal o vegetal), su contenido de grasa y sus métodos de procesamiento.

Clasificacion de los tipos de leche mas comunes:

A. Leche de Origen Animal

Leche de Vaca:

Entera: Contiene alrededor del 3.5% de grasa.

Desnatada o Descremada: Se le ha eliminado casi toda la grasa, conteniendo
menos del 0.5% de grasa.

Semidesnatada: Contiene aproximadamente el 1.5-1.8% de grasa.

Sin Lactosa: Leche a la que se le ha afiadido lactasa para descomponer la

lactosa, haciéndola apta para personas con intolerancia a la lactosa.

Leche de Cabra:
Similar a la leche de vaca en cuanto a contenido nutricional, pero con una
estructura proteica que puede ser mas facil de digerir para algunas personas.
Leche de Oveja:
Mas alta en grasa y proteinas comparada con la leche de vaca y cabra,

utilizada comunmente en la elaboracion de quesos.

B. Leche de Origen Vegetal
Leche de Soja:
Alta en proteinas y a menudo fortificada con calcio y vitaminas. Es una de
las alternativas mas comunes a la leche de vaca.

Leche de Almendra:



Baja en calorias y grasas, con un sabor ligeramente dulce y a nuez.
Generalmente fortificada con calcio y vitaminas.

Leche de Avena:

Rica en fibra y proteinas. Tiene una textura cremosa y un sabor suave.
Leche de Arroz:

Suave y ligeramente dulce. Es baja en proteinas y grasas, y a menudo
fortificada con nutrientes adicionales.

Leche de Coco:

Alta en grasas saturadas, con un sabor a coco distintivo. Se utiliza

comunmente en la cocina asiatica y en bebidas.

Clasificaciéon segun el Procesamiento

a.

Leche Pasteurizada:
Calentada a una temperatura especifica durante un tiempo determinado para
eliminar microorganismos patogenos sin afectar significativamente el sabor

y los nutrientes.

. Leche Ultra-Pasteurizada (UHT):

Calentada a temperaturas muy altas por un corto periodo para extender su
vida util. Puede almacenarse sin refrigeracién hasta que se abre.

Leche Fermentada:

Incluye productos como el kéfir y el yogur, que han sido fermentados por

bacterias beneficiosas.

. Leche Condensada:

Leche de la que se ha eliminado una gran parte del agua y a la que se ha

afiadido azucar, utilizada comunmente en postres.

. Leche Evaporada:

Similar a la leche condensada pero sin azucar anadido, con una consistencia

mas espesa.

3.3.1.1. Valor nutricional de la leche

Tabla 1: Valor nutricional de la leche
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Valor nutricional de la leche

Compuesto (unidades / 100gr) Leche entera
Calorias 67.5
Proteinas (gr) 3.5

Grasa (gr) 3.8
Carbohidratos (gr) 475

Calcio (gr) 119

Fosforo (gr) 94

Sodio (gr) a0

Potasio (gr) 152

Nota: Esta tabla muestra los valores nutricionales de la leche entera de 100gr.
Tomado de Cisneros 2010.

3.3.2. Arandano

3.3.2.1.

Valor nutricional del arandano

Tabla 2: Valor nutricional del arandano

Valor nutricional basada en una porcion de 100 g

CANTIDAD MINIMO - MAXIMO
COMPONENTES
Agua 84.2¢ 80.7-86.8¢
Proteinas 0.87 g 06-114g¢g
Lipidos 0.33 ¢ 0.2-05¢g
Glucidos 106 g
Azucar 9.96 g 7.67-123¢g
Fibra 249 23-28g
VITAMINAS
Provitamina A Beta-caroteno 32 ug 13 -89 ug
Vitamina A 5.34 ug 2.17 —14.84 ug
Vitamina B1 0.037 mg 0.022 — 0.069 mg
Vitamina B2 0.041 mg 0.02 - 0.06 mg
Vitamina B3 0.42 mg 0.22 - 0.87 mg
Vitamina B5 0.12 mg 0.058 - 0.16 mg
Vitamina C 9.7 mg 7.4-11.5mg
Vitamina E 0.57 mg 0.4-1mg
MINERALES Y OLIGO-
ELEMENTOS
Hierro 0.28 mg 0.11-0.41mg
Magnesio 6 mg 5-7mg
Manganeso 0.34 mg 0.16 - 0.43 mg
Fosforo 12 mg 7-16mg
potasio 77 mg 72 - 83 mg
Sodio 1 mg
Zinc 0.16 mg 0.1-0.28 mg
Acido fendlicos 2.9 mg
Flavonoides 1.27 mg
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Polyfenol total 4.84 mg

Nota: Esta tabla muestra los valores nutricionales basados en una
proporcion de 100 g en el cual se pueden observar los componentes,
vitaminas, minerales y oligo - elementos del arandano con sus
respectivas cantidades. Tomado de Medina y Sanchez (2014)

3.3.2.2. Alimentacién y nutricién

Los arandanos frescos ofrecen beneficios para abordar una variedad de
problemas gastrointestinales. Ademas, el extracto seco de arandano ha
demostrado ser efectivo en el tratamiento de diversas afecciones cardiovasculares,
mientras que las capsulas de arandano disponibles en el mercado pueden ser
beneficiosas para mejorar la salud visual y abordar problemas relacionados con la

vista.

3.3.3. Stevia

3.3.3.1. Consumo
El consumo de la Stevia en paises donde esta autorizada abarca diversas

areas:

Como Edulcorante: Se utiliza de manera de glucésido de esteviol y se
presenta en liquido, polvo o en comprimidos pequefios. También se emplea

como aditivo alimentario.

En el ambito veterinario: Se emplean las hojas de Stevia en la
alimentacion de animales de granja y en aquellos destinados a
competiciones para mejorar su crecimiento y desarrollo. Ademas, se utiliza

en la alimentacion de mascotas.

En Japdn: Los extractos concentrados de Stevia se utilizan en la cria de
animales de vivero, como peces, y en la agricultura para cultivar frutas mas
grandes y dulces. Esta practica ha elevado la horticultura a una categoria

prestigiosa con productos de alto valor en el mercado.

3.3.4. Glucésidos dulces en las hojas de Stevia
Tabla 3: Glucoésidos dulces en la hoja de Stevia
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Contenido en % de las hojas en peso seco

Kinghom y

Glucésidos Gardana et al. Goyal et al. Soejarto et al.
(2003) (2010)

(1985)
Estevidsido 58+-13 9.1 5-10
Rebaudiosido A 18+-02 3.8 2—4
Rebaudiosido C 13+-04 06 1-2
Dulcosido ND 0.3 04-07

Nota: Esta tabla muestra los porcentajes de glucdsidos que contiene una hoja
en peso seco de Stevia de los afios 1985, 2010 y 2003. Tomado de Scientia
Agropecuaria, 2014

3.3.5. Yogurt

3.3.5.1. Clasificacion del yogurt segun INACAL - NPT 202.092 2014
Parciamente descremado
Entero
Descremado (INACAL, 2014)

3.3.6. Composicion de los tipos de yogurt

Tabla 4: Composicion de los tipos de yogurt

Composicion aproximada de los tipos de yogurt

Composicion Yogurt liquido  Yogurt batido Yogurt aflanado
Agua (antes de . . .

agregar azicar y 87.5% 86% 85%

frutas)

Sdlidos totales (antes

de agregar azicar y 12.9% 14% 15%

frutas)

Grasa 3% 3% 3%

Acidez Minimo 0.7% Minimo 0.8% Minimo 0.8%
pH 4.65 4.50 4.50
Cantidad de bacterias  Apundante Abundante Abundante
en el yogurt

Nota: Esta tabla muestra la composicion aproximada de los siguientes tipos de
yogures: Yogures Liquidos, Batidos y Aflanado. Tomado de Y Sanchez, 2003.
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3.3.7. Yogurt frutado

3.3.7.1. Proceso de elaboracion del yogurt frutado

Descripcién del proceso del yogurt frutado: Recepcion de la leche,
Filtrado, Tratamiento Térmico (Pasteurizado), Regulacion de la Temperatura,
Incorporacién del cultivo, Inoculacion / Incubacién, Enfriamiento, Adicién de la fruta,

Envasado, Refrigerado y Comercializacién.

3.3.8. Sorbato de potasio

Aqui hay algunos puntos clave sobre el sorbato de potasio:

Uso como Conservante: Se usa para inhibir el crecimiento de mohos,
levaduras y algunas bacterias en alimentos. Esto ayuda a prolongar la vida util

de los productos y mantener su frescura.

Aplicaciones en Alimentos: Se encuentra en productos como yogures,

quesos, panes, pasteles, jugos, vinos y muchas comidas procesadas.

Modo de Accién: El sorbato de potasio actua interfiriendo con las enzimas

de los microorganismos, impidiendo su crecimiento y reproduccion.

Seguridad: Esta aprobado por muchas agencias reguladoras de alimentos
alrededor del mundo, como la FDA en Estados Unidos y la EFSA en Europa. Se
considera seguro cuando se usa en las cantidades permitidas. Sin embargo,
algunas personas pueden ser sensibles a los conservantes y experimentar

reacciones adversas.

PH y Eficacia: Es mas efectivo en un rango de pH acido (4-6.5), lo cual es
adecuado para muchos productos alimenticios. En medios mas alcalinos, su

eficacia puede reducirse.

Solubilidad: El sorbato de potasio es soluble en agua, lo que facilita su

adicién a soluciones y mezclas alimenticias.
Consideraciones al Usar Sorbato de Potasio

Dosis: Es importante usarlo en las cantidades adecuadas para garantizar la
seguridad y la eficacia. Las dosis especificas permitidas pueden variar segun las
regulaciones locales y el tipo de alimento.
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Etiquetado: Los productos que contienen sorbato de potasio deben indicarlo
en su lista de ingredientes, lo que permite a los consumidores estar informados

sobre su presencia.

Interacciones con Otros Ingredientes: Puede interactuar con otros
conservantes o ingredientes en el alimento, lo cual debe ser considerado durante

la formulacién del producto.

El sorbato de potasio es un aditivo valioso en la industria alimentaria por su
capacidad para mantener los alimentos frescos y seguros durante mas tiempo,
pero debe ser utilizado de manera responsable y en conformidad con las

regulaciones de seguridad alimentaria.

3.3.9. Conservantes
Acido sérbico y sorbatos: Se utilizan por su eficacia contra mohos,
levaduras y algunas bacterias. Los sorbatos son las sales del acido sorbico

y se pueden encontrar como sorbato de potasio o sorbato de calcio.

Acido benzoico y benzoatos: Son efectivos contra levaduras y bacterias.

Los benzoatos son las sales del acido benzoico, como el benzoato de sodio.

Acido lactico: Un conservante natural producido por la fermentacion

bacteriana, que también contribuye al sabor acido del yogurt.

Acido ascérbico (vitamina C): Utilizado por sus propiedades antioxidantes,

que ayudan a prevenir la oxidacion y prolongar la vida util del producto.

Nisina: Un conservante natural producido por la bacteria Lactococcus lactis,
que es efectivo contra bacterias Gram-positivas y se utiliza en productos

lacteos fermentados.
Lisozima: Una enzima natural presente en el huevo y otros productos

animales, que tiene propiedades antimicrobianas y se utiliza para prevenir el

crecimiento de bacterias patdgenas.
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3.3.10. Tipos de Cultivos
Cultivos Termofilicos:
- Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
- Streptococcus thermophilus
Estos son los cultivos tradicionales y esenciales para la produccion de
yogurt. Operan a temperaturas altas (40-45°C) y trabajan en simbiosis para
fermentar la lactosa en acido lactico, lo que espesa la leche y le da el

caracteristico sabor agrio del yogurt.

Cultivos Mesofilos:

- Lactococcus lactis subsp. lactis

- Lactococcus lactis subsp. cremoris

- Leuconostoc spp.
Estos cultivos operan a temperaturas mas bajas (20-30°C) y se utilizan en la
produccion de ciertos tipos de yogurt y productos lacteos fermentados que

requieren una fermentacién a temperaturas moderadas.

