Eli UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA
ESCUELA PROFESIONAL DE

INGENIERIA INDUSTRIAL

Determinacion proporcional de los ingredientes para la elaboracion
del yogurt de Guayaba (Psidium guajava L.) en el distrito de

Morropon — Piura, 2022.

TESIS PARA OBTENER EL TiTULO PROFESIONAL DE:
INGENIERA INDUSTRIAL
AUTORA:

Chira Ramirez, Estrella Lisbeth (orcid.org/0000-0002-5563-0291)

ASESOR:

MG. Zevallos Vilchez, Maximo Javier (orcid.org/0000-0003-0345-9901)

LINEA DE INVESTIGACION:
Gestion Empresarial y Productiva
LINEA DE RESPONSABILIDAD SOCIAL UNIVERSITARIA:

Desarrollo econdmico, empleo y emprendimiento

PIURA - PERU

2022



DEDICATORIA

La presente tesis esta dedica primero a Dios por estar
presente en mi cada dia, por darme la fortaleza de
seguir adelante hasta alcanzar mi meta, a mis padres
Julio Alberto Chira y Ana Ramirez, por brindarme su
apoyo incondicional en cada momento, por su arduo
trabajo y sacrificio hacia mi. A mi esposo Alberto Chira
Pozo, por ayudarme en todo momento, por brindarme
su amor y apoyo incondicional. Y a mi hijo Alberto
Chira Chira por ser el motor y motivo que me impulsa
a seguir hacia delante y no rendirme. A mis hermanos
(as) que siempre estuvieron motivAndome vy

apoyandome en lo necesario para seguir adelante.



AGRADECIMIENTO

Le agradezco primero a Dios por darme la vida y por
permitir que siga adelante en mis proyectos, por ser
mi guia en cada paso que doy; le agradezco a mis
padres Ana y Julio por siempre estar apoyandome y
no soltarme, por todo el sacrificio y amor que me dan
para seguir adelante; a mi esposo y a mi hijo Alberto
Chira, por ser mi motivacién para seguir adelante, por
estar alli desde los primeros dias en la universidad
apoyandome y ayudandome en todo momento y en
lo que necesitaba, a mis hermanos (as) por creer en
mi y por todo el apoyo dado durante el periodo de mi

formacién académica.

Agradezco a todos los docentes por su apoyo, por
bridarme los conocimientos necesarios que adquiri
durante toda mi formacion académica profesional;
especialmente agradecerle a la ing. Luciana Torres
Ludefa y al Ing. Maximo Zevallos Vilchez quienes
con sus conocimientos me guiaron en cada etapa de

esta tesis.



INDICE DE CONTENIDOS

DEDICAT ORI A et e ii
AGRADECIMIENTO ... e e e iii
INDICE DE CONTENIDOS......ccuttiuiiiaieieneneneeteieseseseeieseess st sessssesesesssssneseneenes i
INDICE DE TABLAS ...ttt v
RESUMEN ... e e Vi
AB ST R A C T e et e e e e Vil
I, INTRODUCCION .....oviiiiiieiecieeteeteee ettt ettt sae e 1
. MARCO TEORICO.....cociiiieiiieninisieieiee sttt 4
NI, METODOLOGIA. .. ..ottt 14
3.1. Tipoy disefio de INVESHIgAaCION ........cccoeeeiiiiiiiiiiiie e, 14
3.2. Variables y operacionalizacCion ..............cccoovviiiiiiie e 16
3.3. Poblacion, muestray MUESIIEO ........ccevvvevviiiiiiieiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 16
3.4. Técnicas e Instrumentos de recoleccion de datos.............coccvvvvveeeennn. 17
3.5, ProCedimi@ntOS. ......cooiiiiiiiiiiieee et 20
3.6. Meétodos de analisis de datosS .............uueviiiiieiiiiiiiie e 24
3.7. ASPECIOS BLICOS ..ooeeeiiiiiiiieiee ettt e 24
IV. RESULTADOS ... oo e e e e e e 25
V. DISCUSION ..ottt ettt 35
VI, CONCLUSIONES..... .o e e 39
VII. RECOMENDACIONES ...t 41
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ......oouviieieeeeeeeee ettt 42
ANEXOS et e enaaas 49


file:///D:/Downloads/TESIS%20-%20(YOGURT%20DE%20GUAYABA)%20TERMINADO.docx%23_Toc117938322

Tabla Nro.

Tabla Nro.

Tabla Nro.

Tabla Nro.

Tabla Nro.

Tabla Nro.

Tabla Nro.

Tabla Nro.

Tabla Nro.

Tabla Nro.

Tabla Nro.

Tabla Nro.

Tabla Nro.

Tabla Nro.

01:

02:

03:

04:

05:

06:

07:

08:

09:

10:

11:

12:

13:

14:

INDICE DE TABLAS

Disefio completamente al azar (dca). ........cccoeveeeevvveeeiiiiiieeeenn, 15
Constancia de Validacion por eXpertos. .........cccccevveevvvvniineeeeenn. 18
Resumen de técnicas e instrumentos de recoleccion de datos. 19
Escala heddnica de 5 puntosS..........cccovvvviiiiiiiiie e 23
Composicion quimica y fisica de la leche de vaca.................... 25
Caracteristicas microbi6logas de la leche fresca...................... 26
NUmeros de muestras de guayaba. ..........cccccoevviiiiiiiiieieeeennnne 26
SIMDOIOGIA. ... 28
(@] 0] = Tod o] 1= 1SS 28
Composicion del panel sensorial — organoléptico..................... 31
Cantidad de muestras de los tratamientos. .............cccoeeeeeeeennn. 31
Promedios por atributos segun la Escala Hedénica ................. 32

Analisis Fisicoquimicos del yogurt de guayaba mas aceptado.33

Analisis microbiolégicos del yogurt mas aceptado....................



RESUMEN

La presente tesis se centro en la region Piura, especificamente en el distrito de
Morropén, en donde se considerd trabajar con un producto lacteo debido a la
gran cantidad de leche que se genera por el negocio familiar; para ello se trabajo
con la elaboracion de un yogurt de guayaba (Psidium guajava L.), este tuvo como
objetivo Determinar la proporcion de ingredientes de yogurt de guayaba (Psidium
guajava L.) en el distrito de Morropon-Piura, el cual tuvo un estudio aplicado, con
un enfoque cuantitativo, nivel descriptivo, experimental y propositivo, ya que, se
consiguié conocer la proporcion adecuada para la elaboracion del yogurt mas
aceptado teniendo cuatro muestras mediante un Disefio Completamente al Azar.
Las técnicas que se usaron fueron andlisis documental y encuesta. En donde los
resultados mostraron que la muestra mas aceptada por los panelistas fue la M4
por sus analisis organolépticos y del mismo modo sus analisis fisicoquimicos
mostraron que densidad, un 1.10 g/ml; un ph de 4.10 und; acidez total
(expresada como &cido lactico) un 0.85%; humedad de 79.20%; de ceniza
1.50%; de proteina total un 5.90%; grasa total un 0.50% vy finalmente los
carbohidratos totales un 12.90%.; y para los analisis microbiolégicos se
determiné dentro de la M4 los aerobios mesdéfilos, con un resultado de 32x10*
ufc/g y coliformes totales menor a 10; para ello se evalu6 con la cantidad de
muestra de 500g de yogurt lo cual cumple con las especificaciones técnicas.
Concluyendo se puede decir que el yogurt mas aceptado fue el que se consideré

con un 20% de la pulpa de guayaba.

Palabras clave: Determinacién proporcional, yogurt, guayaba.
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ABSTRACT

The present thesis focused on region Piura, specifically in the district of
Morropon, where it was considered to work with a dairy product due to the large
amount of milk that is generated by family business; for this reason we worked
with the elaboration of a guayaba yogurt (Psidium guajava L.), it had as objective
to determine the proportion of ingredients of guayaba yogurt (Psidium guajava
L.) in the district of Morropdn-Piura, which had an applied study, with a
guantitative approach, descriptive level - experimental and propositional, since, it
was possible to know the appropriate proportion for the elaboration of yogurt
more accepted having four samples by means of a Completely Random Design.

The techniques used were documentary analysis and survey. Results showed
that the most accepted sample by the panelists was M4 for their organoleptic
analyses and likewise their physicochemical analyses showed that density, 1.10
g/ml; a pH of 4.10 und total acidity (expressed as lactic acid) 0.85%; humidity
79.20%; ash 1.50%; total protein 5.90%; total fat 0.50% and finally total
carbohydrates 12.90%. ; and for microbiological analyses, mesophilic aerobes
were determined within M4, with a result of 32x104 ufc/g and total coliforms less
than 10; for this purpose it was evaluated with the sample quantity of 500g of
yogurt which complies with technical specifications. Concluding it can be said that
the most accepted yogurt was the one that was considered with 20% of the

guayaba pulp.

Keywords: Proportional determination, yogurt, guayaba
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l. INTRODUCCION

El yogurt es un producto lactico considerablemente saludable, el cual pasa
por un proceso de fermentacién lactea, segun el Codex Alimentarius, el cual
es producido por microorganismos propios de la leche, tales como el
lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus y del streptococcus thermophilus.
Y se sabe que, durante la elaboracion del proceso, la lactosa pasa por una
transformacién, dando origen a la glucosa y galactosa (azUcares simples),
para después dar paso a la conversion del acido lactico, brindando
necesariamente condiciones para el proceso de cuajar las caseinas y poder
asentar la leche, obteniendo de este modo la textura especifica del yogurt.
(ALIMENTARIUS, 2018)

A nivel internacional segun (Asoleche, 2019) las exportaciones del producto
lacteo es alrededor del 2015 fueron de 48 toneladas, en el 2016 fueron de 68
toneladas, y en junio del 2018 se logré una exportacién de 173 toneladas de
yogurt, teniendo como principales paises de destino a Ecuador (58%), Chile
(3%), Estados Unidos (38%) y por ultimo Aruba (1%), generando que las
exportaciones de este producto lacteo representan una participacion del 4%
entre los principales productos. Segun (INTERNACIONAL, 2022), la
produccion de yogurt en el pais colombiano, obtuvo un aumento del 35.7%.
Por otro lado, las importaciones segun (De Groot, 2018), menciona que no
supera el 1%.

A nivel nacional, segun (Julca, y otros, 2020), mencion6 que alrededor del
afo 2017, la demanda del yogurt alcanzé el 76.6%, lo cual cerr6 con una cifra
de 150,302,088 litros de este producto. Este porcentaje ha incrementado tras
el paso de los afios por las empresas lideres en el pais tales como Laive y
Gloria, ubicando a este ultimo como lider, con una obtencién en la produccion

de yogurt con una cifra 211.087 millones de este producto lacteo.

En el Peru, la guayaba que es una fruta muy conocida debido a la cantidad

de vitaminas y nutrientes que ofrece, mayormente se encuentra en la parte



sierra de algunas regiones del Perq, tales como Ancash, Junin, Moquegua y

Lima, en donde se necesita de un clima soberanamente hiimedo como seco.

La investigacion, se centro en la region Piura, especificamente en el distrito
de Morropon, en donde la probleméatica u oportunidad, es la de una busqueda
de productos saludables y agradables por parte del consumidor, en donde se
observa que se genera por parte del negocio familiar, una gran produccion y
venta constante de lacteos, especificamente de leche de vaca, por lo cual se
innovard un nuevo producto beneficiando a la economia del negocio,
mediante esta materia prima y del aprovechamiento de la fruta de guayaba,
ya que, crece cerca de la zona y a su vez por lo que es econémica y no tiene
otro uso como fruta, por lo que se quiere industrializarla y como producto sera

innovador debido a que no se encuentra en el mercado.

Ante la realidad problematica de la investigacion se planted la siguiente
interrogante, ¢, Cual es la proporcién de ingredientes para la elaboracion de
yogurt de Guayaba (Psidium guajava L.) en el distrito de Morropdn-Piura,
20227

Dentro de los problemas especificos de la investigacion, se obtuvieron los
siguientes: ¢ Cudl es la composicion quimica y fisica de la materia prima, para
la preparacion del yogurt de guayaba (Psidium guajava L.).?, ¢Cual es el
proceso adecuado para la elaboracién de yogurt de guayaba (Psidium
guajava L.)?, ¢Cual es la aceptabilidad organoléptica de las muestras del
yogurt de guayaba (Psidium guajava L.) mas aceptado?, y ¢ Cuales son las
caracteristicas fisicoquimicas y microbiol6gicas del yogurt de guayaba

(Psidium guajava L) mas aceptado?

La investigacion se justificé de la siguiente manera, teérica por lo que se
realizd una elaboracion de un nuevo producto lacteo siguiendo los
estandares, a su vez tubo una justificacion metodolégica con el fin de
comprender mejor el problema u oportunidad y brindar un nuevo producto
innovador mediante la cogida y el estudio de identificaciones propias de una
indagacion cientifica. La investigacion se justifico también de forma practica
debido a que la elaboracion del nuevo producto de yogurt guayaba permitio

realizar procedimientos practicos que permitieron obtener los estandares



requeridos, finalizando con la justificacién social, la elaboracion del yogurt de
guayaba (Psidium guajava L.), brindé al consumidor un producto saludable y

agradable, mejorando la economia del negocio familiar.

Como obijetivo general se formul6: Determinar la proporcion de ingredientes
de yogurt de guayaba (Psidium guajava L.) en el distrito de Morropon-Piura,
2022.

Dentro de los objetivos especificos de la investigacion se tuvo los siguientes:
Determinar la composicion quimica y fisica de la materia prima, para la
preparacion de yogurt de guayaba (Psidium guajava L.). Determinar el
proceso adecuado para la elaboracion de yogurt de guayaba (Psidium
guajava L.). Determinar la aceptabilidad organoléptica de las muestras del
yogurt de guayaba (Psidium guajava L.) mas aceptado. Y Determinar las
caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas del yogurt de guayaba

(Psidium guajava L) mas aceptado.



. MARCO TEORICO

(Diaz, y otros, 2016), en su tesis denominada: “Desarrollo de yogurt
bebible a base de leche de soya y sabor cereza”, para optar el titulo de
Ingeniero Agrénomo Industrial, en la universidad Auténoma del Estado de
México (El Cerrillo Piedras Blancas, Municipio de Toluca — México); en donde
tuvo como objetivo tiene elaborar un yogurt bebible de soya y con gustillo a
cereza. En donde el estudio fue de manera cuantitativo y se realizé de
manera experimental y desarrollaron las pruebas en el campus universitario
“El Cerrillo”. La poblacién fueron alumnos de la universidad, que fue en donde
se aplicé la encuesta. Su herramienta de recoleccion de datos fue una
averiguacion, donde se realizaron pruebas cuantitativas. Finalmente se
concluye que, el yogurt que se elabord, si efectiia con las descripciones para

ser designado como un yogurt de acuerdo a la NOM 181-SCFI-2010.

Este antecedente se ha elegido, porque se relacion6 con el primer objetivo
especifico, se habl6 acerca de la composicion fisicoquimica para la
elaboracion del yogurt, y se relaciona con el objetivo especifico tres.

(Cordova, 2020) en su tesis denominada: “Determinaciéon del contorno
lipidico de un yogurt mediante el progreso y ejecucién de un método
metdédico, como aporte nutricional en la provincia de Tungurahua.”, para
optar el grado de Ingeniero Bioquimico, en la Universidad Técnica de Ambato
- Ecuador; en donde tuvo como objetivo establecer el perfil lipidico del yogurt,
con relacion a los &cidos saturados e insaturados como aportacion
nutricional. La investigacion fue de manera experimental, cuantitativa, tuvo
como muestra a los pobladores de la provincia de Tungurahua, en Ecuador.
Utilizo como herramienta de recogida de datos un cuestionario y finalmente
se concluy6 que los acidos grasos saturados y no saturados, variaron en
1,239 — 5,653%, pero en la muestra B9, dio un efecto de 1,239 — 3,064%
donde esta muestra fue la mas aceptable por el consumidor de la provincia
de Tungurahua. Y se analiz6 los parametros fisicoquimicos de la aportacion

nutricional, como la acidez, la densidad, actividad del agua y el PH.



Este antecedente se eligi6 porque tuvo relacion con el primer objetivo
especifico, ya que habla de ver los parametros fisicoquimicos del yogur como

informacion suplementaria.

Segun (Marcani, 2020), en su tesis titulada “Elaboracién de yogurt
fortificado a base de diferentes concentraciones de chia (Salvia
hispanica L.)”, para optar el grado de Ingeniero en Produccion vy
Comercializacion Agropecuaria, en la Universidad Mayor de San Andrés —
Bolivia; tuvo como objetivo evaluar las propiedades fisicas, quimicas y
organolépticas del yogurt, agregando las semillas de la chia en diferentes
porcentajes. El estudio que se dio es experimental, donde la muestra se dio
a jueces expertos, entrenados y consumidores. Como conclusion se tiene
gue se ha evaluado las propiedades fisicoquimicas del yogurt, en donde el
ph no tiene diferencia en el tratamiento, en donde se hicieron 8 tratamientos,
el tratamiento 3 fue el méas aceptado por los panelistas por su olor, sabor, por
su textura y su color, este fue apto para consumo humanos, donde se
concluye que este producto esta dentro de los parametros de inocuidad que
se establece en la norma. Se recomienda investigar el examen microbiol6gico

del yogur, para ver su vida util, evaluando del dia 1 al dia 20.

Este antecedente se relacion6 con el objetivo general, ya que se vio las
diferentes concentraciones del agregado al yogurt, en este caso la chia, y se

relaciono con los objetivos especificos uno y tres.

Segun Alcivar, (2020) en su trabajo titulado: “Uso de la quinua
(Chenopodium quinoa) en la elaboracion de yogurt vegano”, para
obtener el grado de Ingeniero Agricola en mencion Agroindustrial, de la
Universidad Agraria del Ecuador; tuvo como objetivo general usar la quinua
para elaborar el yogurt vegano. El tipo de blsqueda presentado es préctico,
las variables son cualitativas y tiene un grupo de 30 jueces no entrenados
para la valoracion de los tratamientos. Se aplico un test de aceptabilidad a
jueces y finalmente, se concluye que el yogurt con mayor aceptabilidad fue el
namero 9, teniendo un 7% de microorganismos, 16% de edulcorante , 8% de

sacarosa Yy glucosa; en el presupuesto del yogur el costo de la leche fue de



$1, 246, mientras que el producto desarrollado fue de 250 ml y su coste de
unidad es $0,31.

Este antecedente se relacion6 con el primer objetivo especifico, en donde
tuvo relacion con las caracteristicas fisicoquimica de los productos y del
mismo modo, guarda relacion con el objetivo cuatro, en donde se determind

la viabilidad de los microorganismo.

(Hidalgo, 2017), en su tesis denominada “Preparacion de un yogurt frutado
nutritivo a base de guayaba (Psidium guajava L) enriquecidos con hierro
y vitamina C”, para optar el grado de Licenciada en Bromatologia y Nutricion
Humana en la Universidad Nacional De La Amazonia Peruana, Iquitos — Perq,
cuyo objetivo fue disefiar la elaboracion de un yogurt frutado con valor
nutritivo y beneficiado con hierro y vitamina C. El trabajo de investigacion fue
experimental factorial, donde se utiliz6 el método cientifico y Disefio
Completamente Aleatorizado (DCA). La poblacién en este caso son los nifios
que prevalecen anemia desde los 6 a 59 meses en el Peru. Finalmente se
llegé a la conclusién de que el estudio descriptivo de la evaluacién
organoléptica tiene una valoracion de las propiedades como aroma, el sabor

dulce, el color, el sabor acido, la cremosidad y con un 3% de fruta.

En este antecedente se pudo destacar el objetivo general, asi como con el
segundo y cuarto objetivo, ya que se hablé de la obtencién del yogur a partir
de cantidades de fruta, la aceptabilidad del yogur y elegir el mejor.

(Bautista, y otros, 2019), en su trabajo de indagacion titulado “Analisis de
rentabilidad de la fabricacion y comercializacién de un Yogurt Frutado:
“Cosure” para obtener su grado de Bachiller en Administracion y Marketing,
en la Universidad de Ciencias Aplicadas, Lima; cuyo objetivo fue, identificar
las variables de suma importancia que deberian ir el producto. Este estudio
es de tipo cuantitativo, en este caso la poblacion son las personas de Lima
Metropolitana, en un rango de 18 a 58 afios, siendo las personas que mas
consumen este producto de 25 a 39 afios. Esta investigacion es de tipo
experimental. Para este proyecto de investigacion se ha considera como
utensilio de recoleccidon de datos, un interrogatorio y entrevista para las

personas de Lima Metropolitana; como conclusiones se puede decir que el



sector Yogurts es interesante para invertir, ya que la tendencia de comer

saludable es tendencia y este ha progresando en los ultimos tiempos.

Este antecedente se ha elegido, ya que guarda relacion con el segundo
objetivo especifico, se habl6 acerca de los productos o materia prima que se

necesitd para la elaboracion del yogur y el proceso de elaboracion.

(Julca, y otros, 2020), En su trabajo de investigacion titulado “Estudio de
prefactibilidad paralaformula, elaboraciony comercializacion de yogurt
de pitahaya en Lima Metropolitana”, para optar el grado de Ingeniero
Industrial y Comercial, de la Univerdidad San Ignacio de Loyola — La Molina,
en donde el objetivo fue introducir un Yogurt a base de la Pitahaya,
considerando una opcién sana y practica para el determinado publico. El
estudio se ha mostrado dato cuantitativos y cualitativos acerca de la
preferencia de las personas, en donde la pobalcidén son personas de 18 a 50
afos. En la investigacion se ha utilizado como instrumento de recoleccion de
datos un cuestionario que ha sido dirigido a las personas de Lima
Metropolitana. Para concluir, las personas tienen la aceptacion del yogurt en

el mercado, aceptando las propiedades de la Pitahaya.

En este antecedente se pudo relacionar con el tercer objetivo especifico, y a
la ves se relacioné con los objetivos especificos uno y cuatro porque se ve la

composiciéon del agregado al yogurt y la duracion que tendra el yogur.

Al respecto (Paucar, 2021) en su tesis denominada: “Estudio de
prefactibilidad para la instalacién de una planta procesadora de yogurt
frutado de guanabana con chia”, para optener el grado de Bachiller en
Ingenieria Industrial, en la Universidad de Lima; el cual tubo como objetivo,
valorar la posibilidad del proyecto para el establecimiento de la procesadora
del yogur frutado que se elaborarad a base de guanabana y chia en Lima
Metropolitana. El estudio que se ha dado es de manera cuantitativa, pese a
gue se ha dado la elaboracion del producto, teniendo como poblacién a
aquellas personas mayores de 18 a 35 afios, mediante el cuestionario que
aplicaron, fue una herramienta acopiada de datos que se aplicO en esta
investigacion. Finalmente se concluye que mayormente las personas tienen

en consideracion el valor nutricional del producto, y que como se ofrece el



yogur a base de guanabana y chia, este tiene aceptabilidad en el mercado,

ya que tienen beneficios que ayudan al organismo.

Este antecedente se relacion6 con el objetivo general, donde el punto fue
elaborar un yogurt frutado teniendo como materia prima la guanabana con la

chia y se determiné el punto junto con la inversion.

(Holguin, y otros, 2019), En su tesis titulada “Estudio de rentabilidad de la
produccion y comercializacion de yogurt frutado enriquecido con tarwi
(lupinus mutabilis) en Piura”. Para optar el grado de Ingeniero
Agroindustrial e Industrias Alimentarias, en la Universidad Nacional de Piura;
el cual tuvo como objetivo elaborar una tesis para la creacion y
mercantilizacion del yogurt frutado beneficiado con el Tarwi elaborado en la
ciudad de Piura. El estudio fue de tipo cuantitativo, en donde la poblacion se
dibide en A y B, siendo la poblacion A todos las empresas que preparan
yogurt en Piura; mientras que en la poblacion B se tienen a personas entre
los 18 a 50 afios en Piura. En la exploracion se manipulé como utensilio de
recoleccion de datos la reportaje, donde se uso un cuestionario. Finalmete
concluyo, que se ha logrado nivelar y formar el asunto de obtencién del yogurt
frutado beneficiado con tarwi, con el manejo de 25% de leche de tarwi,

asimismo un 65% de leche de bovino y finalmente 10% de pulpa.

Este antecedente se ha selcionado porque tuvo relacion con el primero y
segundo de los objetivos especificos, ademas, se vio la estructura

fisicoquimica de la materia prima.

A continuacion, se expondran las principales teorias relacionadas, en las

cuales se fundamentaron en la investigacion.

Actualmente el yogurt es un producto muy aclamado por la sociedad, ya que
mayormente lo prefieren por sus beneficios y su valor nutricional, se sabe que
el yogurt es un producto lactico el cual tiene un proceso de fermentacion, y
se produce por microrganismos de la leche; cabe resaltar que la elaboracion
del yogur se puede hacer de diferentes tipos de leche, tanto como de vaca,
de cabra, oveja, de soya u otro. Asimismo, se sabe que, para la elaboracion

del yogur, la leche que es el primer insumo para su preparacion. Ademas, se



puede agregar mas ingredientes y semillas que le van a aportar un valor

nutricional a este nuevo producto. (Mora, 2017)

Las frutas o semillas que se pueden usar durante la elaboracion del yogurt
varian dependiendo al gusto de las personas, claro esta que tienen que tener
una aceptabilidad organoléptica de las personas, considerando la
composicién de estas frutas que seran agregadas al yogurt.