Cultivos Probiéticos:
- Lactobacillus acidophilus
- Bifidobacterium bifidum

- Lactobacillus casei

Estos cultivos se afiaden al yogurt por sus beneficios adicionales para la
salud, como la mejora de la salud digestiva y del sistema inmunolégico. Los

yogures con estos cultivos se denominan "yogures probidticos".

Cultivos Especificos para Sabor y Textura:

- Lactobacillus helveticus

- Lactobacillus rhamnosus

- Streptococcus thermophilus (varias cepas)
Algunas compaiiias lacteas utilizan cultivos especificos o0 mezclas de cepas
para crear perfiles de sabor unicos, mejorar la textura del yogurt o aumentar

la cremosidad.
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Cultivos para Yogures Bebibles:
Se utilizan cultivos que producen menos viscosidad, lo que da como
resultado un yogurt mas liquido y facil de beber. Estos pueden incluir algunas

cepas de Lactobacillus casei y Streptococcus thermophilus.

Cultivos Combinados:

En la practica, muchos yogures comerciales utilizan una combinacién de
varias cepas bacterianas para lograr un equilibrio entre sabor, textura y
beneficios para la salud. Estas combinaciones pueden ser especificas de
cada fabricante y se desarrollan para satisfacer las preferencias del

consumidor y los objetivos de la marca.

3.3.11. Inmunoglobulinas
Los tipos principales de inmunoglobulinas presentes en la leche de vaca son:
IgG (Inmunoglobulina G): Es la inmunoglobulina mas abundante en la
leche de vaca, especialmente en el calostro bovino. La IgG proporciona
proteccion pasiva al ternero, ayudando a combatir infecciones hasta que su

propio sistema inmunoldgico esté completamente desarrollado.

IgA (Inmunoglobulina A): Esta presente en cantidades menores en la leche
de vaca comparado con la leche humana. La IgA en la leche de vaca ayuda

a proteger las mucosas intestinales del ternero contra patdégenos.

IgM (Inmunoglobulina M): También se encuentra en la leche de vaca en
menores cantidades y es importante en la respuesta inicial del sistema

inmunolégico del ternero a las infecciones.

IgE e IgD (Inmunoglobulinas E y D): Estan presentes en cantidades muy
pequefias y su papel en la leche de vaca no esta tan claramente definido

como en las otras inmunoglobulinas.

La leche de vaca utilizada para el consumo humano generalmente tiene
niveles significativamente menores de estas inmunoglobulinas debido al

proceso de pasteurizacion, que puede desnaturalizar las proteinas. Sin
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embargo, algunas formas de leche bovina procesada, como el calostro
bovino en polvo, se comercializan como suplementos debido a sus altos

niveles de inmunoglobulinas y otros factores bioactivos.

3.3.12. PH del Yogurt

El yogur tiene un pH tipicamente en el rango de 4 a 4.6, lo que significa que
es acido. Esta acidez es resultado de la fermentacion de la leche por bacterias,
como Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus, que convierten la
lactosa (azucar de la leche) en acido lactico. La acidez del yogur es importante
porque ayuda a su conservacion y da lugar a su sabor caracteristico. Ademas, el
ambiente acido ayuda a inhibir el crecimiento de bacterias patdgenas,

contribuyendo a la seguridad del producto.
3.4. Marco conceptual

3.4.1. Laleche

La Norma Técnica Peruana (NTP) 202.001:2003 define la leche como el
producto integro de la secrecion mamaria normal, sin adiciones ni sustracciones,
obtenida mediante el proceso de ordefio. Esta normativa también especifica varias
propiedades fisico-quimicas de la leche, que incluyen la densidad, la estructura de

la materia grasa, la acidez, la viscosidad y las proteinas. (NTP, 202.001:2003)

3.4.2. Arandano

La planta de arandano, perteneciente al grupo familiar de las ericaceas,
puede crecer hasta alcanzar una altura de medio metro. Destaca por sus frutos,
comunmente conocidos como arandanos. Al igual que otras plantas de la familia de
las ericaceas, el arandano presenta hojas alternas y flores llamativas, que exhiben
tonalidades rosadas o blanquecinas. Su fruto, una baya, es especialmente valorado

por su delicioso sabor dulce. (Porto Pérez, 2021)

3.4.3. Stevia

La Stevia, perteneciente a la especie Stevia rebaudiana bertoni,
proporciona varios beneficios como edulcorante. En Paraguay, ha sido conocida
durante siglos como "kaa jeé" (ka'a he'é en guarani), que se traduce como "hierba

dulce". La Stevia se puede utilizar en diferentes formas, ya sea en extractos crudos,
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como las hojas de plantas criollas, o en presentaciones liquidas o sélidas de
tonalidad oscura. A través del procesamiento de los extractos en laboratorio, se

puede obtener un edulcorante potente y un sustituto del azucar. (WIKIPEDIA, 2012)

3.4.4. El yogurt

(Altamirano, 2011), El yogur es una fuente significativa de proteinas de alta
calidad, de vitaminas (sobre todo las de complejo B), por su valor bioldgico,
presencia de acido lactico y minerales como fosforo Y calcio. (Ruiz Moran, 2018).
El yogur es un producto lacteo obtenido mediante la fermentacion de la leche por

medio de bacterias de los géneros Lactobacillus y Streptococcus.

3.4.5. Yogurt Frutado

El yogurt es un producto lacteo que se obtiene mediante la fermentacion
bacteriana de la leche. Aunque es posible utilizar cualquier tipo de leche, la
produccion actual se basa principalmente en leche de vaca. Durante el proceso de
fermentacion, la lactosa presente en la leche se convierte en acido lactico, lo que
otorga al yogurt su caracteristica textura y sabor distintivo. Con frecuencia, se le
agregan sabores como fruta, vainilla, chocolate y otros aromatizantes.(Altamirano,
2011).

3.4.6. Conservantes
Los conservantes son aditivos utilizados en la industria alimentaria para
prolongar la vida util de los productos y prevenir el crecimiento de

microorganismos que pueden causar su deterioro.

3.4.7. Sorbato de potasio

El sorbato de potasio es una sal del acido sorbico y se utiliza comunmente
como conservante en una variedad de alimentos y bebidas. Su férmula quimica es
C6H7K02C6 H7 KO2

3.4.8. Cultivo Lactico
El cultivo lactico es el proceso mediante el cual se utilizan bacterias

especificas, principalmente Lactobacillus y Streptococcus, para fermentar la lactosa

19



en acido lactico, transformando la leche en productos lacteos fermentados como
yogurt, queso y kéfir. Este proceso, que ha sido empleado desde la antigiedad, no
solo preserva la leche sino que también mejora su valor nutricional y digestibilidad.
En la industria moderna, el cultivo lactico se realiza en condiciones controladas para
asegurar consistencia y calidad, siendo fundamental tanto por sus beneficios para
la salud como por su importancia econémica y cultural en diversas regiones del

mundo.

3.4.9. Inmunoglobulinas
Las inmunoglobulinas en la leche, particularmente en la leche materna,
juegan un papel crucial en la proteccién del recién nacido contra infecciones y en

el desarrollo del sistema inmunoldgico.

3.4.10. PH del Yogurt

El pH del yogur se refiere a una medida de su acidez. En términos cientificos,
el pH es una escala que mide la concentracion de iones de hidrogeno (H+) en una
solucion, que determina si la solucién es acida, neutra o alcalina. La escala de pH
va de 0 a 14, donde: un pH menor a 7 indica acidez, un pH de 7 es neutro y un pH

mayor a 7 indica alcalinidad.

3.4.11. Procedimientos de Produccion

Los procedimientos de produccion en la industria alimentaria incluyen
todas las etapas necesarias para transformar materias primas en productos finales
de alta calidad y seguros para el consumo humano (Kumar, 2014).

El proceso de elaboracion de yogurt implica varias etapas criticas:
seleccion y preparacion de las materias primas, pasteurizacion, homogeneizacion,
fermentacién, y la adicién de edulcorantes y saborizantes. La estandarizacion de
estos procedimientos es esencial para garantizar la consistencia y calidad del
producto final (Smith, J. & Charter, S., 2016).
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3.4.12. Contenido Nutricional

El contenido nutricional de un alimento se refiere a la cantidad de
nutrientes, como proteinas, grasas, carbohidratos, vitaminas y minerales, presentes
en el producto (Whitney, E. & Rolfes, SR. , 2019).

El yogurt de arandano edulcorado con Stevia presenta un perfil
nutricional equilibrado, ofreciendo beneficios de salud significativos sin afadir
calorias adicionales. La Stevia, al no aportar calorias, permite crear un yogurt
adecuado para consumidores preocupados por su ingesta caldrica y los niveles de

azucar en la sangre (Goyal, S. K., Samsher , & Goyal, R. K., 2010).

3.4.13. Aceptabilidad del Producto Final

La aceptabilidad de un producto alimenticio se refiere al grado en que
los consumidores estan dispuestos a aceptar y consumir el producto, basado en
factores como sabor, textura, apariencia y beneficios percibidos para la salud
(Lawless, H. T. & Heymann, H. , 2010).

La aceptabilidad del yogurt de arandano edulcorado con Stevia se mide
a través de pruebas sensoriales y estudios de mercado. Los factores clave que

influyen en la aceptabilidad incluyen

3.4.14. Eficiencia de la Produccién

La eficiencia de la produccion se refiere a la capacidad de producir un
bien utilizando la menor cantidad de recursos posibles, optimizando los procesos
para maximizar la productividad y minimizar los costos (Heizer, J., Render, B., &
Munson, C., 2016).

En el contexto de la elaboracién de yogurt de arandano edulcorado con
Stevia, la eficiencia de la produccion puede ser evaluada mediante la optimizacion
de los procesos involucrados, como la seleccion de materias primas, la

pasteurizacion, la homogeneizacion, la fermentacién y el envasado.

3.4.15. Conformidad con Especificaciones
La conformidad con especificaciones se refiere al grado en que un
producto cumple con los requisitos y estandares establecidos para garantizar su

calidad y funcionalidad (Juran, 2010).
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Para el yogurt de arandano edulcorado con Stevia, la conformidad con
especificaciones implica asegurar que el producto final cumpla con los parametros

definidos en términos de composicion, sabor, textura y seguridad alimentaria.

3.4.16. Cumplimiento de Normas de Elaboracion

El cumplimiento de normas de elaboracion se refiere a la adhesion a las
regulaciones y estandares establecidos por organismos nacionales e
internacionales para la produccion de alimentos seguros y de alta calidad
(Alimentarius., 2019).

La produccidon de yogurt de arandano edulcorado con Stevia debe
adherirse a las normas técnicas y regulaciones de seguridad alimentaria para

asegurar su inocuidad y calidad.

IV. Hipétesis y variables
4.1. Supuestos Basicos
e El uso de Stevia no afecta negativamente las propiedades sensoriales del
yogurt.
e El publico evaluara positivamente un producto natural, sin azucar afadida.
e La estandarizacion del proceso asegura calidad, inocuidad y aceptabilidad.
o Los métodos aplicados son adecuados para replicabilidad a pequefa escala.
4.2. Hipoétesis General
La incorporacion de Stevia como edulcorante influira significativamente en la

aceptacion del yogurt de arandano edulcorado con Stevia.

4.3. Hipétesis Especificas

e Disefiando un flujo de operaciones eficiente con la formulacién adecuada
para la elaboracion de yogurt se obtendra un proceso de elaboracion
estandarizado.

e Determinando la muestra con la proporcion de materia prima adecuada
se obtendra que existen diferencias significativas en la aceptabilidad del
producto.

e Al analizar las caracteristicas fisicoquimicas del yogurt obtenido se podra

determinar las propiedades importantes que afectan su valor nutricional.
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V.