Segun (Ruiz, 2018) el yogurt es un producto coagulado que se optiene
mediante la fermentacién, esto se optiene mediante la agregacion de las
bacterias lacticas, Lactobacillus esta bacteria debe ser posible y tiene que ser
activa desde el principio para el resto el de vida de aquel producto, ademas
a este se le pueden agregar otros ingredientes como frutas o semillas como

lo indica la norma.

Segun la Norma Técnica Peruana (NTP), la nominacion de la leche del
género productor pertenece Unicamente a la leche de vaca, es un producto
integro no alterado de la secrecion mamaria, sin afiadidura ni desfalco alguno;
ademas indica que se ha conseguido de uno a mas extracciones u ordefios,
y que esta no ha pasado por algin proceso o tratamiento; y que tampoco se
ha sofisticado el ordefio de manera higiénico, regular y justo de vacas bien

alimentadas y sanas.

Para la flora del yogurt se consideran las bacterias lacticas, en donde ambas
bacterias streptococcus thermophilus y la lactobacilus delbrueckii tienen que
hallarse en un niumero parecido. En donde se precisa ver los tipos de las
cepas que se han usado, ya que cabe resaltar que no todas las
composiciones son compatibles. Estas especies tiene que tener su cultivo
creador; y la proporcion de los cocos y de los bacilos tienen componentes de

las cepas que por lo general es 1.1.

Para el proceso de fermentacion segun (Yogurt: Elaboracion y valor nutritivo),
dice que se deben de seguir unas pautas: Primero se traslada la leche ya
pasteurizada a una temperatura adecuada para los fermentos lacticos. Se le
agrega a la leche las levaduras lacticas o cultivo ya vivos y anticipadamente

seleccionados. Dejar reposar por horas para que estos se multipliquen y



estén a una temperatura adecuada, esto se da porque la lactosa sirve como

un componente nutritivo.

Pero, ante todo se necesita conocer acerca de la fermentacion lactica. Segun
(New perspectives in fermented dairy products and their health relevance,
2020): La fermentacion hace que las bacterias se reproduzcan de una
manera rapida cada 20 minutos, estas bacterias se encargan de ir rompiendo
la lactosa y hacen que se forme el acido lactico, lo que hace que la leche
forme coagulos de proteinas, lo cual da pase a que la leche tenga una textura

mejor y un buen sabor, asiendo asi que se transforme el yogurt.

Las frutas o semillas que se pueden usar durante la elaboracion del yogurt
varian dependiendo al gusto de las personas, claro esta que tienen que tener
una aceptabilidad organoléptica de las personas, considerando la

composicidon de estas frutas que seran agregadas al yogurt. (Berry, 2016)

Se dice que el yogurt a base de fruta es un producto que se obtiene a partir
de el complemento procesado de la fruta o semillas, como la pulpa, jugo,
néctar, o productos industriales con beneficios para la salud; ademas se le
pueden agregar aditivos que son favorecidos y recomendables, y al mismo
tiempo colorantes naturales y artificiales los cuales son autorisados por el
CODEX Alimentarius. (ALIMENTARIUS, 2018)

La clasificacion del yogurt segun INDECOPI — NTP 202.092 2008, dice lo

siguiente, en cuestion de los tipos de yogurt:

Yogurt Batido: este yogurt tiene una fermentacion que se efectia en
depdsitos de incubacién, en donde se va coagulando y después se somete a

un procedimiento mecanico.

Yogurt Bebible: basicamente es el yogurt batido pero con un tratamiento

mucho mayor al anterior.

Yogurt Aflanado: este yogurt se origina (en cuanto a la fermentacion y

coagulacion) en el recipiente para la venta directa.

Yogurt Natural: este es un yogurt sin saborizantes, ni aztcares o colorantes,

solo conservadores, ya que asi lo indica la NTP 6.4.
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Yogurt Aromatizado: en este caso es la composicion de la frutas, verduras,
jugos, pures, pastas preparadas, chocolates, cereales en un 30% (m/m) y
algun otro alimento aromatizante natural. Cabe resaltar que estos
ingredientes pueden ser agregadado después o antes de la fermentacion
para la elaboracion de yogurt.

El yogurt frutado tiene la caracteristica de que aumenta el incluido de azUcar,
ademas el yogurt frutado tiene un aporte nutricional mas calérico y el
contenido de grasa es mucho menos. A este yogurt frutado, se le agrega
trozos de fruta de la pulpa, con el fin de hacerlo mas delicioso segun el gusto
del consumidor, ademas de ver las frutas que tienen mucha mas demanda
para la preparacion del yogur frutado, algunas de las frutas que mas se
utilizan son: las fresas, el durazno y la guanabana, en donde le agregan un
aproximado de 6 a 10% de la pulpa, en donde esta se somete a una
concentracion de calor y se le adiciona azucar. (Alfaro, y otros, 2013)

Segun (Rincon, y otros, 2019) el yogurt se puede preparar a partir de
diferentes tipos de leche y de cualesquiera especies, como leche de vaca, de
cabra, la de oveja e incluso se ha tratado con leche de camella y leche de
bifala. Esto determina la cantidad y la calidad de proteinas que tiene la leche
para la elaboracion de yogurt. Del mismo modo, la leche para la preparacion
del yogurt puede ser entera o también puede ser desnatada, donde el
contenido de la grasa pasa por una estandarizacién para que asi este pueda
cumplir algunos de los requisitos para que se adapte a las expectativas y

degustaciones del consumidor.

Segun (Comprehensive Evaluations of Physicochemical Characteristics and
Sensory Acceptance of Selected Fruits, Almond and Dark Chocolate
Incorporated Yogurt, 2020) mencion6 que, en cuestién de los adictivos para
el yogurt, mucho de los consumidores prefieren sin conservantes, ni
adictivos; pero lo que afiaden son estabilizantes para optimar la viscosidad y
viscosidad, para que de esta manera también se mantenga la disposicion
organoléptica. Se sabe que los colorantes, aromatizantes se agregan
después del proceso de pasteurizacion para que asi se evite una degradacion
térmica. Asimismo, cabe resaltar que hay diferentes tipos de yogur, por
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ejemplo: yogurt batido para beber, condensado, natural, afrutado, yogures

con tratamiento térmico, congelados, entre otros.

Por otra parte, si se habla del guayabo y su composicién fisicoquimicas, esta
es una planta que mide aproximadamente 2,5 metros y su base vital posee
una superficie de 60 centimetros. La guayaba segun su clasificacion
corresponde al Reino Plantae, donde se coloca entre la Clase de las
Magnoliopsida, la especie a la que concierne es el Psidium y, por ultimo, la

especie a la cual esta relacionada es P. guajava.

Segun (Bogha, y otros, 2020) , la descripcion del fruto de la guayaba (Psidium
guajavas L.), sabemos que es una fruta, que cuando esta madura se puede
degustar de su sabor, se consume de manera natural, ya sea entera o solo
el mesocarpio. Tiene un sabor agridulce que varia entre acido y dulce y un
aroma agradable. Hay dos tipos de guayabas, se tiene la amarilla y la rosada.
Para la utilizacion de esta fruta se tienen varias: Se utiliza para la preparacion
de distintos productos ya sean conservas, como el dulce de guayaba,
mermelada de guayaba, jaleas, néctares y otros; tiene buena apreciacién en
cuanto a su sabor ya sean en yogures, gelatinas, helados y otros; esta fruta
se puede deshidratar y se prepara en forma de polvo para hacer con ella
frescos o jugos; ademas es usada como consumo comestible y medicinal y
que aporta una variedad de vitaminas y minerales, asi como el calcio y hierro.
Y cabe resaltar que la guayaba contiene vitamina C que es cinco veces mas

de lo que contiene la naranja.

La composicién quimica de la guayaba rosada es: agua 77%, proteinas 9.5%,
grasa, 0.45%, azucar 8.85%, carbohidratos 2.85% y fibras 8.15%, mientras
gue en el contenido vitaminico encontramos a la vitamina A en unidades 200,
Vitamina B3 en 40 und, Vitamina C en 300 und. y Vitamina G4 en 35 und.

Dentro de las caracteristicas organolépticas que contiene el yogur se
destacan las mas principales entre ellas el olor y el sabor, seguido de la
textura y el color. Para la revista, (Detection of aroma-producing lactic acid
bacteria and their application to improve the aromatic profile of yogurt., 2019)
el yogurt produce su sabor por la accion de los microorganismos en los

cultivos, ademas el producto que esta fermentado llega hacer una fuente muy
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significativa para iniciar un buen cultivo; en esta revista se ve que el BAL hace
gue se produzca el aroma, al igual que le cultivo adjunto que hace que mejore

el aroma del yogurt.

El Yogurt es uno de los productos lacteos que se obtiene mediante la
efervescencia de la leche, y mediante de la operacion de microorganismos
apropiados y como consecuencia se tiene la disminucion del pH. El yogurt
presenta las siguientes etapas: recepcion de la leche, filtracion, la
estandarizacion, homogenizacion, pasteurizacion, luego procede al enfriado,
seguidamente pasa a la inoculacién e incubacién, se enfria, para que luego

se bata, y finalmente se envasa y pasa para almacenamiento.

Dentro de los analisis fisicoquimicos de los suministros, se tiene la calidad
fisica, quimica y también se cuenta con la capacidad organoléptica de los
productos, para ello se sabe que, dentro de la calidad fisicoquimica en cuanto
a la elaboracion de un yogurt, lo que vamos a encontrar son las proteinas, las
grasas, los carbohidratos en algunos casos, asimismo como el pH y la acidez,
en algunos casos el punto de congelacién y la densidad.

Dentro de las participaciones sensoriales u organolépticas se menciona a
todo con respecto los sentidos, y lo que se evalla en todo caso: el olor, el
sabor, la textura y el color. Segun (Avagnina, 2018), La estimacién sensorial
de alimentos, se refiere a que, si concurren o no diferencia entre dos o mas
productos, se trata de describir y medir las diferencias que se puedan

presentar.
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II. METODOLOGIA

3.1. Tipoy disefio de investigacion

Segun el tipo de la investigacion, fue aplicada, porque se busco la informacion
en cuestion de los hallazgos, y a la vez de aportaciones tedricas de la
elaboracién del producto, teniendo asi resultados inmediatos del proceso de
la investigacion. Segun (Castillo, 2020) dice que la investigacion tiene como

objetivo buscar y dar respuestas a las interrogantes planteadas.

Segun la investigacion fue de tipo cuantitativa y transversal, ya que se
describen los hechos y al mismo tiempo se experimenta; y se hacen pruebas
correspondientes al tratamiento que se ha estudiado. Ademas, consta de dos
variables, una variable dependiente y una independiente lo cual llega a tener
relacion dentro de la poblacion de una u otra manera. Mientras que, se dice
gue es transversal porque es un método de observacién que hace que se
pueda analizar los datos de dichas variables y que éstas se recopilan en un
determinado tiempo, con ello también se hace una aplicacién de cuestionario

0 encuesta.

Segun (Bhandari, 2020), donde mencion6 que un enfoque de tipo
cuantitativo es donde prevalece el proceso de recopilacion y analisis de datos
numericos, a la vez. Segun (Mata, 2019) dice que es cuantitativa cuando se
resume como un disefio de investigacion que tiene relacion con la estrategia

y un plan de trabajo definido con un plan de trabajo de parte del investigador.

El tipo de nivel de profundidad de la investigacion fue descriptivo, ya que
como su nombre lo indica se encarga de describir ciertos datos y algunas de
las caracteristicas de la poblacién. Segun (Ciencia, 2021) indic6 que una
investigacion descriptiva es cuando especifica las posesiones del objetivo
gue se estudia, este responde a unas interrogantes, de la misma manera se

encarga de medir, analizar y evaluar algunos aspectos de las investigaciones.
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Es por ello, que se realiz6 un disefio experimental, debido a que se ven

deliberadamente las dos variables de tesis, cuyos analisis seran realizados

en laboratorios y se utilizaran algunos instrumentos estadisticos.

Asimismo, dentro de lo instrumentos estadisticos se utilizd un Disefno

Completamente al Azar (DCA), segun (Camani, 2017) manifesté que, este

disefio es el mas simpe y sencillo al momento de realizarlo, ya que los

tratamientos se asignan al azar en los componentes experimentales. En este

caso se manipularon dos variables una de entrada, que es los porcentajes de

la guayaba y la otra de salida que es la elaboracion de yogurt y la

determinacion de los analisis fisicoquimicos y organolépticas. Para ello

encontramos el siguiente cuadro de arreglo experimental:

TABLA NRO. 01: DISENO COMPLETAMENTE AL AZAR (DCA).

Variable de estrada

(Independiente)

Variable de salida

(Dependiente)

<
de pul <
% de pulpa isti . . . . .
Caracterist % | Oraanolénticas | Microbiolégicos | Fisicoquimicos
de guayaba cas 5|9 P
O]
w
5% E
Fisicoquimi | &
casdela | D Olor pH
leche fresca 8 R tod Humedad
0 seq(in O Sabor ecuento de
10% Indecopi m microorganismos. Grasa
(2010) 2 Textura
‘O Proteina
. — O Color
15% Microbiologi | < ., ;
cas de la %: o | Numeracion de | Acidez
0 onsistencia - _
leche fresca | & coliformes. Ceniza total
segln -
20% Indecopi : .
(2010) Viscosidad

Elaboracion Propia

15




3.2. Variables y operacionalizacion

Su enfoque fue de tipo cuantitativo, ya que se describen los hechos y a la vez
se experimenta, y se hacen pruebas correspondientes al tratamiento que se
ha estudiado, ademéas consta de dos variables; para (Hernandez, y otros,
2019) dijeron gue es la recopilacion de datos que buscan probar las hipétesis
con un estudio estadistico y numeral, asi poder determinar modelos para las
conductas demostrando las conjeturas. Es de método cientifico, donde se
indica el camino que se va a dar en el transcurso de la investigacion y se

veran algunas técnicas que seran de ayuda para recorrerlo.

A la vez, el estudio de investigacion presenta dos variables que se observan

en el anexo 1.
- Variable Independiente: Proporcion de los ingredientes

Definicibn conceptual: “La guayaba es un fruto estacional, que se
encuentra mayormente en las tierras tropicales y subtropicales del
mundo. Es una fruta que tiene vitamina C y es de sabor agradable.
(Indecopi, 2019) Para determinar la proporcionalidad de los
ingredientes, se necesita de la cantidad racional y exacta para que sea

constante y se ajuste a ella.”
- Variable Dependiente: Yogurt de Guayaba (Psidium guajava L.)

Definicion conceptual: “El yogurt frutado tiene un aporte nutricional mas
caldrico y el contendido de grasa es mucho menos. Se le agrega trozos

de fruta de la pulpa, con el fin de hacerlo mas delicioso. (Alfaro, 2016).”

3.3. Poblacién, muestray muestreo

Para (Moreno, 2021) la poblacion llega hacer la integridad de algan fendmeno
estudiado, esto incluye el total de unidades de analisis; asimismo es el
conjunto total de sujetos, cosas o medidas que tiene las caracteristicas que
se observan. Del mismo modo, hablar de poblacién de un estudio, no
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solamente se hace referencia a las personas, sino que pueden incluir también
muestra bioldgicas, animales, expedientes, organizaciones, objetos, etc.
Para este apartado para la poblacion se ha estimado 10 Its de leche de vaca
y 5 kg de pulpa de guayaba (Psidium guajava L) para la elaboracién del yogurt
de guayaba en el laboratorio de la Universidad Nacional de Piura.

Para (Hernandez, y otros, 2019) la muestra es el subconjunto del universo
mas pequefio que se puede controlar o es una parte de la poblacion que se
conforma por unidades muestrales. Para la determinacion de la muestra se
ha estimado para la elaboracién de yogurt de guayaba, cuatro porcentajes
diferentes de la pulpa de la guayaba (Psidium guajava L) de 5%, 10%, 15%
y 20%.

El muestreo es no probabilistico por conveniencia, esto quiere decir que, se
busca las muestras representativas, mediante una inclusién de grupos, esto
se da cuando se cumplen con las caracteristicas que el investigador busca,

y este selecciona a la poblacién.

Dentro de la unidad de andlisis se consideré al yogurt de guayaba, pero con
los diferentes porcentajes de la pulpa guayaba de la (Psidium guajava L), los
cuales se elaboraran para la determinacion de los analisis fisicos, quimicos y

organolépticos.

3.4. Técnicas e Instrumentos de recoleccidn de datos

Segun (Carrero, 2018) aquellas técnicas de recoleccion de datos,
basicamente se utilizan para seleccionar la investigacion probada principal, y
consideradamente a ello es que se dan las técnicas y se eligen los

instrumentos a utilizar.

En el presente trabajo de investigacién, se us6 la técnica de analisis
documental, cuya finalidad fue conocer acerca de la elaboracion de yogurt
frutado y la determinacion proporcional de los ingredientes que se usan. De
tal manera, que esta técnica ha permitido recolectar datos acerca de las
cantidades o proporcion que han utilizado para las distintas muestras de
elaboracién de yogurt. De la misma manera, se empled un equipo de
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aboratorio para determinar las caracteristicas fisicoquimicas de la leche y del

yogurt de guayaba (Psidium guajava L).

Los instrumentos que se han utilizado fueron: Un diagrama de flujo o
diagrama de actividades de operaciones que ayuda a conocer el proceso de
la elaboracion del yogurt, también se llevdé a cabo un cuestionario para
determinar la aceptabilidad del producto de acuerdo a los porcentajes de los
ingredientes; de la misma manera se desarrolld6 una técnica de
caracterizacion fisicas y quimicas que ayuda a la determinacion de las
propiedades del principal ingrediente del yogurt (leche), junto con un equipo
de laboratorio para analizar las caracteristicas fisicas y quimicas segun el

requisito de la NTP.

Las técnicas e instrumentos de recoleccion de datos fueron evaluadas por
cuatros expertos de la Universidad César Vallejo, estos se observan en los
anexos 10 (10.1, 10.2, 10.3 y 10.4) de la Constancia de Validacion.

TABLA NRO. 02: CONSTANCIA DE VALIDACION POR EXPERTOS.

N° de ) ) ]
Datos Pertenencias Relevancia | Claridad
expertos
1 Ing,. Hugo Daniel Garcia S| S| S|
Juarez
2 Ing. Omar Rivera Calle. Sl Sl Sl
3 Ing. Gabriel Borrero S| S| S|
Carrasco
Ing. Ingrid Estefany
4 Sanchez Garcia Si Sl S|
Total Sli Si SI

Elaboracion Propia

A continuacion, en el siguiente cuadro se detallé la técnica e instrumento de

recolecciéon de datos:

18



TABLA NRO. 03: RESUMEN DE TECNICAS E INSTRUMENTOS DE
RECOLECCION DE DATOS.
Indicador Técnica Instrumento
Formato de las

Caracteristicas
fisicoguimicas de la
leche fresca

Anéalisis documental

caracteristicas
fisicoquimicas de la leche

fresca (Ver Anexo 3)

Caracteristicas
Microbiolégicas de la
leche fresca

Anéalisis documental

Formato de las
caracteristicas
microbiolégicas de la

leche fresca (Ver Anexo 4)

% de Guayaba en la
elaboracion de yogurt

Ficha de observacion de

las muestras de guayaba

ML= 5% Andlisis documental
M2 = 10% (Ver Anexo 5)
M3 = 15%
M4 = 20%
Cuestionario de
o Olor o
Sabor Caracterizacion
(@)
o Textura Encuesta organoléptica (Ver Anexo
o Color 8)
o Consistencia

o Recuento de
microorganismos.
o Numeraciéon de

Anéalisis documental

Formato de indicadores
de los microorganismos

del yogurt (Ver Anexo 7)

o Viscosidad

coliformes
Lectura de medicion.

o pH Ficha de indicadores para
o Humedad . .,

Grasa la determinacion
© Andlisis documental | _. . .
o Proteina fisicoquimica del yogurt
o Acidez (Ver Anexo 6)
o Ceniza total

Elaboracion Propia
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3.5. Procedimientos

En el presente trabajo de investigacion, para la parte del procedimiento para
la elaboracién del yogurt de guayaba con distintas proporciones de guayaba,
se llevo a cabo en el laboratorio de la Universidad Nacional de Piura, para
ello se hizo uso de los instrumentos industriales de laboratorio, para poder
elaborar el yogurt de guayaba (Psidium guajava L); en donde se conocieron
las determinaciones proporcionales del agregado de la fruta. También se
conocid las caracteristicas y requisitos de la leche que dio paso a la
elaboracién de yogurt de guayaba, seguidamente se procedié a separar las

distintas muestras de 5%, 10%, 15% y 20% de la pulpa de guayaba.
Primera Parte

En esta etapa se da el proceso de la elaboracion de yogurt de guayaba

(Psidium guajava L), en donde las fases se veran en la figura 1.

20



I Leche Fresca I — Litros & utilizar
—

3

I Filtrado I
| S

I Estandarizacion I
3

I Homogenizacion I
1

Pasteurizacion
1
- Ngee

] -

I Inoculacion I B Adiciin del fermento lictico
. S
4

I Refrigeracion I
4

I Deznztado I
b

Frutado Adiciin del % de ka frute

L
L s

ILUSTRACION NRO. 01: DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION DEL YOGURT
FRUTADO SEGUN SIMPALO, (2015)
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Para la elaboracién de yogurt se empez6 con la recepcion de la leche de
vaca, seguidamente esta paso por una filtracion para sacar las impurezas
que tuvo la leche, luego pasa por un proceso de estandarizacion en donde
se logré estandarizar la cantidad de grasa en la leche, luego pasa por la
homogenizacion que basicamente es la etapa en donde la leche se somete
a unatemperatura de 70 a 85°C, cuya finalidad es tener una homogenizacion
con la azucar por ejemplo, sigue con la fase de la pasteurizacion, es una de
las fases mas importantes porque es aqui donde se sabra la calidad del
yogurt , en este apartado la leche se llega a calentar a una temperatura de
85°C por un periodo de cinco minutos, luego pasé a ser enfriado para
seguidamente incorporar el fermento lactico, entonces se pasa a la fase de
inocularon, que es la incorporacion del cultivo lactico lo cual dara las
caracteristicas sensoriales u organolépticos del yogurt, después de esta fase
se procede a la refrigeracion en esta fase ya se tiene que haber alcanzado la
acidez deseada, pasa por un proceso de desnatado, donde cuidadosamente
se tiene gque quitar la nata a una temperatura entre 4 a 6°C, llegando a esta
fase se pasO a la fase de frutado, en donde se tuvieron las muestras
separadas para la fruta esta se lavo, y se retir6 la cascara para luego licuarla,
se agreg6 la pulpa a laollay se le agrega azlcar y se calentara a fuego lento,
una vez listo esta mezcla se llevo a refrigerar, para que cuando se complete
el proceso de la elaboracion de yogurt esta se mezcle y finalmente pase a

envasado y almacenado.

Segunda Parte:

Para esta tercera parte del procedimiento de la elaboracion de yogurt de
guayaba (Psidium guajava L) ya se obtuvieron las cuatro muestras
correspondientes con la diferente proporcién de guayaba. Finalmente, estas
pruebas pasaron a ser degustadas por cinco jueces, quienes indicaran en el
cuestionario de pruebas organolépticas de escala hedodnica de 5 puntos, que

se realiz6 en el anexo 9.
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Para la preparacion de la muestra de yogurt con las diferentes proporciones
de guayaba, se separaran en las diferentes muestras en vasos desechables,
las cuales se presentaran a los jueces que se encargaran de evaluar las
muestras, asignando una puntuacion de 1 a 5 puntos por cada muestra

correspondiente.

TABLA NRO. 04: ESCALA HEDONICA DE 5 PUNTOS

Cualidad Puntaje Calificacion
Olor 1 Me disgusta mucho
Sabor 2 Me disgusta
Textura 3 Ni me gusta ni me
disgusta
Color 4 Me gusta
Consistencia 5 Me gusta mucho

Elaboracion Propia

Tercera parte:

En este apartado se determiné las caracteristicas fisicas, quimicas y
microbioldgicas del yogurt de guayaba. Para la determinacién de pH, se usé
el laboratorio utilizando el método R Lees, del mismo modo para determinar
la humedad, se uso el conocimiento de la NTP, del mismo modo para la
determinacion de la proteina que se determinara a partir de nitrogeno,
mediante un método de AOAC (Asociacion de Comunidades Analiticas), del
mismo modo para determinar la grasa, se realizara conforme a la NTP
206.01. Asimismo, para la acidez que se empleara la NTP y finalmente para
la determinacion de la viscosidad del yogurt se hara uso de un viscosimetro

rotacional y claro esta que se usaran instrumentos de laboratorio.