MARCO METODOLOGICO

5.1. Tipo y nivel de Investigacién

La investigacion es de tipo experimental porque se va a manipular la
variable independiente (tipo de edulcorante) y controlar otras variables para
observar su efecto en la variable dependiente (aceptacion del yogurt), utilizando
métodos como pruebas de degustacion y encuestas con grupos controlados y
aleatorios. Y es de nivel explicativo porque se buscara entender las razones
detras de la aceptacion o rechazo del yogurt con Stevia, explorando las causas
subyacentes y estableciendo relaciones de causa y efecto entre el edulcorante
utilizado y la aceptacién del producto.

Este enfoque permitird obtener conclusiones soélidas y basadas en
evidencia sobre como y por qué la Stevia afecta la aceptacién del yogurt de

arandano en Piura.

5.2. Nivel de madurez tecnolégica

La investigacion se ubica en un nivel tecnoldgico intermedio, ya que
emplea métodos tradicionales y semitécnicos de elaboracidon y analisis. No
involucra automatizacion ni procesos industriales complejos, pero incluye control
de calidad fisicoquimico y pruebas sensoriales, lo que permite una posible

escalabilidad hacia produccion piloto o semiindustrial.

5.3. Método de investigacion
Método de analisis
a. Analisis del yogurt de arandano edulcorado con Stevia
Determinar el proceso de produccion.
Determinar los recursos a utilizar.
Determinar los tiempos incurridos.
b. Analisis fisico-quimico del yogurt de arandano endulcorado con Stevia.
Evaluar el analisis del valor nutricional del yogurt obtenido.
Evaluar el analisis sensorial del yogurt obtenido.

Método empirico
Encuesta — muestreo.

Aplicada en la ciudad de Piura, distrito de Piura.



Técnicas

Instrumentos

Recoleccién de datos

Encuesta directa

Evaluacion
sensorial.

Analisis de las
caracteristicas
fisico-quimicas
del yogurt

Observacion
directa

Ficha de observacion.

Formulario para
evaluar la aceptacion
del consumidor

Equipo de laboratorio
equipado.

Lista de verificacion de
observacion

Preferencia de
consumidores
Sabor

Olor

Color

Textura
Apariencia general
Proteinas
Carbohidratos
Fibra

Grasa

Azucares

Cenizas

Humedad

Pasos del proceso
Tiempos de proceso
Control de calidad

Nota: Esta tabla muestra las técnicas, instrumentos e informacion que se
utilizara para la recoleccion de datos. Fuente: Elaboracion propia

5.4.

Diseino del estudio

5.4.1. Diseio experimental

En la investigacion se evalué tres tratamientos con diferente contenido de

estevia y de arandano (0.9 ml y 80 gramos, 1.1 ml y 100 gramos, 1.25 mly 150

gramos respectivamente), para determinar las caracteristicas sensoriales del

yogurt se utilizé estadistica inferencial y descriptiva para la valoracion de las

caracteristicas sensoriales. El analisis sensorial segun indica (Larmond, 1977)

citado por (Anzaldia Morales, 1994), se trata de una técnica utilizada para

evaluar las caracteristicas sensoriales de un alimento, ya que no existen

instrumentos mecanicos o electronicos que puedan reemplazar la evaluacion

realizada por un individuo capacitado en esta area. Al entrenarse y adquirir

habilidades en el estudio de percepciones, es posible proporcionar respuestas

tanto afectivas como analiticas, ademas de obtener el grado de aceptacion del

producto. Segun (Larmond, 1977) debe ser valorado por al menos de 5 jueces.

Para este tipo de analisis se formd paneles de 6 consumidores no entrenados.
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5.5.

Poblaciéon y muestra de estudio

5.5.1. Poblacién

Esta investigacion se realizé en el distrito, provincia y departamento de

Piura, en el laboratorio de la Facultad de Ingeniera Industrial de la Universidad

Privada Antenor Orrego.

El departamento de Piura se ubica en la zona norte del Peru, con

superficie de 621,2 Km?, abarca el 3,1% del territorio peruano, limita por el este

con Cajamarca y el Ecuador, por el norte con Tumbes y la Republica del

Ecuador, por el sur con Lambayeque y por el oeste con el Océano Pacifica. En

la Figura 01 se muestra el lugar de ejecucion del estudio:

/. ECUADOR
TUMBES

AYABACA

MORROPON

HUANCABANIBA

LAMBAYEQUE

Figura 01. Ubicacién del lugar de ejecucion

Tabla 5: Coordenadas del lugar de ejecucion

Coordenadas del lugar de ejecucion

Localidad Latitud Longitud Altitud

Piura

4°39'11" 5°24'24" 55 m.s.n.m

Fuente: Google Maps, 2025

Segun el Instituto Nacional de Estadistica e Informacién, la poblacion de

este trabajo de investigacién es en la ciudad de Piura, la poblacién del

departamento de Piura es de 1 856 809 habitantes en el afio 2017, exactamente

el distrito de Piura cuenta con 177 748 habitantes.
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5.5.2. Muestra
Para determinar la muestra se hace el uso de la férmula establecida por

el Dr. Mario Herrera Castellanos citado en (Ortega Urdanigo, 2019).

Férmula para determinar la muestra:
B N+ Zip*q
A2+ (N—1)+ Z2+p=q

n

En este estudio al conocer la poblacion del distrito de Piura y con un

nivel de confianza del 95% cuando la poblacién es finita.

Tabla 6: Valores del tamano de muestra

Valores del tamarfo de muestra

CONCEPTO CANTIDAD
n = tamafo de muestra 380 habitantes de Veintiséis de octubre
N = valor poblacional 158 495 habitantes de Veintiséis de octubre
Z = intervalo de confianza 95%
p = probabilidad de éxito 50%
g = probabilidad de fracaso 50%
d = margen de error 5%

Nota: Esta tabla muestra la cantidad del tamafo de muestra, la cual son 380
habitantes encuestados. Fuente: Elaboracién propia.

B 177 748 % 1.952 % 0.5 0.5
©0.052% (177748 —1) +1.952 % 0.5 % 0.5

"n = 380 habitantes del distrito de Piura

n

5.6. Técnicas e instrumentos de investigacion

En esta investigacion se utilizara dos instrumentos, los cuales son: el
cuestionario en el cual se obtendra la informacion de personas de Piura, fichas
textuales para recolectar informacion y compararla con los expedientes e

informes de INEI.

Tabla 7: Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Técnica e instrumentos de recoleccion de datos

Técnicas Instrumentos Informantes o fuentes
Encuesta directa Cuestionarios Personal del distrito de Piura
Expedientes

Fuentes documentales Fichas textuales Informes de INEI

Archivos y documentos
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Nota: Esta tabla muestra las técnicas, instrumentos e informacion que se
utilizara para la recoleccion de datos. Fuente: Elaboracion propia.

5.7.

5.8.

Procedimientos de ejecucion del estudio

El estudio sigui6 las siguientes etapas:

e Seleccion de materias primas: leche fresca, arandanos maduros y
Stevia liquida.

e Preparaciéon: lavado, desinfeccion, pasteurizacion de leche vy
obtencion de pulpa de arandano.

e Fermentacion: inoculacién con cultivos lacticos, incubacion a 45°C
por 6 horas.

e Formulacién de tres tratamientos: con variaciones en las cantidades
de Stevia y arandano.

e Envasado y refrigeracion: envases esterilizados, conservacion a
4°C.

e Analisis fisicoquimico: pH, acidez, humedad, proteinas, entre otros.

e Evaluacion sensorial: prueba heddénica por un panel de 6 jueces con
escala de 5 puntos.

e Analisis estadistico: ANOVA para determinar diferencias

significativas entre tratamientos.

Técnicas de procedimientos y analisis de datos

Para el procesamiento de datos se utilizara los siguientes programas:

Word: este programa se utilizara para la documentacion del proyecto
elaborado y para redactar los resultados

Excel: este programa sera complementario para ver los distintos tipos de
graficas que se pueden incluir en la investigacion, procesar la informacion

de las encuestas, hacer calculos econémicos etc.
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VI. PRESENTACION DE RESULTADOS
6.1. Analisis e interpretacion de resultados
6.1.1. Resultados del Objetivo Especifico N°1:

Disefiar un diagrama flujo con la formulacién adecuada para producir

yogurt de arandano edulcorado con Stevia.

Para el proceso de fabricacion de yogurt es necesario contar con los siguientes

ingredientes, materiales y equipos:
Ingredientes

e 0 Litros de leche de vaca
e 600 gr de arandanos

e Stevia liquida

e 6 gr de sorbato de potasio
e 75 ml de cultivo lactico

e Otros insumos
Materiales

e Cuchillos

e Jarras 1 -2 litros

e Jarra medidora

e Mesa de trabajo

e Termometro de 0 - 250°C

e Colador de acedo inoxidable numero 3

e Crondémetro

Equipos

Refrigeradora

e Cocina eléctrica

e PH - metro

e Balanza gramera, maximo 5 kg
e Estufa 50- 300°C

e Licuadora marca Oster

29



ESPECIFICACIONES DE CALIDAD

Para la elaboracion de yogur de arandano edulcorado con Stevia, las
especificaciones de calidad podrian incluir una variedad de aspectos para

garantizar que el producto final cumpla con los estandares deseados.

Ingredientes:
e Arandanos frescos o congelados de alta calidad.
e Stevia de calidad alimentaria, sin aditivos no deseados.
e Leche fresca o leche de calidad para la base del yogur.
e Cultivos activos de bacterias lacticas para la fermentacion.
Sabor y aroma:
e Sabor distintivo de arandano, fresco y natural.
e Dulzor equilibrado proporcionado por la stevia, sin sabores artificiales.
e Aroma fresco y atractivo, sin olores indeseables.
Textura y consistencia:
e Textura suave y cremosa, tipica de un yogur de alta calidad.
e Ausencia de grumos o separacion de suero.
e Consistencia homogénea en todo el producto.
Valor nutricional:
e Contenido de nutrientes esenciales, como proteinas, calcio y vitaminas.
e Bajo contenido de azucares afadidos, gracias al uso de stevia como
edulcorante.
e Bajo contenido de grasas saturadas y calorias.
Seguridad alimentaria:
e Ausencia de contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos.
e Proceso de produccion higiénico para prevenir la contaminacién
microbiana.
e Cumplimiento de las regulaciones de seguridad alimentaria locales.
Envase y etiquetado:
o Envases seguros y adecuados para alimentos, que protejan el producto
de la contaminacion y el deterioro.
o Etiquetado claro y preciso que indique los ingredientes, el contenido

nutricional, la fecha de caducidad y otra informacion relevante.

30



¢ Informacion sobre el uso de Stevia como edulcorante y cualquier otra

informacion relacionada con alergias o restricciones dietéticas.

Al establecer estas especificaciones de calidad, se puede garantizar que el yogur
de arandano edulcorado con Stevia cumpla con los estandares deseados en
términos de sabor, textura, valor nutricional y seguridad alimentaria,

proporcionando un producto satisfactorio para los consumidores.