23



3.6. Métodos de andlisis de datos

Para este apartado, la informacion que se obtuvo mediante los instrumentos
de recoleccion de datos, se verifico usando el analisis estadistico que posee
referencia a la estimacion, asimismo las fichas que se manifestaron en los
anexos, donde se determinaron las composiciones fisicas y quimicas y la

proporcionalidad de los ingredientes.

3.7. Aspectos éticos

La autora expresd que el desarrollo del proyecto de investigacion, tuvo el
cumplimiento con los aspectos éticos y morales, de modo que se garantizo la
originalidad de dicho estudio, para ello se aplicaron ciertos principios como la
autonomia, debido a que la investigacion que se realizé respeto los principio
y valores para la recolecciéon de datos, otro de los principios que tuvo es la
razon debido a que el trabajo de investigacién quedo como una guia para la
elaboracion de yogurt de guayaba con las diferentes proporciones. Y se
considerd la justicia, con el fin respetar y ser justos con las opiniones que se
brindan sin ninguna exclusion. Del mismo modo, no se manejé agentes

contaminantes ni productos artificiales que dafien el medio ambiente.
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V. RESULTADOS

4.1. Determinacion de la composicion quimica y fisica de la materia
prima, para la preparaciéon de yogurt de guayaba (Psidium
guajaval.)

De acuerdo al primer objetivo, se determind la composicion quimica y fisica

de la principal materia prima, que es la leche de vaca, viendo de tal manera

la materia grasa, los sélidos no grasos, la acidez expresada en gramos, la
ceniza total, la densidad, la prueba de alcohol y finalmente el indice
crioscopico; y a la vez se ha determinado los porcentajes de la guayaba para

a la elaboracién del yogurt, considerando el 5%, 10%, 15y 20% de la pulpa.

La siguiente tabla muestra la informacién respecto a la composicién quimica

y fisica de la leche.

TABLA NRO. 05: COMPOSICION QUIMICA Y FiSICA DE LA LECHE DE VACA.

LECHE DE VACA
TECNICA DE ENSAYO

ENSAYO REQUERIMIENTO (SEGUN NTP)
Materia grasa (g/100g) Minimo de 3,2 NTP 202.028
Solidos no grasos Minimo de 8,2 NTP 202.118
Acidez expresada en 0,13-0,17
gramos de &cido Lactico NTP 202.116
(9/100g)
Ceniza total (g/g Méximo de 0,7 NTP 202.172
Densidad 1,029 - 1,034 NTP 202.007

NTP 202.008

Prueba de alcohol No coagulable
(74%VIV) NTP 202.230
indice crioscopico Maximo de -0,540°C NTP 202.184

Fuente: INDECOPI (2010)

Interpretacion: Entonces, para la determinacion del primer objetivo se llevé
a cabo la técnica de analisis documental, para la adquisicion de informacion
de la composicion fisico quimica y se efectué con la designacion de la
principal materia prima, que corresponde a una relacion de las familias

productoras correspondientes a la leche de vaca. Es uno de los productos
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que no es sobresaltado de la secrecion mamaria estandar, segun la Norma
Técnica Peruana; esta no tiene ninguna afadidura ni desfalco de algun
producto. Entonces, como se puede observar en la Tabla Nro. 05 cada
ensayo muestra su requerimiento o requisito que este tiene que cumplir y el
método de ensayo segun la Norma Técnica Peruana 202. 092 de la Leche de

vaca.

TABLA NRO. 06: CARACTERISTICAS MICROBIOLOGAS DE LA LECHE FRESCA.

VALOR VALOR DE
REQUERIMIENTOS | £\ coNTRADO NTP REFERENCIA
Recuento de 5 202.092 2008 ISO 4833
microrganismos
Numeracion de 5 202.092 2008 ISO 4831
coliformes

Fuente: INDECOPI (2010)

Interpretacion: En la Tabla Nro. 06 como se observé en los resultados,
dentro de los microrganismos de la leche fresca se evallan dos, los
recuentros de microrganismos y la numeracion de coliformes, en donde las
recomendaciones de INDECOPI para el valor encontrado de la leche fueron
de un rango no mayor a 10, y siguiendo con la Norma Técnica Peruana 092.
2008, a la vez se identifico el medio normativo para los analisis de los

requerimientos usando el valor referencial de la ISO 4833 y 483.

TABLA NRO. O7: NUMEROS DE MUESTRAS DE GUAYABA.

CONCENTRACIONES <
MUESTRAS DE GUAYABA DESCRIPCION

950 gr de yogurt con

M1 5% afiadidura de 5% de pulpa de
guayaba
900 gr de yogurt con

M2 10% afiadidura de 10% de pulpa
de guayaba
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850 gr de yogurt con

M3 15% afiadidura de 15% de pulpa
de guayaba
800 gr de yogurt con

M4 20% afiadidura de 20% de pulpa
de guayaba

Elaboracion Propia.

Interpretacion: Como se observa en la Tabla Nro. 07, se tiene las muestras
con las que se trabajaron para determinar cudl yogurt es el mas adecuado,
teniendo cuatro muestras con una concentracion de 5, 10, 15y 20% de la
pulpa de guayaba, claro est4 que una vez teniendo el yogurt preparado se

procede a la adicidon de estas concentraciones.
Conclusion:

En este objetivo se dio a conocer la materia prima principal para la
elaboracion del yogur de guayaba (Psidium guajava L), que en este caso se
trabajo con la leche como principal insumo y para ello se hicieron los andlisis
quimicos y fisicos de ésta; considerando los requisitos segun INDECOPI para
la leche. Se vio la grasa, la densidad, ceniza total, solidos no grasos, % de
alcohol, todo bajo la Norma Técnica Peruana. Del mismo modo, se vieron las
caracteristicas microbiolégicas de la leche resaltando dos de ellas; y
finalmente se determiné el % de la pulpa de guayaba que se consideran para
la afadidura de éste, para ello se trabajé con 4T y con 2,50 | del yogurt natural

ya preparado.

4.2. Determinacién del proceso adecuado para la elaboracion de

yogurt de guayaba (Psidium guajaval.)

Para determinar el segundo objetivo, se basé en cuanto al proceso adecuado
de la elaboracion de yogurt de guayaba, para ello se desarrollé un diagrama
de flujo y un diagrama de operaciones en donde se mostré la secuencia
cronoldgica de las operaciones a realizar, inspecciones, almacenamiento y

transporte; teniendo como punto de partida la llegada de materia prima y
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finalizando con el empaquetado del producto final. A continuacion, se detallo

la simbologia, operaciones y el diagrama de operaciones de procesos:

TABLA NRO. 08: SIMBOLOGIA.

Almacenamiento

Nombre Simbolo Codificacién
Inspeccion, L
operacion
Inspeccion 2
Operacion O 3
Transporte |:> 4
Demora ) 5

ELABORACION PROPIA.

TABLA NRO. 09: OPERACIONES

Codificacién Descripcion Simbolo
1.1 Recepcion de la leche.
1.2 Recepcion de la guayaba.
1.3 Recepcién de cultivo
1.4 Recepcion de azlcar

Almacenamiento de

6.1 _
insumos
41 Transporte de insumos al
' area de produccion
3.1 Pesaje de leche
3 Pesaje de guayaba (% de
' fruta a utilizar)
3.3 Pesaje del cultivo

OO0 1I<G0PE
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3.4 Pesaje de azucar Q
42 Transporte de leche a la
' zona de pasteurizacion :
3.5 Pasteurizacion O
51 Enfriado )
3.6 Inoculacion O
3.7 Incubacién O
5.2 Enfriado )
Transporte de frutas y
4.3 azlcar a la zona de |:>
almibar
3.8 Preparacion del almibar O
3.9 Adicion del almibar y
' preservantes O
Control de la calidad del
3.10
producto
2.1 Inspeccion del envase
3.11 Envasado O
44 Transporte de producto
' envasado al almacén :
Almacenamiento del
6.2 producto a baja V

temperatura

29




A continuacion, se observa el diagrama de operaciones para la elaboracién del

yogurt de guayaba.

Leche Guayaba Cultivo AzUcar Area de produccién

o @ @ @

v v v

Leyenda
Cantidad | Actividades

‘ @)
11 O

1

4 —
2 | \/
21 Total

G s H B O OfE O O
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4.3. Determinacion de la aceptabilidad organoléptica de las muestras
del yogurt de guayaba (Psidium guajava L.) méas aceptado.

Conforme al tercer objetivo, se determind la aceptabilidad organoléptica de
las muestras del yogurt de guayaba (Psidium guajava L.) mas aceptado, para
ello una vez preparado el yogurt, se separaron las respetivas muestras con
su porcentaje correspondiente, en donde se procedi6 a la evaluacion
respectiva, con la finalidad de conocer cual fue el yogurt mas aceptado con
sus diferentes adiciones de 5,10,15 y 20% de guayaba. Para ello, se realizé
en una escala hedonica, donde la puntuacién es de 1 a 5, teniendo 1 con la
puntuacion menor y 5 la puntuacion maxima; trabajando con 20 personas

(jueces consumidores).

TABLA NRO. 10: COMPOSICION DEL PANEL SENSORIAL — ORGANOLEPTICO

Género Edad Numero de participantes
Masculino 18 afios a mas 8
Femenino 18 afios a mas 12

Elaboracion propia: Pruebas experimentales

El resultado del andlisis organoléptico fue obtenido con los datos que se
obtuvieron de la poblacion de Morropdn (jueces consumidores) de acuerdo al
formulario de evaluacién. Considerando el género, edad, la cantidad de

personas para la degustacion y el lugar de prueba.

TABLA NRO. 11: CANTIDAD DE MUESTRAS DE LOS TRATAMIENTOS.

Tratamientos M1 M2 M3 M4
Adicién de
5% 10% 15% 20%
guayaba
950 gr de|[900 gr de|850 gr de|800 gr de
yogurt con | yogurt con | yogurt con | yogurt con

Representacion

anadidura de
5% de pulpa

de guayaba

anadidura de
10% de pulpa

de guayaba

afnadidura de
15% de pulpa
de guayaba

afadidura de

20% de pulpa

de guayaba

Elaboracion Propia.
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Interpretacion:

Como se observa en la Tabla Nro. 11, muestra los 4 tratamientos con el
porcentaje de la afiadidura de la guayaba, a la vez se muestra la representacion

de cada litro de yogurt preparado con el porcentaje de afiadidura de la pulpa.

Por consiguiente, se mostré una tabla con los resultados obtenidos segun la

escala heddnica con sus muestras correspondientes.

TABLA NRO. 12: PROMEDIOS POR ATRIBUTOS SEGUN LA ESCALA HEDONICA

Muestras Promedios Totales Porcentajes
M1 — 5% 11,4 18%
M2 — 10% 13,8 21%
M3 — 15% 18,35 28%
M4 — 20% 21,7 33%

Elaboracion Propia.

Porcentaje de evaluaciéon organoléptica

H M1-5%
o
o M2 —10%
21%
- 15%
M4 —20%

ILUSTRACION 2: GRAFICO PORCENTUAL DE LA EVALUACION ORGANOLEPTICA

Interpretacion: En la Tabla Nro. 12 y en la ilustracion Nro. 02 se aprecia los
porcentajes correspondientes a cada una de las muestras, teniendo como
muestra mas aceptada, a la muestra cuatro (4M) con un resultado del 33%, con

una afadidura del 20% de fruta de guayaba.
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4.4. Determinacién

de las

caracteristicas

fisicoquimicas 'y

microbiol6gicas del yogurt de guayaba (Psidium guajava L) mas

aceptado.

La determinacion de las caracteristicas fisicoquimicas y microbiologicas del

yogurt de guayaba (Psidium guajava L) se realizé a la muestra cuatro (4M) con

el 20% de la fruta, los cuales se mostraron en la siguiente tabla.

TABLA NRO. 13: ANALISIS FISICOQUIMICOS DEL YOGURT DE GUAYABA MAS

ACEPTADO.
Andlisis Fisicoquimicos
Parametros Unidad Resultados
Densidad g/ml 1.1
PH Unidad de Ph 4.10
Acidez Total (Expresada

como &cido lactico) * 085
Humedad % 79.20
Ceniza % 1.50
Proteina Total % 5.90
Grasa Total % 0.50
Carbohidratos Totales % 12.90

Fuente: Ensayos de laboratorio y asesorias Pintado E.I.R.L. (ELAP)
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Por consiguiente, se obtuvieron los andlisis microbioldgicos que a continuacion

se mostro en la siguiente tabla.

TABLA NRO. 14: ANALISIS MICROBIOLOGICOS DEL YOGURT MAS ACEPTADO.

Parametro Unidad Resultados
Aerobios mesofilos Ufc/g 3x10*
Coliformes Totales NMP/g <10

Mohos Ufc/g <10

Levaduras Ufc/g 5.0x10

Fuente: Ensayos de laboratorio y asesorias Pintado E.l.R.L. (ELAP).
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V. DISCUSION

Para el primer indicador, que se basé en la determinacién de la composicion
quimica y fisica de la materia prima, para la preparacion de yogurt de guayaba
(Psidium guajava L.) se desarroll6 mediante un analisis documental basado en
las reglas de INDECOPI (2010). En este apartado se ve la composicion quimica

y fisica de la leche que es el principal producto para la elaboracién del yogurt.

Para (Marcani, 2020), en su tesis para obtener el grado de ingeniero industrial
resalté las diferentes concentraciones de chia (Salvia hispanica L.) y del mismo
modo evaluo las propiedades fisicas, quimicas de la leche, mostrando su ph, sus
requerimientos establecidos de la grasa, acidez y su densidad; ademas el
agregado de las semillas de la chia en diferentes porcentajes. Del mismo modo,
para (Diaz, y otros, 2016), en su tesis elaboré un yogurt bebible de soya y con
gustillo a cereza; evaluando los analisis fisicos y quimicos de su materia prima
(leche). Segun (Alcivar, 2020) en su tesis “Uso de la quinua (Chenopodium
quinoa) en la elaboraciéon de yogurt vegano”, dio a conocer la composicion
quimica y fisica de la leche y los requistos necesarisos segun la Norma Téncica

202. 092 leches y productos lacteos.

Finalmente, se concluye que se ha evaluado las propiedades fisicoquimicas del
yogurt, en donde el ph no tiene diferencia en el tratamiento, en donde los autores
hicieron mas de tres tratamientos respectivos y que todos analizaron las
propiedades de la principal materia prima que es la leche, con su diferente
agregado para la elaboracion del yogurt, cumpliendo todos los estandares o

requisitos segun la Norma Técnica.

El segundo indicador se baso en la determinacion del proceso adecuado para la
elaboracion del yogurt de guayaba (Psidium guajava L.), este se desarroll6 a
través de un analisis documental, dando a conocer el proceso de la elaboracion
del yogurt natural mediante flujogramas, y, por otro lado, afiadir el porcentaje de
la fruta que fue completamente al azar teniendo el 5, 10, 15y 20% de la pulpa

de guayaba.
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(Bautista, y otros, 2019) en su tesis titulada Analisis de Renta de fabricacion y
mercantilizacion de Yogurt Frutado: “Cosure” menciona el proceso adecuado de
la elbaoraciéon de yogurt natural, y a la vez menciona el proceso de la adicion de
la fruta al yogurt en diferentes cantidades, para las diferentes concentraciones y
mejor sabor de éste. Por otro lado, (Hidalgo, 2017), en su tesis nombrada
“Preparacién de un yogurt afrutado nutritivo a base de Psidium guajava
(guayaba) enriquecidos con hierro y vitamina C”, indica que para la elaboracion
de yogurt llevaron el proceso de este es con la recepcion de la leche hasta tener
el producto ya terminado; estandarizacion, homogenizacién, fermentacion,
desnatado, hasta llegar al frutado y asi usar el disefio aleatorizado (DCA).
Mientras que, (Holguin, y otros, 2019) en su tesis, hablaron de la empresa Ay B,
en donde éstas preparan yogurt en Piura; mencionaron el proceso adecuado de
la elaboracion de yogurt, beneficiado con tarwi, y lo adminsitraon con el 25% de

leche de tarwi, un 65% de leche de bovino y posteriormente 10% de pulpa.

Dando por concluido el segundo indicador, se basa en el proceso adecuado de
la elaboracién del yogurt, dando mencion al mismo proceso del yogurt natural,
diferenciando la afiadidura de la fruta al azar en cuanto a sus porcentajes, para

asi determinar el mejor.

Dentro del tercer indicador, que se basé en el andlisis organolépticos del yogurt
de cada muestra con las que se trabajo, en caso del 5, 10,15 y 20% de la adicién
de fruta (guayaba); se realiz6 un cuestionario para probar las muestras e indicar
el nivel de agrado del yogurt de guayaba, tenido como universo a 20 personas
de Morropén, entre hombres y mujeres con edad de 18 afios a mas, para
determinar su agrado se utilizé una escala hedodnica del 1 al 5. Estos resultados
coinciden con (Marcani, 2020), en su tesis “Elaboracion de yogurt fortificado a
base de diferentes concentraciones de chia (Salvia hispanica L.)", realizé los
analisis organolépticos de su yogurt, adicionando las semillas de la chia en
diferentes porcentajes. Se hicieron 8 tratamientos, en donde el tratamiento 3 fue
el mas aceptado por su olor, sabor, por su textura y su color. La muestra se dio
a jueces expertos, entrenados y consumidores. Concluyendo que este producto

esta dentro de los parametros de inocuidad que se establece en la norma.
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Por otro lado, Alcivar, (2020) en su tesis: “Uso de la quinua (Chenopodium
quinoa) en la elaboracion de yogurt vegano”, tuvo un grupo de 30 jueces no
entrenados para la evaluacion de sus tratamientos, para ello aplicaron un test de
aceptabilidad a jueces; y que el yogurt mas aceptado fue el numero 9, teniendo
un 7% de microorganismos, 16% de edulcorante , 8% de sacarosa y glucosa.
Mientras que, (Julca, y otros, 2020), En su trabajo de investigacion “Estudio de
prefactibilidad para la formula, elaboracién y comercializacion de yogurt de
pitahaya en Lima Metropolitana”. Determiné a la pobalcién, que sean personas
de 18 a 50 afos. Del mismo modo, se ha utilizado un cuestionario que ha sido
dirigido a las personas de Lima Metropolitana, considernado el sabor, olor, color,
textura del yogurt para su evaluacién. Para concluir, las personas tienen la

aceptacion del yogurt en el mercado, aceptando las propiedades de la Pitahaya.

Finalmente, (Hidalgo, 2017), en su tesis “Preparacion de un yogurt afrutado
nutritivo a base de guayaba (Psidium guajava L) enriquecidos con hierro y
vitamina C”, utiliz6 un método cientifico y disefio aleatorizado (DCA). Como
poblacidn tiene a los nifios que prevalecen anemia desde los 6 a 59 meses en el
Pert. Por otro lado, el estudio de la evaluacion organoléptica tiene una
evaluacion de las propiedades tales como aroma, el sabor dulce, el color, el
sabor acido, la cremosidad y con un 3% de fruta.

Para el cuarto y ultimo indicador, se determind los analisis fisicoquimicos del
yogur de guayaba (Psidium guajava L) para muestra cuatro (M4) que fue el
yogurt mas aceptado por los penalistas, para ello se evalué densidad, ph, acidez,

humedad, cenizas y proteinas.

Para (Cordova, 2020) en su tesis titulada: “Determinacién del contorno lipidico
de un yogurt mediante el progreso y ejecucion de un método metédico, como
aporte nutricional en la provincia de Tungurahua.”, evalu6 los &cidos grasos
saturados y no saturados, en donde estos se alteraron en 1,239 — 5,653%,
teniendo 12 muestras (B12), donde en la muestra B9, dio un resultado de 1,239
— 3,064% resulta que esta muestra fue la mas aceptada por el consumidor de la
provincia de Tungurahua. De la misma manera, se analizé los parametros
fisicoquimicos de la aportacion nutricional, como la acidez, la densidad, actividad
del agua y el PH. Por otro lado, (Alcivar, 2020) en su tesis: “Uso de la quinua
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(Chenopodium quinoa) en la elaboracion de yogurt vegano”, hizo los andlisis
fisicoquimos del yogurt con mayor aceptabilidad, que fue el nimero 9, teniendo

un 7% de microorganismos, 16% de edulcorante , 8% de sacarosa y glucosa.

Finalmente para (Holguin, y otros, 2019), En tesis “Estudio de rentabilidad de
la produccion y comercializacion de yogurt frutado enriquecido con tarwi
(lupinus mutabilis) en Piura”. Dijo que su muestra mas aceptada estuvo,
beneficiado con tarwi, con el manejo de 25% de leche de tarwi, asimismo un
65% de leche de bovino y finalmente 10% de pulpa, a esta muestra se
determinaron los andlisis fisicoquimicos para saber si estaban dentro de los

parametros establecidos, como el ph, la grasa, proteina y humedad.
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VI. CONCLUSIONES

Segun el analisis aplicado en este trabajo de investigacion se da a conocer
la elaboracion de yogur de guayaba (Psidium Guajava L.) en donde muestra
el proceso de la elaboracion del yogurt con las diferentes cantidades o
porcentajes de la pulpa de la guayaba; del mismo modo, se analizaron las
propiedades fisicoquimicas tanto de la leche como del yogurt terminado. A lo

que se llegd a las siguientes conclusiones.

1. Se determind las caracteristicas quimicas y fisicas, principalmente de la
leche de vaca que es la primordial materia prima para la elaboracién del
yogurt, estando dentro de los requisitos establecidos segun la Norma
Técnica Peruana, del mismo modo se ha determinado los andlisis
microbiolégicos de la leche de vaca, segun laISO y la NTP, finalmente se
determind las cantidades en porcentajes para los cuatro tratamientos,
teniendo el 5, 10, 15 y el 20% de adicién de la pulpa de guayaba en 1,25

| de yogurt natural.

2. Se determind el proceso adecuado para la elaboracion de yogurt de
guayaba (Psidium guajava L.) desde la recepcion de la materia prima; la
preparacion del yogurt natural, hasta llegar a la fase del batido, para
afadir los porcentajes de la pulpa de guayaba. Finalmente, se determiné
qgue el proceso de elaboracion del yogurt natural es el mismo, y que se

diferencia por el porcentaje de la pulpa de la fruta.

3. Se determind los analisis organolépticos conforme a olor, sabor, color,
textura y consistencia; teniendo como mayor rango de aceptabilidad el
yogurt de la M4 que contiene el 20% de la pulpa de guayaba. Este andlisis
sensorial se llevo a cabo con 20 personas (jueces consumidores) quienes

a través de un cuestionario dieron respuestas al degustar y opinar.

4. Se determind los analisis fisicoquimicos y microbiologicos del yogurt de

guayaba (Psidium guajava L.), para la muestra cuatro (M4), sabiendo que
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fue la mas aceptada por los consumidores, teniendo como resultado de
densidad, un 1.10 g/ml; un ph de 4.10 und; acidez total (expresada como
acido lactico) un 0.85%; humedad de 79.20%; de ceniza 1.50%; de
proteina total un 5.90%; grasa total un 0.50% vy finalmente los
carbohidratos totales un 12.90%. Mientras que, para los andlisis
microbioldgicos se determind dentro de la M4 los aerobios mesdfilos, con
un resultado de 32x10* ufc/g y coliformes totales menor a 10; para ello se

evaluo con la cantidad de muestra de 500g de yogurt.
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VII.

RECOMENDACIONES

Se recomienda tomar el yogurt de la muestra nimero cuatro (M4), ya
que fue el que consiguid la mayor aceptacion por los consumidores, y
resulto ser el mas apto. Cabe resaltar que este tratamiento tuvo el 20%
de la pulpa de guayaba.

La principal materia prima, en este caso la leche, es esencial para la
inocuidad, por ello se necesita efectuar ensayos (fisicoquimicos y
microbiolégicos), de tal forma que el producto final sea salubre para el
consumidor.

Se recomienda frente a la elaboracion de un producto, tener un
adecuado conocimiento de buenas practicas de manufactura, como
lavado de manos, uso de ropa pulcra, trabajar sobre superficies y con
materiales limpios, usar los elementos de proteccidén personal, entre

otros.
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ANEXOS

Anexo 1: Matriz de operacionalizacion de variables

. ESCALA
i DEFINICION i
TITULO VARIABLES DEFINICION CONCEPTUAL SEERACIGNTAL DIMENSION INDICADORES DE
MEDICION
Determinacion o
_ Se examing la Caracteristicas
proporcional de La quavaba es Un fruto composicion fisicoquimicas de la
los .g ly guimica y fisica leche fresca segun
_ _ estacional, que se encuentra de la materia Indecopi (2010)
ingredientes mayormente en las tierras fima. para la
para la tropicales y subtropicales del pprepar’al(ozién de o
L mundo. Es una fruta que tiene Caracteristicas L
elaboracion del | INDEPENDIENTE N yogurt de B Microbiolégicas de la De Razon
vitamina C y es de sabor b Concentracion o ~
yogurt de agradable. (Indecopi, 2019) guayaba : leche fres_ca Segun
) 7 proporcion Indecopi (2010)
Guayaba Proporcién de los Para determinar la
(Psidium ingredientes . prqporuonahdad d? los Se definio el
_ ingredientes, se necesita de la proceso % de Guayaba en la
guajava L.) en cantidad racional y exacta para adecuado para la elaboracion de yogurt
el distrito de que sea constante y se ajuste a p M1= 5%
I elaboracion de M2 = 10%
Morropon — ela. yogurt de M3 = 15%
Piura, 2022. guayaba M4 = 20%




DEPENDIENTE

Yogurt de Guayaba
(Psidium guajava
L.)