Proceso de obtencion de la pulpa de arandano

¢ Adquisicion de la materia prima:
Se adquirid 1 kg de arandano en el mercado de Piura.
e Seleccidn:
Se eligieron los arandanos en funcién de su grado de madurez y calidad.
o Pesaje:
Los arandanos fueron pesados para determinar la cantidad de producto a utilizar.
e Limpieza:

Los arandanos fueron lavados con agua para eliminar la suciedad adherida a la

fruta.
e Licuado:

Una vez esterilizados, los arandanos fueron licuados hasta obtener el jugo de la

pulpa de la fruta.
e Envasado:

La pulpa fue envasada a temperatura ambiente, aproximadamente 23°C.
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DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE LA MATERIA PRIMA
(ARANDANO)

Recoleccion de materia

prima
Seleccion

Balanza

Pesado
Agua -

Lavado

Agua con suciedad
Licuadora - >

Licuado

Envases %

Envasado




Etapas del proceso para la elaboracion del yogurt a base de arandano

edulcorado con Stevia
e Recepcion de la leche:

La leche fue recibida en envases previamente desinfectados.
e Filtrado:

La leche fue filtrada utilizando tela de organza limpia y desinfectada para eliminar

impurezas o particulas extranas procedentes del proceso de ordefado.
e Tratamiento térmico (Pasteurizacion):

Se empled una olla de acero inoxidable y se calento la leche a 85°C durante 25

minutos para pasteurizarla.
e Enfriamiento 1:

Una vez alcanzados los 85°C, la leche fue enfriada a 45°C, la temperatura 6ptima
para el desarrollo de bacterias acido lactica, colocando la olla en una tina con

agua fria, asegurando que no entre agua en la leche.
¢ Inoculaciéon / Incubacién:

Se agrego el 2% de cultivo lactico (20 ml) por litro de leche y se mezclé
suavemente en forma circular. Luego, la mezcla se llevo a una temperatura de
45°C durante 6 horas para permitir la fermentacién hasta alcanzar un pH de 4.5
a 4.7, evitando asi la proliferaciéon de bacterias no deseadas. (Es importante
monitorear la temperatura mediante un termémetro, si baja colocar la mezcla en

bafo maria)
¢ Homogeneizacion / Batido:

Se afadio la fruta en proporciones definidas de ardndano y Stevia, y se batio la
mezcla con una paleta esterilizada hasta obtener una consistencia pastosa y sin

grumos.
e Envasado:

El yogurt batido fue envasado en envases de vidrios esterilizados previamente

con tapa roscada a temperatura ambiente de 25 °C.
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e Refrigeracion:

Los envases de yogurt fueron refrigerados a 4°C durante 8 horas. En esta
condicion, el yogurt puede conservarse hasta tres semanas sin alteraciones

significativas.
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DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DEL YOGURT DE ARANDANO
ENCULCORADO CON STEVIA

Recepcion de la leche

Tela de organza

Filtracion ResidUoS O
impurezas
Olla de acero v
Pasteurizado 852C/25min (eliminacidn
de inmunoglobulinas)
Enfriamiento 50-452C
Cultivo Lactico
., . Proporcion del 2%
Inoculacion del cultivo 2 3%
Jugo de arandanoy Incubacion 45°C / 6 hr (Lactobacilus
Stevia bulgaricus)
Batido
Yogurt frutado
Envasado
Envases 25eC
Refrigeracion
4eC / 8hr
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REGISTRO DE TIEMPO PARA LA ELABORACION DE YOGURT DE
ARANDANO

Fecha: 15/05/2025
Responsable: Bruno Cérdova Marcia, Meca Cruz Fiorella.

Proceso de Preparacién: Las personas responsables deben seguir estrictas
medidas de seguridad sanitaria y utilizar la indumentaria adecuada, que incluye

bata, gorro, guantes, mascarilla y gafas protectoras.

Preparacion de Ingredientes: Para la preparacion de los ingredientes del
yogurt de arandano, primero se obtuvo unicamente leche de la vaca, también se
realizd la compra del cultivo lactico, luego la obtencidén de arandanos totalmente
maduros, por ultimo la Stevia en forma liquida para evitar asi la formacién de

grumos en el yogurt.

Tiempo de lavado y desinfeccidon de los utensilios y equipos: El lavado y
desinfeccion duro aproximadamente 2 horas, desde las 7:00 am hasta las 9:00

am. Donde se verifica que queden en su totalidad esterilizados, limpios y secos.

Preparacion de la leche: El proceso inicia con la recepcién de 3 litros de leche,
filtrandola con una tela de organza para eliminar impurezas desde las 9:00 am

hasta las 9:30 am.

Preparacion de la base de yogurt: Se realiza la pasteurizacion calentando la

leche a 85°C durante 20 minutos desde las 9:30 am hasta las 9:50 am.

Proceso de Fermentacién: ElI proceso de fermentacidon consiste un
enfriamiento de 15 a 20 min de la lecha hasta llegar a los 42°C. De 9:50 a 10:10

am.

Inoculacién y Fermentacion: Posteriormente, se inocula el cultivo lactico,
distribuyéndolo uniformemente en la leche, y se incuba a 42°C durante 6 horas.

Desde las 10:30 am hasta las 4:30 pm.
Inoculacién de cultivos lacticos: Desde las 10:10 am hasta 10:30 am.

Tiempo de fermentacion: Desde las 10:30 am hasta las 4:30 pm.
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Proceso de Envasado: El proceso inicia lavado y desinfeccion de los envases,
primero con una mezcla de agua y lejia, luego pasandolos 2 veces por agua
hervida y por ultimos verificar que queden completamente secos para su

posterior uso.

Preparacion del Arandano: Para la preparacion del arandano, primero se
desinfectan los arandanos con una mezcla de agua y lejia (hipoclorito de sodio)
con una concentracion de 100 ppm, asegurando la eliminacion de
contaminantes, por ultimo, se llevan a la licuadora para su trituracion quedando

en forma de pure.

Lavado y desinfeccion de los arandanos: Desde las 3:30 hasta las 4:00 pm.
Preparacion del puré de arandano: Desde las 4:00 pm hasta las 4:30 pm.
Mezcla y Envasado: La mezcla y envasado se realizé en 3 diferentes formas:

e Tratamiento 1 con 80 gr de arandano y 0.9 ml de Stevia.
e Tratamiento 2 con 100 gr de arandano y 1.1 ml de Stevia.

e Tratamiento 3 con 150 gr de arandano y 1.25 ml de Stevia.
Mezcla del yogurt con el puré de arandano: Desde las 4:30 hasta las 5:00 pm.

Envasado del yogurt en recipientes individuales: Desde las 5:00 hasta las
5:30 pm.

Proceso de Refrigeracion y Almacenamiento: Tras la incubacion y la mezcla
del arandano el proceso de refrigeracion consiste en llevar los pomos del yogurt
a la refrigeradora a 5° C por 8 horas, tras transcurrir las 8 horas se bate para

homogeneizar su textura.

Refrigeracion y Almacenamiento: Tras transcurrir las 8 horas, el yogurt esta

completamente listo para beber o ser almacenado hasta su consumo

Tiempo de enfriamiento del yogurt en los recipientes: Desde las 5:30 hasta

las 1:30 am.

Almacenamiento en frio del yogurt: Desde las 1:30 am hasta su consumo

deseado.
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OBSERVACIONES ADICIONALES:
Las observaciones que podemos rescatar del proceso de produccion del yogurt
de arandano son:
e La leche de vaca debe ser pura, de esta manera en el proceso de
incubacion no saldra suero.
e Los arandanos deben ser maduros, de manera contraria el yogurt quedara
fuerte o acido.
e La Stevia debe ser liquida y verificar que en la tabla nutricional no contenta
ningun tipo de azucar afnadido.
e Latemperatura de la preparacién del yogurt siempre debe ser controlada
con un termdmetro y evitar salirse de los parametros adecuados.
e Es importante monitorear la temperatura en el proceso de incubacion, si
baja se recomienda colocar la mezcla en bafio maria.
e La preparacion del yogurt se recomienda realizarla en ollas de acero

inoxidable de grado quirurgico para mantener la temperatura deseada.

6.1.2. Resultados del Objetivo Especifico N°2:
Determinar la muestra que contiene las proporciones con superior

aceptabilidad.

La investigacidon adopté un enfoque cuantitativo de tipo experimental, ya
que se administraron tratamientos en un ensayo puro, donde se manipularon las
variables para evaluar, medir, controlar y comparar. Los tratamientos se llevaron

a cabo de manera aleatoria.

Se elaboro el yogurt empleando 6 litros de leche adquirida de la Facultad
de Zootecnia y el cultivo lactico adquirido del centro de investigacion
agroindustrial de la Universidad Nacional de Piura. Se realizaron tres
tratamientos de yogurt, cada uno con diferentes niveles de estevia y arandano
por litro de leche, que se describen a continuacion:

T1: 0.9 ml estevia + 80 g arandano
T2: 1.1 ml estevia + 100 g arandano

T3: 1.25 ml estevia + 150 g arandano
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Analisis de datos

Para llevar a cabo el analisis de varianza (ANOVA), se utilizé6 un disefio en
bloques completamente al azar, que permite determinar si existen diferencias
significativas entre los tratamientos. Para la comparacion de medias, se aplico el
método de Duncan con una probabilidad del 0.05 (95%). La distribucién de los

tratamientos y las repeticiones se detalla a continuacion:

Tabla 8: Repeticiones de Tratamientos

Tratamientos Repeticiones

T1: 0.9 ml estevia + 80 g arandano | Il 1]
T2: 1.1 ml estevia + 100 g arandano Il 1 I
T3: 1.25 ml estevia + 150 g arandano 1 | 1
Fuente: Elaboracién Propia

Elaboracion de escala para analisis sensorial

El formato de la escala que se elaboré nos ayudoé a realizar el analisis
sensorial mediante tres tratamientos del yogurt para saber que tratamiento es el
de mayor aceptabilidad para el consumidor.

Tabla 9: Escala de Evolucion

Escala para comprobar el grado de aceptabilidad

Grado Interpretacién
5 Me gusta mucho
4 Me gusta
poco

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta

1 Me disgusta mucho

Fuente: Elaboracion Propia

Para determinar el tratamiento con mayor aceptabilidad se realizd la
evaluacion sensorial de los tres tratamientos diferentes evaluando los siguientes
atributos: sabor, olor, color, textura y apariencia general; el cual es el mas

aceptable por el consumidor.
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Tabla 10: Codificaciéon de calificacion

ATRIBUTOS A

EVALUAR

SABOR

TEXTURA

OLOR

COLOR

APARIENCIA

GENERAL

Fuente: Elaboracion Propia

JUEZ1 JUEZ 2 JUEZ 3 JUEZ 4 JUEZ5 JUEZ 6

La evaluacion sensorial

La Tabla 13 muestra los resultados respecto de la evaluacion sensorial de los

tres tratamientos.

Tabla 11: Evaluacion sensorial de los 3 tratamientos

Tratamiento Color Olor Textura Sabor Apariencia
General
T1 3.82 4.00 4.47 3.59 3.65
T2 4.56 4.72 4.39 4.28 4.33
T3 3.83 4.06 3.33 3.78 3.56
J1 4.33 4.00 3.78 3.56 4.33
J2 4.00 3.89 3.78 3.89 3.78
J3 3.67 4.33 3.00 3.78 3.56
J4 4.11 4.67 4.33 4.33 4.00
J5 4.11 4.56 3.78 3.89 3.56
J6 4.22 4.11 3.56 3.89 3.78
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6.1.3. Resultados del Objetivo Especifico N°3:
Analizar las caracteristicas fisicoquimicas del yogurt obtenido.

Valor nutricional

El andlisis fisicoquimico sera realizado mediante ensayos de laboratorio en la

universidad nacional de Piura.

Tabla 12: Ensayo fisicoquimico

Resultados de los ensayos fisicoquimicos

Parametros Unidad Resultados
Humedad g/100g 86.90
Grasa total g/100g 1.25
Proteina total (N x 6.38) g/100g 4.10
Cenizas totales g/100g 0.97
Carbohidratos totales g/100g 6.78
Fibra cruda g/100g 0.50
Energia total Kcal/100g 54.77
Azucares totales g/100g 4.98

Nota: Esta tabla muestra los resultados del analisis fisicoquimico de yogurt.
Fuente: Universidad Nacional de Piura.

CARACTERISTICAS FiSICO QUIMICAS DEL ARANDANO:

Este cuadro proporciona una vision integral de las caracteristicas fisico-quimicas
del arandano, abarcando tanto aspectos fisicos como una amplia gama de
componentes quimicos importantes.

Tabla 13: Caracteristicas del arandano

Caracteristicas fisico — quimicas del arandano

Categoria Caracteristicas Descripcion

Pequefias bayas esféricas o ligeramente
ovaladas, diametro de 5-16 mm

Azul oscuro a negro, debido a la

Tamano y Forma

Color : T
presencia de antocianinas
Fisicas Textura Piel lisa y cerosa; pulpa jugosa y suave
Peso Generalmente entre 1 y 2 gramos
Densidad Aproximadamente 0.8 - 1.0 g/cm?®
S Brix/Acidez, generalmente alrededor de
Indice de madurez
10-15
oH 3.0-4.0
Acidez total 0.3 - 1.3%, en términos de acido citrico

Quimicas 10 - 15% del peso fresco, principalmente
glucosa y fructosa
25 - 495 mg/100g (varia segun variedad

y madurez)

AzuUcares totales

Antocianinas
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Incluyen quercetina, miricetina, y

Flavonoides

] kaempferol

Acido ascorbico

(Vitamina C) 9.7 mg/100g

Vitamina K 19.3 pug/100g

Vitamina E 0.57 mg/100g

Vitamina A 54 1U/100g

Minerales Manganeso (0.336 mg/100g), calcio,

hierro, magnesio, fésforo, potasio, zinc

Fibra dietética 2.4 g/100g, incluyendo fibra soluble e

insoluble

Polifenoles totales 300 - 590 mg GAE/100g (equivalentes de
acido galico)

Capacidad

antioxidante 4,669 umol TE/100g

(ORAC)

Acidos organicos Incluye acido citrico, malico, tartarico y
oxalico

Compuestos Incluye terpenos, aldehidos y ésteres que

volatiles contribuyen al aroma y sabor

Contenido de agua Aproximadamente 84%

Lipidos totales 0.3 g/100g

Proteinas 0.74 g/100g

Energia 57 kcal/100g

Nota: Esta tabla muestra las caracteristicas fisico-quimicas del arandano.

6.2. Docimasia de hipoétesis

6.2.1. Diseno de contratacion de hipoétesis

Hipotesis Especificas 1:

Ho: Disefiando un diagrama de flujo eficiente con la formulacion adecuada para

la elaboracion de yogurt no se obtendra un proceso de elaboracion

estandarizado.
H1: Disefiando un diagrama de flujo eficiente con la formulacién adecuada para
la elaboracién de yogurt se obtendra un proceso de elaboracion estandarizado.
e Variable independiente (VD): Disefio del diagrama flujo
e Variable dependiente (VI): Proceso de elaboracion estandarizado

Se ha cumplido con el disefio de un diagrama de flujo eficiente con la formulacién
adecuada para la elaboracién de yogurt obteniendo un proceso de elaboracién

estandarizado, la hipotesis puede considerarse respaldada.
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- Bajo el supuesto de la Ho ese hecho es poco probable, se rechaza Ho y se

acepta Hi.

Hipoétesis Especificas 2:
Ho: Determinando la muestra con la proporcion de materia prima adecuada se
obtendra que no existen diferencias significativas en la aceptabilidad del

producto.

H1: Determinando la muestra con la proporcion de materia prima adecuada se

obtendra que existen diferencias significativas en la aceptabilidad del producto.

e Variable independiente (VD): Proporciones de materia prima.

e Variable dependiente (VI): Aceptabilidad del producto lacteo.

Se ha cumplido con que determinando la muestra con la proporcion de materia
prima adecuada se obtendra que existen diferencias significativas en la

aceptabilidad del producto, la hipétesis puede considerarse respaldada.

=~ Bajo el supuesto de la Ho ese hecho es poco probable, se rechaza Ho y se

acepta Hi.

Hipétesis Especificas 3:
Ho: Al analizar las caracteristicas fisicoquimicas del yogurt obtenido se podra

determinar las propiedades importantes que afectan su valor nutricional.

H1: Al analizar las caracteristicas fisicoquimicas del yogurt obtenido no se podra

se determinar las propiedades importantes que afectan su valor nutricional.

e Variable independiente (VD): Caracteristicas fisicoquimicas del yogurt.
e Variable dependiente (VI): Propiedades del valor nutricional.

Se ha cumplido con analizar las caracteristicas fisicoquimicas del yogurt
obtenido no se podra se determinar las propiedades importantes que afectan su
valor nutricional, la hipétesis puede considerarse respaldada.

=~ Bajo el supuesto de la Ho ese hecho es poco probable, se rechaza Ho y se

acepta Hi1.
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VIL.

DISCUSION DE LOS RESULTADOS

7.1. Discusion del objetivo especifico n°1:
Disefar un diagrama flujo con la formulacién adecuada para producir

yogurt de arandano edulcorado con Stevia.

El disefio del diagrama de flujo adecuado para la produccién de yogurt de
arandano edulcorado con Stevia fue esencial, para asegurar la calidad y
consistencia del producto final. El proceso incluyé varias etapas criticas,
comenzando con la adquisicion y seleccion de los ingredientes necesarios, como
la leche, arandanos, Stevia liquida, conservante, y cultivo lactico. Los materiales
y equipos necesarios también fueron detallados, asegurandonos que todas las
herramientas estén disponibles y en condiciones éptimas.

El diagrama de flujo describe el proceso desde la recepcion y filtracion de
la leche, pasando por la pasteurizacidn, enfriamiento, inoculacién del cultivo
lactico, incubacion, adicion de arandanos y Stevia, hasta el envasado y
refrigeracion del yogurt final. Se destacd la importancia del control de
temperatura y tiempos en cada etapa para asegurase de un producto seguro y

de alta calidad.

7.2. Discusion del objetivo especifico n°2:
Determinar la muestra que contiene las proporciones con superior

aceptabilidad.

Analisis sensorial

Las evaluaciones se realizaron con la participacion fueron de 6 jueces 2
de ellos docentes de la universidad privada Antenor Orrego,1 sefiora encargada
de limpieza de la universidad y 3 alumnos de la escuela profesional de ingenieria
industrial para identificar cual tratamiento posee el superior nivel de agrado en
términos de color, olor, textura, sabor y apariencia general. Es importante
mencionar que la validacién de las variables se llevo a cabo mediante una cartilla
de estimacion, utilizando una escala de puntuacion del 1 al 5 para determinar la

preferencia sensorial.

El tratamiento T2 recibe las valoraciones mas altas en todos los atributos.

Esto indica que, en general, los evaluadores consideran que este tratamiento
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tiene el mejor color con 4.56, olor con 4.72, textura con 4.39, sabor con4.28 y

apariencia general con 4.33.

El tratamiento T1 tiene buena valoracion en textura con 4.47, pero las
puntuaciones disminuyen en olor con 4.00 y sabor con 3.59. Aunque su color con

3.82 y 3.83 es casi tan bueno como el de T3.

El analisis revela que el indicador color ostenta diferencia significativa,
destacando el T2, cuya media es 4.56 respectivamente. Los tratamientos
disponen de una incorporacién promedio de arandanos, los cuales han
proporcionado una tonalidad mas intensa al producto final debido a la presencia
de flavonoides y antocianinas (Victoria, M. & Conejero, G., 2014). Resultados
similares a lo obtenido por (Cinbas & Yazici, 2008), quienes encontraron
diferencias significativas en términos de color, favoreciendo una mayor

aceptacion para el tratamiento que contiene 100 gramos de arandanos.

El indicador de olor es superior en el T2, registrando una diferencia
significativa con un valor de 4.72. Estos resultados difieren de lo reportado por
(Lozada, 2020), quien observé que el tratamiento con mayor aceptabilidad en
cuanto a olor es el que contiene 100 gramos de arandanos y 1.1 ml de estevia.
En este sentido, (Lopez, 2009) afirma que una mejora en el olor se atribuye al

contenido de estevia.

En lo que respecta a la textura, el sabor y la apariencia general, se observan
pequefias diferencias; sin embargo, se destaca que el T2 presenta medias
similares en cuanto a textura y apariencia general, posiblemente debido a que
contiene 1.1 ml de estevia. Esto sugiere que la edulcoracidén con estevia mejora
el sabor del yogur. (Rebollar, 2017), determiné que, en el parametro de sabor, si
existen diferencias significativas, debido a que los tratamientos contenian

ingredientes con diferentes poderes edulcorantes.

7.3. Discusion del objetivo especifico n°3:
Analizar las caracteristicas fisicoquimicas del yogurt obtenido.

El analisis del valor nutricional del yogurt obtenido fue fundamental para
evaluar sus beneficios para la salud y su adecuacion como alimento funcional.
Se realizaron ensayos de laboratorio sobre el yogurt final para determinar sus
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caracteristicas fisicoquimicas, incluyendo el contenido de macronutrientes como
proteinas, grasas y carbohidratos, asi como micronutrientes esenciales. De la
cantidad de 100 g contiene Grasa total = 86.90g, Azucares totales = 4.98g,
Proteinas = 4,10g, Carbohidratos totales = 6,78g, Energia total 54.77Kcal,
Cenizas totales 0.97g, Humedad 86.90 g, Fibra Cruda 0.50g,

El yogurt fue analizado para determinar su contenido de vitaminas,
minerales, y otros componentes bioactivos, teniendo en cuenta que el uso de
Stevia como edulcorante puede influir en el perfil nutricional al reducir la cantidad
de azucares anadidos. Este analisis proporcioné informacién detallada sobre el
valor energético del yogurt, su aporte de nutrientes esenciales y su contribucion

a una dieta equilibrada.
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VIIL.

CONCLUSIONES

Se logré desarrollar una formula de yogurt de arandano con un sabor y
texturas aceptables utilizando Stevia como edulcorante natural, mediante un
diagrama de flujo y la descripcion del proceso. La Stevia no solo cumplié con las
expectativas de dulzor, sino que también se integré6 bien con los sabores

naturales del arandano y del yogurt.

Respecto a la evaluacion sensorial, todos los indicadores del T2
presentan diferencias respecto al T1 y el T3, debido a la incorporacion de
arandano. Sin embargo, en los indicadores de olor y textura con respectoa T1y

T2 no se detectaron variaciones estadisticas significativas.

Las pruebas sensoriales indicaron que el yogurt de arandano edulcorado
con Stevia fue bien recibido por los consumidores, quienes valoraron
positivamente su sabor, textura y dulzor. La aceptaciéon sensorial fue un factor

crucial para el éxito de cualquier producto alimenticio en el mercado.

El yogur de arandano edulcorado con Stevia presento resultados positivos
respecto a su valor nutricional, en comparacion con el yogurt convencional
edulcorado con azucar. n particular, mostré un menor contenido calérico y una
reduccion significativa en los niveles de azucar, lo que lo hace adecuado para
personas que buscan controlar su ingesta caldrica y su nivel de glucosa en

sangre.

Los arandanos aportaron al yogurt compuestos bioactivos como
antioxidantes y fibra, mientras que la Stevia proporciond un dulzor sin los efectos
adversos asociados al consumo de azucar, como el aumento del riesgo de

diabetes y enfermedades cardiovasculares.
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Esta investigacion demuestra la aceptabilidad de la Stevia como
edulcorante para el yogurt de arandano saludable y de alta calidad. La adopcién
de Stevia puede contribuir a la tendencia creciente hacia productos mas
saludables y naturales, respondiendo a la demanda del mercado por alimentos

funcionales y bajos en calorias.
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IX.

RECOMENDACIONES

Se sugiere fomentar el consumo de yogurt con sabor a arandano,
endulzado con estevia, como una alternativa saludable y nutritiva. Esto puede
lograrse a través de campanas de sensibilizacion y educacion para los

consumidores, resaltando las ventajas de estos ingredientes.

Se recomienda para proximas investigaciones reunir un panel de
degustadores en mayor cantidad para obtener mejores resultados respecto al

analisis sensorial.

Se recomienda utilizar ingredientes frescos para obtener un yogurt de

calidad.

Se recomienda asegurarse de que todos los utensilios y recipientes estén

esterilizados para evitar la contaminacion.