El yogurt frutado tiene un aporte
nutricional mas calérico y el
contendido de grasa es mucho
menos. Se le agrega trozos de
fruta de la pulpa, con el fin de
hacerlo mas delicioso. (Alfaro,
2016)

Se analizé el
aspecto
fisicoguimico,
microbiol6gico y
organoléptico del
yogurt de
guayaba

Analisis

organolépticos

O O O O O

Olor

Sabor
Textura
Color
Consistencia

De Razén

Andlisis
microbioldgicos

Recuento de
microorganismos.
Numeracion de
coliformes

De Raz6n

Analisis fisicos y

quimicos

o O 0O O O O O

pH
Humedad
Grasa
Proteina
Acidez
Ceniza total
Viscosidad

De Razbén




Anexo 3: Caracteristicas fisicoquimicas de la leche

Responsable:

Fecha:

LECHE CRUDA DE VACA

ENSAYO

REQUISITO METODO DE ENSAYO (SEGUN NTP)

Materia grasa (g/100g)

Solidos no grasos

acido Lactico (g/100g)

Acidez expresada en gramos de

Ceniza total (g/g

Densidad

Prueba de alcohol

indice crioscopico

Anexo 4: Caracteristicas microbiologicas de la leche

Responsable:

Fecha:

REQUERIMIENTOS

VALOR

ENCONTRADO NTP VALOR DE REFERENCIA

Recuento de
microrganismos

Numeracion de
coliformes

Anexo 5: Niumero de muestras de los tratamientos

Responsable:

Fecha:
CONCENTRACIONES DE .
MUESTRAS GUAYABA DESCRIPCION
M1
M2
M3
M4




Anexo 6: Analisis fisicos y quimicos del yogurt de guayaba

Responsable:

Fecha:
% % % % % VISCOSIDAD
MUESTRAS | PH | 1 uMEDAD | GRASA | PROTEINA | ACIDEZ | CENIZA | (MG/100G)
M1 - 5%
M2 - 10%
M3 - 15%
M4 - 20%
Anexo 7: Analisis microbiolégicos del yogurt de guayaba
Responsable:
Fecha:
NORMA TECNICA PARAMETROS DE VALOR VALOR DE
PERUANA REUENTOS ENCONTRADO REFERNECIA
Recuento de
NTP - 299 microorganismos.
NTP — 611 Numeracion de

coliformes




Anexo 8: Caracterizacion organoléptica
PRUEBAS ORGANOLEPTICAS DE ESCALA HEDONICA 5 PUNTOS
Producto: Yogurt de Guayaba - M1 (5%)

Responsable:

Fecha:

Género: Edad:

Tenga mis saludos cordiales, para el siguiente cuestionario le invito a probar las muestras e indicar
el nivel de agrado del yogurt de guayaba, marcando con una (X) el nimero que corresponde

conveniente segun su agrado.

PUNTAJE OLOR | SABOR | TEXTURA | COLOR CONSISTENCIA
1

a| Al WO DN

NOTA: 1 (Me disgusta mucho), 2 (Me disgusta), 3 (Ni me gusta ni me disgusta), 4 (Me gusta), 5

(Me gusta mucho)

Producto: Yogurt de Guayaba — M2 (10%)

PUNTAJE OLOR SABOR | TEXTURA | COLOR CONSISTENCIA

gl b~ WO DN

NOTA: 1 (Me disgusta mucho), 2 (Me disgusta), 3 (Ni me gusta ni me disgusta), 4 (Me gusta), 5
(Me gusta mucho)



Producto: Yogurt de Guayaba — M3 (15%)

PUNTAJE OLOR | SABOR | TEXTURA | COLOR CONSISTENCIA
1

a| &~ WO N

NOTA: 1 (Me disgusta mucho), 2 (Me disgusta), 3 (Ni me gusta ni me disgusta), 4 (Me gusta), 5

(Me gusta mucho)

Producto: Yogurt de Guayaba — M4 (20%)

PUNTAJE OLOR | SABOR | TEXTURA | COLOR CONSISTENCIA

a| bl WO DN

NOTA: 1 (Me disgusta mucho), 2 (Me disgusta), 3 (Ni me gusta ni me disgusta), 4 (Me gusta), 5

(Me gusta mucho)

“GRACIAS POR SU PARTICIPACION”



Anexo 9: Evaluacion organoléptica de las muestras 1,2,3y 4.

Responsable:

Fecha:

PARA LA M1 CON 5%

N.cde
Jueces

Género

Edad

Olor

Sabor

Textura

Color

Consistencia

Blo|lo|~N|o|u|sw Nk

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

TOTAL

PARA LA M2 CON

10%

Blo|o|~N|o|a|s|jw|N(-

[EE
=

=
N

=
w

[EEY
n

=
(6]

[EEN
(¢2]

=
\]




18

19

20

TOTAL

PARA LA M3 CON

15%

Blo|lo|~N|o|jo|sw Nk

[EE
=

[ERN
N

[ERN
w

[ERN
SN

[ERN
a1

[ERN
(e}

[ERN
\‘

[ERN
<o

[ERN
O

N
o

TOTAL

PARA LA M4 CON

20%

Blo|lo|~N|o|u|s|wine

=
[E

=
N

[ERN
w

[EY
o

[EEN
(63}

[ERN
\]

[EEN
<o

[ERN
©

N
o

TOTAL




Tabla 04: Tabulaciéon De Resultados En La Escala Hed6nica

ESCALA HEDONICA NUMERO DE JUECES

Me disgusta mucho (1)

Me disgusta (2)

Ni me gusta ni me disgusta (3)
Me gusta (4)

Me gusta mucho (5)

TOTAL

MUESTRAS OLOR SABOR TEXTURA COLOR CONSISTENCIA
M1 - 5%
M2 —10%
M2 — 15%
M2 — 20%

TOTAL
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Anexo 10: Constancia de Validacién de instrumentos
CARTA DE PRESENTACION
Sefior:

Ing. HUGO DANIEL GARCIA JUAREZ

Ing. OMAR RIVERA CALLE

Ing. GABRIEL BORRERO CARRASCO

IngINGRID ESTEFANI SANCHEZ GARCIA

Asunto: VALIDACION DE INSTRUMENTOS A TRAVES DE JUICIO DE EXPERTO.

Me es muy grato comunicarme con usted para expresarle mis saludos y asi mismo, hacer de su
conocimiento que, siendo estudiante de la EP de Ingenieria de la UCV, en la sede Piura, promocién 2016 - |,
requiero validar los instrumentos con los cuales recogeré la informacién necesaria para poder mi nuestra

investigacion y con la cual optaré el titulo profesional de Ingenieria Industrial.

El nombre del titulo de mi proyecto de investigacién es: Determinacidn proporcional de los ingredientes
para la elaboracion del yogurt de Guayaba (Psidium guajava L.) en el distrito de Morropdn — Piura,
2021 y siendo imprescindible contar con la aprobacién de docentes especializados para poder aplicar los
instrumentos en mencion, he considerado conveniente recurrir a usted, ante su connotada experiencia en

temas educativos y/o investigacion educativa.

El expediente de validacion, gue le hacemos llegar contiene:

- Carta de presentacion.

- Definiciones conceptuales de las variables y dimensiones.
- Matriz de operacionalizacién de las variables.

- Certificado de validez de contenido de los instrumentos.

Expresandole mis sentimientos de respeto y consideracion me despido de usted, no sin antes agradecerle
por la atencién que dispense a la presente.

Atentamente.

Estrella Lisbeth Chira Ramirez

DNI: 7343553
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ANEXO 10.1: Validacion por Experto Informante N°1
CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE

Variable independiente: Proporcién de los ingredientes

N.° DIMENSIONES / INDICADORES Pertinencia1 Relevanciaz Claridads Sugerencias

DIMENSION 1: CONCENTRACION O PROPORCION Si No Si No Si No

1 Caracteristicas fisicoquimicas de la leche fresca X X X

2 Caracteristicas Microbioldgicas de la leche fresca X X X
% de Guayaba en la elaboracioén de yogurt
M1= 5%

3 M2 =10% X X X
M3 =15%
M4 =20%

Observaciones (precisar si hay suficiencia):

Opinion de aplicabilidad:  Aplicable [X] Aplicable después de corregir [ ] No aplicable [ ]
Apellidos y nombres del juez validador. Dr./ Mg: Ing. Hugo Daniel Garcia Juarez DNI: 41947380
Especialidad del validador: Ingeniero Industrial de profesién, actualmente docente de la Universidad César Vallejo

10 de Noviembre del 2021
1Pertinencia: El item corresponde al concepto tedrico formulado.
2Relevancia: El item es apropiado para representar al componente o dimensidn especifica del constructo

sClaridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso, exacto y directo

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son suficientes para medir la dimension

Firma del experto Informante



i\l UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE
Variable dependiente: Yogurt de Guayaba (Psidium guajava L.)

N.° DIMENSIONES / INDICADORES Pertinenciai1 Relevanciaz Claridads Sugerencias
DIMENSION 1: Analisis fisicos y quimicos Si No Si No Si No
pH
Humedad
Grasa
1 Proteina X X X
Acidez
Ceniza total
Viscosidad
DIMENSION 2: Microbiolégicos Si No Si No Si No
Recuento de microorganismos.

2 g . X X X
Numeracién de coliformes
DIMENSION 3: Anélisis organolépticos Si No Si No Si No
Olor
Sabor
3 Textura X X X
Color
Consistencia
Observaciones (precisar si hay suficiencia):
Opinién de aplicabilidad:  Aplicable [X] Aplicable después de corregir [ ] No aplicable [ ]
Apellidos y nombres del juez validador. Dr./ Mg: Ing. Hugo Daniel Garcia Juarez DNI: 41947380

Especialidad del validador: Ingeniero Industrial de profesién, actualmente docente de la Universidad César Vallejo
10 de noviembre del 2021

Firma del Experto Informante.

AN

1Pertinencia: El item corresponde al concepto teorico formulado.

Ui
%

2Relevancia: El item es apropiado para representar al componente o dimension especifica del constructo CH® 1104988
sClaridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso, exacto y directo Firma del experto Informante

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son suficientes para medir la dimension.



m UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

ANEXO 10.2: Validacion por Experto Informante N°2
CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE

Variable independiente: Proporcién de los ingredientes

N.° DIMENSIONES / INDICADORES Pertinencia1 Relevanciaz Claridads Sugerencias

DIMENSION 1: CONCENTRACION O PROPORCION Si No Si No Si No

1 Caracteristicas fisicoquimicas de la leche fresca X X X

2 Caracteristicas Microbioldgicas de la leche fresca X X X
% de Guayaba en la elaboracioén de yogurt
M1= 5%

3 M2 =10% X X X
M3 =15%
M4 = 20%

Observaciones (precisar si hay suficiencia): Instrumentos Validos para la medicidn

Opinion de aplicabilidad:  Aplicable [X] Aplicable después de corregir [ ] No aplicable [ ]

Apellidos y nombres del juez validador. Mg: Ing. Omar Rivera Calle DNI: 02884211

Especialidad del validador: MBA en tramite, maestria en Ingenieria Industrial, docente de la Universidad César Vallejo.

11 de Noviembre del 2021

1Pertinencia: El item corresponde al concepto tedrico formulado. T s a>\//
L

2Relevancia: El item es apropiado para representar al componente o dimensién especifica del constructo

sClaridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso, exacto y directo

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son suficientes para medir la dimension

Mgtr O%‘z G Co.

DNI Ozesyz i
Especialidad :  /wiotoy i o
E-mail C Oviveva Quev. @ clv I

Firma del experto Informante



w UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE

Variable dependiente: Yogurt de Guayaba (Psidium guajava L.)