Se recomienda mantener registros detallados de cada lote producido,
incluyendo informacion sobre ingredientes, procesos y resultados de las pruebas

de calidad.
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Xl.  ANEXOS
ANEXO 1: FOTOGRAFIAS DEL PROCESO DEL YOGURT

Figura 01: Tamizado de la Leche (leche tamizada)

Figura 02: Pasteurizacion de la Leche
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Figura 04: Incorporacion del cultivo lactico
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Figura 05: Incubacion

Figura 06: Licuado del arandano
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Figura 07: Preparacion de la mezcla

Figura 08: Endulzado con Stevia
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Figura 9: Envasado del yogurt
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ANEXO 2: FOTOGRAFIAS DEL ANALISIS SENSORIAL




ANEXO 3: RESULTADOS DE LOS ANALISIS FISICOQUIMICO DEL
ARANDANO

UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA
FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA
LABORATORIO CONTROL DE CALIDAD

INFORME DE ENSAYO N° 059-2024

Solicitado por :  FIORELLA STEFANY MECA CRUZ
Domicilic legal : PIURA
Producto declarado :  LECHE FEREMENTADA (YOGURT)
prop porel :  YOGURT DE ARANDANOS EDULCORADQ CON STEVIA
Muestreado por :  ELSOLICITANTE
Cantidad de muestra(s) 2 1 MUESTRA X 500 mL
Ensayos realizados en :  AMBIENTE DE ENSAYOS FiSICOQUIMICOS
Fecha de recepcion de la(s) muestra(s) © o 17-06-2024
Fecha de inicio de ensayo(s) © o 17-06-2024
Fecha de término de la(s) muestra(s) © 26-06-2024
Orden de servicio (OS) : 0S/3508
RESULTADOS

L ENSAYO Fisicoauimico

Parametro Unidad Resultado
Humedad 9/100g 86,90
Grasa total /1009 125
Proteina total (N x 6,28) 9/100g 410
Cenizas totales 9/100g 0,97
Carbohidratos totales o/100g 6,78

Fibra croda 9/100g 0,50
Energia total Kcal/100g 5477
Azucares totaes /1009 4,98

I. METODO DE ENSAYO

NMX-F-428. 1982, ALIMENTOS. DETERMINACION DE HUMEDAD (METODO RAPIDO DE LA

Humedsd TERMOBALANZA)

Cenizas lotales NTP 200265:2013 (Revisada el 2023) (Modificado-Aplicade fuera del alcance). ALIMENTOS
COCIDOS DE RECONSTITUCION INSTANTANEA. Dy inacidn de cenizas. Método gravimétrico.

Grasa total NTP 209.263:2013 {Revizada el 2013) (Modficado-Aplicado fuera del alcance). ALIMEMNTOS
COCIDOS DE RECONSTITUCION INSTANTANEA. Dy inacidn de grasa. Método gravimétri

Prateina total NTP 208.262:2013 (Revisada e 2023) (Modificado - Ap!ica:!g fuera del alcance) ALI.LENTDS
COCIDOS DE RECONSTITUCION INSTANTANEA. Dy dn de Método Kjeldahl.

Carbohidratos totales Calculo. MS-INS COLLAZOS. Pagina 45. Sétima Edicion. 1906

Fibra cruda NTP 205.003:1980 (Revisada el 2011) (Modificado - Aplicado fuera del alcance). CEREALES Y
MENESTRAS. Determinacion de fibra cruda.

Energia total Calculo. M5-INS COLLAZOS. Pagina 45. Sétima Edician. 1996

A iotales NORMA Oficial Mexdcana NOM-0BE-S5A1-1904, Bienes y servicios. Alimenios y bebidas no

akcohdlicas con modificaciones en su composicién. Método 2. Determinacion de azucares

Piura, 27 de junio de 2024

REIDAD KACIONAL DE PUIRA
ul'lgi?iﬂbtl(':l ENERL PEFOLE

redactus ail DE CALIDAD. Su indeside v o piiiea y 30
ragula por & soras civikis y Solo es valido para ajs| mussirals) referidais) L ltaddos no deban coma
da o produta.
LCCIEVER 22024

Direccion: Urh. Miraflores s/n, Castilla-Piura Apartado Postal 295
Teléfono: (51 73) 284700 - 285251 Fax (31 73) 34-3349
labocontrolfipd unp edu.pe
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ANEXO 4: ENCUESTA DEL ANALISIS SENSORIAL

EVALUACION SENSORIAL DEL YOGURT DE ARANDANO EDULCORADO
CON ESTEVIA.

Experto: JAKI ‘h‘m) U»im’.d ﬁaﬁa

Fecha:_{1 /06/2024 Edad: 17

Instrucciénes: Pruebe las muestras tomando un poco de agua antes de la
degustacion, evalué las caracteristicas en el orden presentado y marque con una
"X" en el renglén que le corresponda.

Tratamiento 01:

Apariencia
Puntajes Alternativas Color | Olor | Textura | Sabor Canaeal
5 Me gusta mucho )(
Me gusta
4 i ® | x X
3 Ni me gusta ni me
disgusta
2 Me disgusta b4
1 Me disgusta mucho
Tratamiento 02:
Apariencia
Puntajes Alternativas Color | Olor | Textura | Sabor Geners)
5 Me gusta mucho
Me gusta
: poco X A X X
Ni me gusta ni me
8 disgusta X
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucho
Tratamiento 03:
Apariencia
Puntajes Alternativas Color | Olor | Textura Sabor Gankind
5 Me gusta muche | X0 X X X
Me gusta
4 poco s
3 Ni me gusta ni me
disgusta
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucho N
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EVALUACION SENSORIAL DEL YOGURT DE ARANDANO EDULCORADO
CON ESTEVIA.

Experto:_lot prives [lemen [neeas Fecha: { /06/2024 Edad: $F

Instrucciénes: Pruebe las muestras tomando un poco de agua antes de la
degustacion, evalué las caracteristicas en el orden presentado y marque con una
"X" en el renglén que le corresponda.

Tratamiento 01:
Puntajes |  Alternativas | Color | Olor | Textura | Sabor | ARariencia
5 Me gusta mucho | X T b X
Me gusta = 5
# poco X
3 Ni me gusta ni me
disgusta
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucho

Tratamiento 02:
Apariencia
Puntajes Alternativas Color | Olor | Textura @ Sabor Seneral
5 Me gusta mucho
Me gusta

i poco XX X

Ni me gusta ni me
3 disgusta e
2 Me disgusta X
1 Me disgusta mucho

Tratamiento 03:
Puntajes Alternativas Color | Olor | Textura | Sabor Apariensia

General

5 Me gusta mucho

Me gusta
: poco X X X X
Ni me gusta ni me

: disgusta X

2 Me disgusta

1 Me disgusta mucho (@
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EVALUACION SENSORIAL DEL YOGURT

CON ESTEVIA.

Experto: Jud fota) Ueeneta (oosad

DE ARANDANO EDULCORADO

Fecha: 13 /06/2024 Edad: 57

Instruccidnes: Pruebe las muestras tomando un poco de agua antes de la
degustacion, evalué las caracteristicas en el orden presentado y marque con una
"X" en el renglén que le corresponda.

Tratamiento 01:
Puntajes|  Alternativas | Color | Olor | Textura | Sabor | AR2rencia
5 Me gusta mucho
| TRt el X
3 Ni m: ig::tia ni me X
2 Me disgusta x)
1 Me disgusta mucho
Tratamiento 02:
Puntajes | Alternativas | Color | Olor | Textura Sabor | ARariencia
5 Me gusta muche i
4 e L X X)
3 Ni rn: i:i&ani me X X
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucho
Tratamiento 03:
Puntajes | Alternativas | Color | Olor | Textura | Sabor | ARariencia
5 Me gusta mucho )( X X
i rlX
3 Ni me gusta ni me
disgusta
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucho = (\
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EVALUACION SENSORIAL DEL YOGURT DE ARANDANO EDULCORADO
CON ESTEVIA.

Experto:_ £ Wwg (As(u k) .

Fecha: 7810612024 Edad: 14~

Instrucciénes: Pruebe las muestras tomando un poco de agua antes de la
degustacion, evalué las caracteristicas en el orden presentado y marque con una
"X" en el renglén que le corresponda.

Tratamiento 01:
Puntajes| Alternativas | Color | Olor | Textura | Sabor | APariencia
5 Me gusta mucho /<
Me gusta
. poco X o g ><
3 Ni me gusta ni me 7
disgusta
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucho
Tratamiento 02:
Puntajes |  Alternativas Color | Olor | Textura  Sabor Aa:::’:l"
5 Me gusta mucho | | |
4 Me gusta
poco
3 Ni me gusta ni me
disgusta
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucho
Tratamiento 03:
Puntajes | Alternativas | Color | Olor | Textura | Sabor | ARariencia
5 Me gusta mucho
4 Me gusta
poco
Ni me gusta ni me
2 disgusta S e e e | S0
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucho
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EVALUACION SENSORIAL DEL YOGURT DE ARANDANO EDULCORADO
CON ESTEVIA.

Experto:_Eirwa C,,c\“- b 5

Fecha: 78/06/2024 Edad: 1)

Instrucciénes: Pruebe las muestras tomando un poco de agua antes de la
degustacion, evalué las caracteristicas en el orden presentado y marque con una
"X" en el renglén gue le corresponda.

Tratamiento 01:
Puntajes | Alternativas | Color | Olor | Textura | Sabor | APriencia
5 Me gusta mucho
4 Me gusta
poco
Ni me gusta ni me
? disgusta X [X | X e e
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucho
Tratamiento 02:
Puntajes | Alternativas | Color | Olor | Textura | Sabor “g‘.’t":"‘:"
5 Me gusta mucho X ) e X >(
4 Me gusta
poco
3 Ni me gusta ni me
disgusta
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucho
Tratamiento 03:
Puntajes |  Alternativas | Color | Olor | Textura | Sabor | APariencia
5 Me gusta mucho
4 Me gusta
poco
Ni me gusta ni me 7(
3 disgusta X X X ?( /
2 Me disgusta
1 Me disgusta muche

66



EVALUACION SENSORIAL DEL YOGURT DE ARANDANO EDULCORADO
CON ESTEVIA.

Experto: € Mma (oSLW 5.

e
Fechadf /0612024 Edad:ii_

Instrucciénes: Pruebe las muestras tomando un poco de agua antes de la
degustacion, evalué las caracteristicas en el orden presentado y marque con una
"X" en el renglén que le corresponda.

Tratamiento 01:

Puntajes

Alternativas

Color

Olor

Textura

Sabor

Apariencia
General

5

Me gusta mucho

X

4

Me gusta
poco

3

Ni me gusta ni me
disgusta

2

Me disgusta

1

Me disgusta mucho

Tratamiento 02:

Puntajes

Alternativas

Textura

Sabor

Apariencia
General

5

Me gusta mucho

4

Me gusta
poco

X

Ni me gusta ni me
disgusta

Me disgusta

Me disgusta mucho

Tratamiento 03:

Puntajes

Alternativas

Color

Olor

Textura

Sabor

Apariencia
General

5

Me gusta mucho

4

Me gusta
poco

Ni me gusta ni me
disgusta

Me disgusta

Me disgusta mucho
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EVALUACION SENSORIAL DEL YOGURT DE ARANDANO EDULCORADO
CON ESTEVIA.

Experto;_ Loy |l Hara ﬁamaip& Zopata

Fecha: (& /06/2024 Edad: 2

Instrucciénes: Pruebe las muestras tomando un poco de agua antes de la
degustacion, evalué las caracteristicas en el orden presentado y marque con una
"X" en el renglén que le corresponda.

Tratamiento 01: |50

Puntajes  Alternativas | Color | Olor | Textura | Sabor “g‘.’;:'r‘;“
5 Me gusta mucho
Me gusta
s poco X X
Ni me gusta ni me
3 disgusta X
2 Me disgusta by 2 X
1 Me disgusta mucho X
Tratamiento 02;: 200
Puntajes | Alternativas | Color | Olor | Textura | Sabor ‘g‘."n:'::l"
5 Me gusta mucho X X /( x
Me gusta
4 st X
3 Ni me gusta ni me
disgusta
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucho x
Tratamiento 03: S0C
Puntajes | Alternativas | Color = Olor | Textura | Sabor *g‘."n:':."l"
5 Me gusta mucho X X
Me gusta
4 poco *
Ni me gusta ni me
3 disgusta )/ 5
2 Me disgusta X -
1 Me disgusta mucho
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EVALUACION SENSORIAL DEL YOGURT DE ARANDANO EDULCORADO
CON ESTEVIA.

Experto;_Hhyll Mard Bancaupln Zaped s

Fecha: |Y /06/2024 Edad: 2!

Instrucciones: Pruebe las muestras tomando un poco de agua antes de la
degustacion, evalué las caracteristicas en el orden presentado y marque con una
"X" en el renglén que le corresponda.

Tratamiento 01:
Puntajes |  Alternativas Color | Olor | Textura | Sabor Ag:'::'r':l"
5 Me gusta mucho
Me gusta
4 POCo i
Ni me gusta ni me
3 disgusta X X -
2 Me disgusta x X
1 Me disgusta mucho
Tratamiento 02:
Apariencia
Puntajes Alternativas Color | Olor | Textura | Sabor Giisral
5 Me gusta mucho X X X 3 4
/] Me gusta
poco
3 Ni me gusta ni me
disgusta
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucho
Tratamiento 03:
Puntajes | Alternativas | Color | Olor | Textura | Sabor | ARariencia
5 Me gusta mucho X
4 Me gusta X
poco
3 Ni me gusta ni me
disgusta
2 Me disgusta b2
1 Me disgusta mucho | X X
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EVALUACION SENSORIAL DEL YOGURT DE ARANDANO EDULCORADO
CON ESTEVIA.

Experto;_thyll Hac& Pevieayyan Zapakti  Fecha: I3 /06/2024 Edad: 21

Instrucciénes: Pruebe las muestras tomando un poco de agua antes de la
degustacion, evalué las caracteristicas en el orden presentado y marque con una
"X" en el renglén que le corresponda.

Tratamiento 01:
Puntajes | Alternativas | Color | Olor | Textura | Sabor | “Pariencia
5 Me gusta mucho X X X %
Me gusta
4 pota X
3 Ni me gusta ni me
disgusta
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucho
Tratamiento 02:
Puntajes |  Alternativas | Color | Olor | Textura | Sabor | ARariencia
5 Me gusta mucho
Me gusta
4 s X X X
Ni me gusta ni me
- disgusta al
2 Me disgusta X
1 Me disgusta mucho
Tratamiento 03:
Puntajes Alternativas Color | Olor | Textura | Sabor AE:::::"
5 Me gusta mucho X
Me gusta e
4 patd X
3 Ni me gusta ni me
disgusta
2 Me disgusta : X
1| Me disgusta mucho X

M
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EVALUACION SENSORIAL DEL YOGURT DE ARANDANO EDULCORADO
CON ESTEVIA.

Experto:

/

0

s

Fecha: /Y /06/2024 Edad: 2S

Instrucciénes: Pruebe las muestras tomando un poco de agua antes de la
degustacion, evalué |as caracteristicas en el orden presentado y marque con una
"X" en el renglén que le corresponda.

Tratamiento 01:

Puntajes

Alternativas

Color

Olor

Textura

Sabor

Apariencia

5

Me gusta mucho

General

4

Me gusta
poco

3

Ni me gusta ni me
disgusta

2

Me disgusta

1

Me disgusta mucho

Tratamiento 02:

Puntajes

Alternativas

Color

Olor

Textura

Sabor

Apariencia
General

5

Me gusta mucho

4

Me gusta
poco

3

Ni me gusta ni me
_disgusta

2

Me disgusta

1

Me disgusta mucho

Tratamiento 03:

Puntajes

Alternativas

Textura

Sabor

Apariencia

General

5

Me gusta mucho

4

Me gusta
poco

Ni me gusta ni me
disgusta

Me disgusta

Me disgusta mucho

7



EVALUACION SENSORIAL DEL YOGURT DE ARANDANO EDULCORADO
CON ESTEVIA.

Expeno;m_&umluﬁzb_%dﬁ

echa: | /06/2024 Edad: 25

Instrucciénes: Pruebe las muesliras tomando un poco de agua antes de la
degustacion, evalué las caracteristicas en el orden presentado y marque con una
"X" en el renglén que le corresponda.

Tratamiento 01:

Puntajes

Alternativas

Color

Olor

Textura

Sabor

Apariencia
General

5

Me gusta mucho

4

Me gusta
poco

3

Ni me gusta ni me
disgusta

2

Me disgusta

1

Me disgusta mucho

Tratamiento 02:

Puntajes

Alternativas

Color

Olor

Textura

Sabor

Apariencia
General

5

Me gusta mucho

x

4

Me gusta
poco

3

Ni me gusta ni me
disgusta

2

Me disgusta

1

Me disgusta mucho

Tratamiento 03:

Puntajes

Alternativas

Olor

Textura

Sabor

Apariencia
General

5

Me gusta mucho

4

Me gusta
poco

Ni me gusta ni me
disgusta

Me disgusta

Me disgusta mucho
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EVALUACION SENSORIAL DEL YOGURT DE ARANDANO EDULCORADO
CON ESTEVIA,

Experto: Jeais &dlovdo Zoprln(ehaFecha: ¢ 10612024 Edad: 27

Instrucciénes: Pruebe las muestras tomando un poco de agua antes de la
degustaci6n, evalué |as caracteristicas en el orden presentado y marque con una
"X" en el renglén que le corresponda.

Tratamiento 01:
Puntajes Alternativas Color | Olor | Textura | Sabor Amh
5 Me gusta mucho 7Z < X
Me gusta
4 - X A
3 Ni me gusta ni me
disgusta
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucho
Tratamiento 02:
Apariencia
Puntajes Alternativas Color | Olor | Textura | Sabor General
5 Me gusta mucho \L >~
Me gusta ’
4 g 7, Y %
3 Ni me gusta ni me
disgusta
2 Me disgusta
A Me disgusta mucho 1
Tratamiento 03:
Apariencia
Puntajes Alternativas Color | Olor | Textura | Sabor Gonoral
5 Me gusta mucho A A
Me gusta
8 poco s o X
3 Ni me gusta ni me
disgusta
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucho
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EVALUACION SENSORIAL DEL YOGURT DE ARANDANO EDULCORADO
CON ESTEVIA.

Experto: @A‘,‘,g Magedo Ln'% (oo bes Fecha: |3 /06/2024 Edad: 22

Instrucciénes: Pruebe las muestras tomando un poco de agua antes de la
degustacion, evalué las caracteristicas en el orden presentado y marque con una
"X" en el renglén que le corresponda.

Tratamiento 01:

Puntajes

Alternativas

Color

Olor

Textura

Sabor

Apariencia
General

5

Me gusta mucho

4

Me gusta
paco

Pl

Ni me gusta ni me
disgusta

Me disgusta

Me disgusta mucho

Tratamiento 02:

Puntajes

Alternativas

Color

Olor

Textura

Sabor

Apariencia
General

5

Me gusta mucho

4

Me gusta
poca

3

Ni me gusta ni me
disgusta

2

Me disgusta

1

Me disgusta mucho

Tratamiento 03:

Puntajes

Alternativas

Color

Olor

Textura

Sabor

Apariencia
General

5

Me gusta mucho

4

Me gusta
poco

3

Ni me gusta ni me
disgusta

Me disgusta

Me disgusta mucho
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EVALUACION SENSORIAL DEL YOGURT DE ARANDANO EDULCORADO
CON ESTEVIA.

Experto: __AA,M‘,_L‘;PS_QM}“_Fem: ¢ /06/2024 Edad: 22

Instrucciones: Pruebe las muestras tomando un poco de agua antes de la
degustacion, evalué las caracteristicas en el orden presentado y marque con una
"X" en el renglén que le corresponda.

Tratamiento 01:
Puntajes | Alternativas | Color | Olor | Textura | Sabor | ARariencia
5 Me gusta mucho
4 Me pg:;ta K
a Ni mz g‘s‘t;:m ni me >< >< ~>< ><
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucho

Tratamiento 02:

Puntajes | Alternativas | Color | Olor | Textura | Sabor | APariencia

General
5 Me gusta mucho | >< >< >< ><

Me gusta
4 poco X

3 Ni me gusta ni me
disgusta
2 Me disgusta

1 Me disgusta mucho

Tratamiento 03:
Puntajes | Alternativas | Color | Olor | Textura | Sabor  ARariencia
5 Me gusta mucho
Me gusta
4 s >< B o (BBl fhe— < e 4
3 Ni me gusta ni me
disgusta
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucho
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EVALUACION SENSORIAL DEL YOGURT DE ARANDANO EDULCORADO
CON ESTEVIA.

Experto: A&,‘.; !j&“],, [.{.3 Gk Fecha: |¢ /06/2024 Edad: 22

Instrucciénes: Pruebe las muestras tomando un poco de agua antes de la
degustacion, evalué las caracteristicas en el orden presentado y marque con una
"X" en el renglén que le corresponda.

Tratamiento 01:
Puntajes | Alternativas Color | Olor | Textura | Sabor A";:::':"‘
5 Me gusta mucho | >_ S §<
Me gusta
g poco >< ><
3 Ni me gusta ni me
disgusta
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucho
Tratamiento 02:
Puntajes |  Alternativas Color | Olor | Textura | Sabor AE:::::"‘
5 Me gusta mucho ><
Me gusta
: oo | S P e | TR
3 Ni me gusta ni me
disgusta
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucho
Tratamiento 03:
Apariencia
Puntajes Alternativas Color | Olor | Textura | Sabor Geniaal
5 Me gusta mucho
Me gusta
: poco =
Ni me gusta ni me
? disgusta K . =z B
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucho
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EVALUACION SENSORIAL DEL YOGURT DE ARANDANO EDULCORADO
CON ESTEVIA.

Experto:_JArte twiehiie Yhatca (oudFecha: 1/06/2024 Edad: SO

Instruccidnes: Pruebe las muestras tomando un poco de agua antes de la
degustacion, evalué las caracteristicas en el orden presentado y marque con una
"X" en el renglén que le corresponda.

Tratamiento 01:

Puntajes

Alternativas

Color

Olor

Textura

Sabor

Apariencia
General

5

Me gusta mucho

4

Me gusta
poco

Ni me gusta ni me
disgusta

Me disgusta

Me disgusta mucho

Tratamiento 02:

Puntajes

Alternativas

Color

Olor

Textura

Sabor

Apariencia
General

5

Me gusta mucho

4

Me gusta
poco

3

Ni me gusta ni me
disgusta

2

Me disgusta

1

Me disgusta mucho

Tratamiento 03:

Puntajes

Alternativas

Color

Olor

Textura

Sabor

Apariencia
General

5

Me gusta mucho

4

Me gusta
poco

3

Ni me gusta ni me
* disgusta

‘Me disgusta

Me disgusta mucho
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EVALUACION SENSORIAL DEL YOGURT DE ARANDANO EDULCORADO
CON ESTEVIA.

Experto:_Mona ow<luo Phorg. fete’ Fecha:A§/06/2024 Edad: S 2

Instrucciénes: Pruebe las muestras tomando un poco de agua antes de la
degustacion, evalué las caracteristicas en el orden presentado y marque con una
"X" en el renglén que le corresponda.

Tratamiento 01:

Puntajes

Alternativas

Textura

Sabor

Apariencia
General

5

Me gusta muche

4

_Me gusta
poco

A

Ni me ni me
disgusta

Me disgusta

Me disgusta mucho

Tratamiento 02:

Puntajes

Alternativas

Color

Qlor

Textura

Sabor

Apariencia
General

5

Me gusta mucho

4

Me gusta
poca

Ni me gusta ni me
disgusta

Me disgusta

Me disgusta mucho

Tratamiento 03;

Puntajes

Alternativas

Color

Olor

Textura

Sabor

Apariencia
General

5

Me gusta mucho

4

Me gusta -
poco-

3

Ni me gusta ni me
disgusta

Me disgusta

Me disgusta mucho

78



EVALUACION SENSORIAL DEL YOGURT DE ARANDANO EDULCORADO
CON ESTEVIA.

Experto:_[Mowd cetofioe Phe w

Fecha:_/3 /06/2024 Edad:_< ;

Instrucciénes: Pruebe las muestras tomando un poco de agua antes de la
degustacién, evalué las caracteristicas en el orden presentado y marque con una
"X" en el renglén que le corresponda.