N.° DIMENSIONES / INDICADORES Pertinenciai1 Relevanciaz Claridads Sugerencias

DIMENSION 1: Analisis fisicos y quimicos Si No Si No Si No

pH
Humedad
Grasa

1 Proteina X X X
Acidez
Ceniza total
Viscosidad

DIMENSION 2: Microbiolégicos Si No Si No Si No

Recuento de microorganismos.
9 . X X X
Numeracion de coliformes

DIMENSION 3: Analisis organolépticos Si No Si No Si No

Olor
Sabor
3 Textura X X X
Color
Consistencia

Observaciones (precisar si hay suficiencia): Instrumentos Validos para la medicién

Opinién de aplicabilidad:  Aplicable [X] Aplicable después de corregir [ ] No aplicable [ ]
Apellidos y nombres del juez validador. Mg: Ing Omar Rivera Calle DNI: 02884211
Especialidad del validador: MBA en tramite, maestria en Ingenieria Industrial, docente de la Universidad César Vallejo.

11 de noviembre del 2021

Firma del Experto Informante.

1Pertinencia: El item corresponde al concepto teorico formulado.

/ o

- Magtr. . l'._/%g? PPl IS
2Relevancia: El item es apropiado para representar al componente o dimension especifica del constructo - Mot ST
Especialidad :  /rocsyrb 4 .
E-mail CoCepanas Qoo SO

3Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso, exacto y directo

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son suficientes para medir la dimension Firma del experto Informante



W UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

ANEXO 10.3: Validacion por Experto Informante N°3

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE

MIDE Variable independiente: Proporcion de los ingredientes

N.° DIMENSIONES / INDICADORES Pertinencia1 Relevanciaz Claridads Sugerencias
DIMENSION 1: CONCENTRACION O PROPORCION Si No Si No Si No
Caracteristicas fisicoquimicas de la leche fresca X X X

2 Caracteristicas Microbioldgicas de la leche fresca X X X
% de Guayaba en la elaboracion de yogurt
M1= 5%

3 M2 = 10% X X X
M3 =15%
M4 = 20%

Observaciones (precisar si hay suficiencia): Los instrumentos son suficientes para la medicion

Opinion de aplicabilidad:  Aplicable [X]

Apellidos y nombres del juez validador. Mg: Gabriel Borrero Carrasco

Especialidad del validador: Ingeniero Industrial

1Pertinencia: El item corresponde al concepto tedrico formulado.

2Relevancia: El item es apropiado para representar al componente o dimension especifica del constructo

3Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso, exacto y directo

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son suficientes para medir la dimension

Aplicable después de corregir [ ]

No aplicable [ ]

DNI: 03664280

Piura 11 de Noviembre del 2021

o A3 .

e ————
ING. MBA GABRIEL ERNESTO BORRERO CARRASCO
DOCENTE DE ESCUELA NGENIERIA INDUSTRIAL
CIP N* 89222

gbhorreroc@ucvvirtual.edu.pe

Firma del experto Informante



w UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENDO DEL INSTRUMENTO QUE

MIDE Variable dependiente: Yogurt de Guayaba (Psidium guajava L.)

N.° DIMENSIONES / INDICADORES

Pertinencia1

Relevanciaz

Claridads

Sugerencias

DIMENSION 1: Analisis fisicos y quimicos

Si

No

Si

No

Si

No

pH
Humedad
Grasa

1 Proteina
Acidez
Ceniza total
Viscosidad

DIMENSION 2: Microbiolégicos

Si

No

Si

No

Si

No

Recuento de microorganismos.
Numeracién de coliformes

DIMENSION 3: Analisis organolépticos

Si

No

Si

No

Si

No

Olor

Sabor

3 Textura
Color
Consistencia

Observaciones (precisar si hay suficiencia): Los instrumentos son suficientes para la medicion

Opinion de aplicabilidad:  Aplicable [X]

Apellidos y nombres del juez validador. Mg: Gabriel Borrero Carrasco

Especialidad del validador: Ingeniero Industrial

1Pertinencia: El item corresponde al concepto tedrico formulado.

2Relevancia: El item es apropiado para representar al componente o dimension especifica del constructo

3Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso, exacto y directo

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son suficientes para medir la dimension

Aplicable después de corregir [ ]

No aplicable [ ]

DNI: 03664280

Piura 11 de noviembre del 2021

v A3 =

ING. MBA GABRIEL ERNESTO BORRERO CARRASCO

DOCENTE DE ESCUELA MGENIERIA INDUSTRIAL
CIP N” 89222
ghorreroc@ucvvirtual.edu.pe

Firma del experto Informante



W UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

ANEXO 10.4: Validacién por Experto Informante N°4
CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE

Variable independiente: Proporcién de los ingredientes

N.° ] DIMENSIONES / INDICAD,ORES Pertinencia1 Relevanciaz Claridads Sugerencias
DIMENSION 1: CONCENTRACION O PROPORCION Si No Si No Si No
1 Caracteristicas fisicoquimicas de la leche fresca X X X
2 Caracteristicas Microbioldgicas de la leche fresca X X X
% de Guayaba en la elaboracioén de yogurt
M1= 5%
3 M2 =10% X X X
M3 = 15%
M4 = 20%
Observaciones (precisar si hay suficiencia):
Opinion de aplicabilidad:  Aplicable [X] Aplicable después de corregir [ ] No aplicable [ ]

Apellidos y nombres del juez validador. Ing:_Ingrid Estefani Sanchez Garcia

Especialidad del validador: Ingeniera Agroindustrial y Comercio Exterior

1Pertinencia: El item corresponde al concepto tedrico formulado.
2Relevancia: El item es apropiado para representar al componente o dimensién especifica del constructo
3Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso, exacto y directo

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son suficientes para medir la dimension

DNI: 47864363

15 de Noviembre del 2021

CHEZ GARCIA

mngenis ra Agroindustnail
c?o Exterior

Y EE N 238307

Firma del experto Informante



i\l UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE

Variable dependiente: Yogurt de Guayaba (Psidium guajava L.)

N.° DIMENSIONES / INDICADORES Pertinenciai

Relevanciaz

Claridads

Sugerencias

DIMENSION 1: Andlisis fisicos y quimicos Si No

Si

No

Si

No

Ph
Humedad
Grasa

1 Proteina X
Acidez
Ceniza total
Viscosidad

DIMENSION 2: Microbiolégicos Si No

Si

No

Si

No

Recuento de microorganismos.
Numeracion de coliformes

DIMENSION 3: Analisis organolépticos Si No

Si

No

Si

No

Olor
Sabor
3 Textura X
Color
Consistencia

Observaciones (precisar si hay suficiencia): Instrumentos Validos para la medicién

Opinion de aplicabilidad:  Aplicable [X] Aplicable después de corregir [ ]

Apellidos y nombres del juez validador. Ing: Ingrid Estefani Sanchez Garcia

Especialidad del validador: Ingeniera Agroindustrial y Comercio Exterior
Firma del Experto Informante.

1Pertinencia: El item corresponde al concepto tedrico formulado.

2Relevancia: El item es apropiado para representar al componente o dimension especifica del constructo

3Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso, exacto y directo

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son suficientes para medir la dimensio

No aplicable [ ]

DNI: 47864363

15 de noviembre del 2021

CH%Z Gﬁgu&«‘ :
mme‘ ra roindustna
v COmerc?o Exterior

CIP N° 238307

Firma del experto Informante



ANEXO 11: Evaluacién organoléptica de los tratamientos de la M1, M2, M3
y M4.

PARA LA M1 CON 5%

N.°c de

Jueces Género Olor Sabor |Textura| Color | Consistencia| Totales

<

8
9
11
11
14
11
9
8
13
16
12
7
12
13
14
13
15
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14
11,4

PARA LA M2 CON 10%

N.°de

Jueces Género | Edad | Olor | Sabor |Textura| Color |Consistencia| Totales

12
13
13
11
15
11
12
12

18
23
18
27
37
28
28

N T N N e N
N[fw|dv[wlw|[dN -
WIFRP|IWIFLININIW|W
RN
wlh|dv[wd[w]w]|w
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15
17
14
13
15
15
13
18
16
11

15
15
13,8

23

38

47

57

47

53

55

57

18
21

77
28

PARA LA M3 CON 15%

17
18
16
18
20
17
20
19
18
21

18
18
18
19
19
19
20
17
15
19

18,3

Consistencia| TOTALES

Sabor | Textura| Color

30
18
23
18
27

37

28
28
23
38
47

57
47

53
55

57

18
21

77
28

Género | Edad | Olor

N.°cde
Jueces




PARA LA M4 CON 20%

23
21

22

24
20
22

23
23
21

23
23
21

20
21

19
22
21

22

19
24

21,7

Consistencia| TOTALES

Sabor | Textura| Color

30
18
23
18
27

37

28
28
23
38
47

57

a7

53
55
57

18
21

77
28

Género | Edad | Olor

N.°c de
Jueces




ANEXO 12: Elaboracion del yogurt de guayaba y anélisis fisicoquimicos

Extraccion de la leche de vaca Inspeccién de la leche de vaca

Coy EALDE
VR°|AL 12|_

t"‘-

—_—




Adicion del cultivo Incubacion

Yogurt base - Refrigeracion




Pesado de la fruta de guayaba Pesado de la pulpa con semillas

Murgiuic

Extraccion de la pulpa de guayaba sin semillas




Pesado del yogurt base




ELAP

ENSAYOS DE LABORATORIOS ¥
ASESORIAS PINTADO E.R.L

Q)

Emitido en Piura, el 27 mayo de 2022

INFORME DE ENSAYO N° 095-2022

Pégina 1 de 1

Solicitado por
Mmarilin lagsl
Producto

Informacidn proporcionada por el sobcltante”

Mussireado por
Lugar y fecha de muestren

Méindo de muesiren

Canbidad de muesirafs)

Fecha de recepcdn de lals) muestrals)
Fecha de inlcio de enaayo(s)

Fecha de término de ensayo(s)

B ESTRELLA CHIRA RAMIREZ
PllIRA - PFRI
: YOMEUR DE GUAYABA
TESE: DETERMIMACION PROPORCIONAL DE LOS INGREDENTES PARA LA
© ELABORACION DE YOGUR DE GUAYABA EN MORROPON 2022
TRATAMIENTO: 20% DE PULPA DE GUAYABA
B EL SOLICITANTE

:  EbOg

: 21/05/2022
: 21/05/2022
: 2TIO5/2022

Orden de sendcio © OS5 20220521-01
RESULTADOS

L ENSAYO FISICOQUIMICO
Parametro Unidad Resultado
Densidad aimi 1.10
pH Unidad de pH 310
Acidez total (Expresada como Ackdo lctico ) B 0.85
Humedad B 79.20
Ceniza B 1.50
Proteina total B 5.80
Grasa total ) 0.50
Carbohidratos totales £ 12.80

I. ENSAYO MICROBIOLOGICO
Pardmetro Unidad Resultado
Asobios mestiilos ufcly sl
Coldormes totales Mg <10

Il. METODO DE ENSAYO

Humedad MOM-116-5541-1984_ Detenminacidn de humedad en alimentos por tratamiento térmico

Cenlzas HM¥-F-507-NORMER-2013. Delenminacion de cenlzas en allmentos

Grasa total NMX-F-082-5-1978. determinacidn de extracto etéreo (METODO SOXHLET) en alimentos

Proteina MMX-F-068-5-1980. Determinackdn de proteinas (Matodo KJELDAHL)

Carbohidratos totales Por diferencia

pH MMX-F-31T-NORMEX-2013. Determinacidn de pH en almenios y bebidas no alcohdlicas-Método potencoméirico

Acldez total HMF-F-102-NORMER-2010. Deterrminacstn de acsdez titulable en almentos

Asrobics mesofiios ICMSF Mecroorganssmos de los Alimentos. Su significado y métodos de enumeracion. Pag. 120-124, 2da Ed. Reimpresidn 2000.

1963, Recwento estindar en placa, recuento en placa por alembra en todo e medio o recuento en placa de microorganismos aefoblos

Coliformes totalas

B0 483223006, 3rd. Ed. 2006, Microbeology of food and ansmal feeding stuffs - Honzontal method for the enumaration of coliforms -
Colony-count technigue

 Esta informacidn es proporcionsda por el ciente por 1o gue & laboratonio no se hate responsable de la mismsa
Log pardmetros indicados han skdo subcontratados.

IV. OBSERVACIOMES

Los resultados se aplican a la muestra como se recibed.

Firmado digitamente por

Ing. Arguimedes Pintade Ticllaheanca
CIP N* 174158

Director Técnico

“FIN DEL DOCUMENTO"

El presants documents es redactsdo integraments en ELAF EIRL. Su adulteracion o su uso indebldo constituye dedito contra ka fe pdblica y se regula por kas dispossciones civiles y
penales de la matenia. Solo es valldo para las muestras referidas en el presente informe. Los resultados no deben ser ulilzados como una certificacstn de
conforrmedad con normas de producto o como cestificado ded sistema de calidad de la entidad que |0 produce.



ANEXO 13: Evaluacion sensorial