Tratamiento 01:
Apariencia
Puntajes Alternativas Color | Olor | Textura | Sabor General
5 Me gusta mucho
Me gusta 'D( : ;
8 poco X N 3
Ni me gusta ni me
: disgusta L
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucho
Tratamiento 02:
Puntajes |  Alternativas | Color | Olor | Textura | Sabor | AParencia
5 Me gusta mucho
Me gusta
: poco K[ ol | D D ol
3 Ni me gusta ni me
disgusta
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucho
Tratamiento 03:
Puntajes |  Alternativas Textura = Sabor Aa:’::'::ll'
5 Me gusta mucho
: Me gusta _
4 oy A | A ok > 4
Ni me gusta ni me
@ disgusta DL
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucho

o
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ANEXO 5: ANOVA

Tabla N° 01: Color

RESUMEN
Grupos Cuenta Suma Promedio  Varianza
T1 18.000 68 3.778 1.007
T2 18.000 82 4.556 0.379
T3 18.000 70 3.889 0.810
ANALISIS DE VARIANZA COLOR
Promedio Valor
Origen de las Suma de  Grados de de los critico
variaciones cuadrados libertad cuadrados F Probabilidad para F
Entre grupos 6.370 2 3.185 4.351 0.018 3.179
Dentro de los
grupos 37.333 51 0.732
Total 43.704 53
Tabla N° 02: Olor
RESUMEN
Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
T1 18.000 72 4.000 0.353
T2 18.000 85 4,722 0.212
T3 18.000 73 4.056 0.408
Tabla N° ANALISIS DE VARIANZA OLOR
Grados Promedio de Valor
Origen de las  Suma de de los critico
variaciones  cuadrados libertad  cuadrados F  Probabilidad  para F
Entre grupos 5.815 2 2.907 8.956 0.000 3.179
Dentro de los
grupos 16.556 51 0.325
Total 22.370 53
Tabla N° 03: Textura
RESUMEN
Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
T1 18.000 63 3.500 0.735
T2 18.000 78 4.333 0.588
T3 18.000 59 3.278 0.801
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Tabla N° ANALISIS DE VARIANZA TEXTURA

Grados Promedio de Valor
Origen de las  Suma de de los critico
variaciones cuadrados libertad cuadrados F  Probabilidad para F
Entre grupos 11.148 2 5.574 7.872 0.001 3.179
Dentro de los
grupos 36.111 51 0.708
Total 47.259 53
Tabla N° 04: Sabor
RESUMEN
Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
T1 18.000 65 3.611 0.722
T2 18.000 77 4.278 0.918
T3 18.000 68 3.778 0.889
Tabla N° ANALISIS DE VARIANZA SABOR
Grados Promedio de Valor
Origen de las  Suma de de los critico
variaciones  cuadrados libertad  cuadrados F  Probabilidad para F
Entre grupos 4.333 2 2.167 2.570 0.086 3.179
Dentro de los
grupos 43.000 51 0.843
Total 47.333 53
Tabla N° 05: Apariencia
RESUMEN
Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
T1 18.000 66 3.667 0.588
T2 18.000 77 4.278 0.918
T3 18.000 64 3.556 0.850
Tabla N° ANALISIS DE VARIANZA APARIENCIA
Grados  Promedio Valor
Origen de las  Suma de de de los critico
variaciones  cuadrados libertad cuadrados F Probabilidad para F
Entre grupos 5.444 2 2.722 3.466 0.039 3.179
Dentro de los
grupos 40.056 51 0.785
Total 45,500 53
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ANEXO 6: FORMATO DE ENCUESTA

ENCUESTA SOBRE YOGURT A BASE DE ARANDANO EDULCORADO CON STEVIA.

l.- DATOS
1. Sexo:
a) Masculino b) Femenino
2. Edad:........... aflos

3. ¢Vive dentro en Piura?
a) Si b) No

éDoénde vive?: —-----mmomeeeee

. Demanda de yogurt de arandano

¢Te gusto el yogurt de arandano en general?
a) Si b) No
¢Cuantas veces a la semana consumes yogurt?
a) Una vez a la semana
b) Mas de una vez a la semana
c) Casi todos los dias a la semana

¢Le gustaria consumir yogurt a base de arandano edulcorado con stevia?

a)Si b) No, épor qué?
ESPECIHIQUE. .. ettt ettt et e erre e e e e ree e e eanes

¢Consume yogurt por su valor nutricional?

a) Si b) No

¢Qué tipo de yogurt consume con mas frecuencia?

a) Yogurtnatural b) Yogurt griego c) Yogurt ligth

Al comprar un yogurt, ¢ cual de los siguientes beneficios debe tener?

a) Proteinas  b) Vitaminas c) Minerales d) Todas las anteriores

éTiene conocimiento sobre las caracteristicas y beneficios que ofrece la stevia?
a) Si b) No
¢En su hogar quienes son los mayores consumidores de Yogurt?

a) Nifos b) Jévenes c) Adultos d) Toda la familia
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Pregunta N° 1: Género

Tabla N° 1

Género de encuestados

Género Cantidad
Femenino 211
Masculino 169

total 380

Fuente: Elaboracién propia

Grafico N° 1

Género

B Femenino

m Masculino

Fuente: Elaboracién propia

Interpretacion:

La mayor cantidad de encuestados es de género femenino representando el

56%.

El 44% de los encuestados son de género Masculino.
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Pregunta N° 2 : Edad

Tabla N° 2
Edad de encuestados
Edad Cantidad
Entre 18-22 50
Entre 23-26 232
Entre 27-30 71
Mas de 30 afos 27
total 380

Fuente: Elaboracién propia

Grafico N° 2

Edad

M Entre 18-22
M Entre 23-26
M Entre 27-30

Mas de 30 afios

Fuente: Elaboracién propia

Interpretacion:

Elrango de edad de 23 a 26 afios representa la mayor cantidad de encuestados

con 61%.
El 19% de los encuestados se encuentra en el rango de 27 a 30 anos.
El 13% de los encuestados se encuentra en el rango de 18 a 22 ainos.

Los encuestados que tienen mas de 30 afos de edad representa la menor

cantidad de encuestados con 7%.
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Pregunta N°3: ; Te gusto el yogurt de arandano en general?

Tabla N° 3

Preferencia de yogurt
Preferencia Cantidad

Si 328
No 52
total 380

Fuente: Elaboracién propia

Grafico N° 3

éTe gusto el yogurt de
arandano en general?

® No

Fuente: Elaboracién propia

Interpretacion:

La mayor parte de los encuestados le gusta el yogurt de arandanos en general

representando el 86%.

Los encuestados que no les gusta el yogurt de arandanos de manera general

representa el 14%.
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Pregunta N°4: ; Cuantas veces a la semana consumes yogurt?

Tabla N° 4
Frecuencia de consumo de yogurt
Frecuencia Cantidad
Una vez a la semana 223
Mas de una vez a la semana 114
Casi todos los dias a la
43
semana
total 380

Fuente: Elaboracién propia

Grafico N° 3

é¢Cuantas veces a la semana
consumes yogurt?

B Unavez alasemana

B Masdeunavezala
semana

M Casi todos los dias a la
semana

Fuente: Elaboracién propia

Interpretacion:

La mayor parte de los encuestados consume yogurt una vez a la semana

representando el 59%.
El 30% de los encuestados consume yogurt mas de una vez a la semana.

La menor parte de los encuestados consume yogurt con mas frecuencia

representando 11%.
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Pregunta N°5: ¢ Le gustaria consumir yogurt a base de arandano

edulcorado con stevia?

Tabla N° 5

Preferencia de yogurt
Preferencia  Cantidad

Si 306
No 74
total 380

Fuente: Elaboracién propia

Grafico N° 5

¢éLe gustaria consumir yogurt a base
de arandano edulcorado con stevia?

usi

m No

Fuente: Elaboracién propia

Interpretacion:

La mayor parte de los encuestados esta interesado en consumir yogurt de

arandano edulcorado con Stevia representando el 81%.

El 19% de los encuestados no esta interesado en consumir yogurt de arandano

edulcorado con Stevia.
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Pregunta N°6: ; Consume yogurt por su valor nutricional?

Tabla N° 6
Interés de componentes del yogurt
Interés Cantidad
Si 254
No 126
total 380

Fuente: Elaboracién propia

Grafico N° 6

é¢Consume yogurt por su valor
nutricional?

m No

Fuente: Elaboracién propia

Interpretacion:

La mayor parte de los encuestados tiene interés por el valor nutricional a la

hora de consumir yogurt representando el 67%.

El 33% de los encuestados no tiene interés por el valor nutricional a la hora de

consumir yogurt.
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Pregunta N°7: ; Qué Tipo de yogurt consume con mas frecuencia?

Tabla N° 7
Tipos de yogurt

Edad Cantidad
Yogurt ligth 73
Yogurt griego 16
Yogurt natural 69
Yogurt normal bebible 222
total 380

Fuente: Elaboracion propia

Grafico N° 7

Titulo del grafico

B Yogurt ligth

W Yogurt griego

Yogurt natural

Yogurt normal bebible

Fuente: Elaboracién propia

Interpretacion:

El tipo yogurt que consumen con mas frecuencia es el yogurt normal bebible
representando el 59%.

El 19% de los encuestados tienen preferencia por consumir yogurt ligth.
El 18% de los encuestados tienen preferencia por consumir yogurt natural.
La menor cantidad de encuestados tienen preferencia por consumir yogurt

griego representando el 4%.
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Pregunta N°8: ; Al comprar una yogurt cual de los siguientes beneficios

debe tener?

Tabla N° 8
Beneficios del yogurt
Beneficios Cantidad
Proteinas 94
Vitaminas 51
Minerales 16
Todas las anteriores 219
total 380

Fuente: Elaboracion propia

Grafico N° 8

¢ Al comprar una yogurt cual de los
siguientes beneficios debe tener?

M Proteinas
M Vitaminas
Minerales

Todas las anteriores

Fuente: Elaboracién propia
Interpretacion:

La mayor parte de encuestados tienen en cuenta que el yogurt contenga

proteinas, vitaminas y minerales, representando el 58%.

El 25% de los encuestados tienen en cuenta el porcentaje de proteinas a la

hora de comprar un yogurt.

El 13% de los encuestados tienen en cuenta el porcentaje de vitaminas a la

hora de comprar un yogurt.

La menor cantidad de encuestados tienen en cuenta el porcentaje de minerales

a la hora de comprar un yogurt representando el 4%.
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Pregunta N°9: ; Tiene conocimiento sobre las caracteristicas y

beneficios que ofrece la stevia?

Tabla N° 9

Conocimiento sobre beneficios de la stevia
Alternativa Cantidad

Si 204
No 176
total 380

Fuente: Elaboracién propia

Grafico N° 9

Titulo del grafico

Wsi

m No

Fuente: Elaboracién propia

Interpretacion:

El 54% de los encuestados tiene conocimiento sobre las caracteristicas y
beneficios que ofrece la stevia

El 46% de los encuestados tiene conocimiento sobre las caracteristicas y
beneficios que ofrece la stevia
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Pregunta N°10: ;En su hogar quienes son los mayores consumidores de
Yogurt?

Tabla N° 10
Integrantes consumidores
Integrantes Cantidad

Nifios 111
Jovenes 67
Adultos 49
Toda la familia 153
total 380

Fuente: Elaboracion propia

Grafico N° 10

¢En su hogar quienes son los
mayores consumidores de Yogurt?

| Nifios
M J6venes
Adultos

Toda la familia

Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion:

Los mayores consumidores de yogurt en las familias de los encuestados son

todos los integrantes representando el 40%.

El 29% de nifios de las familias de los encuestados son los mayores
consumidores de yogurt.

El 13% de Jbévenes de las familias de los encuestados son los mayores

consumidores de yogurt.

Los menores consumidores de yogurt en las familias de los encuestados son

los adultos representando el 40%.
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