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Resumen

El presente trabajo de investigacion tiene como objetivo principal elaborar y
caracterizar el yogurt sabor a café (Coffea arabica) segun la Norma Técnica
Peruana 202.092:2008. Leche y productos Lacteos. Requisitos. sustituyendo
parcialmente la sacarosa por extracto de stevia (Stevia rebaudiana bertoni). Para
el cual se empled una poblacion de 30 litro de leche, distribuyéndose en muestras
de 1 litro de yogurt de café, para ello el extracto de stevia rebaudiana bertoni se
distribuyé en concentraciones de 5% para S1, 5.5% para S2 y 6% para S3; en
sustitucion parcial con proporciones de sacarosa de 55gr para Al, 27gr para A2,
13gr para A3; el TO que fue mi tratamiento testigo lo que significa que solo se le
adiciono sacarosa. Logrando determinar que las concentraciones de extracto de
stevia no afecta las caracteristicas sensoriales en el color, olor y en cuando a sabor
son aceptables los que tienen mayor proporcion de sacarosa (27g y 55 g) y extracto
de Stevia (5.5% y 6%); demostrando que para la textura no hay diferencia
significativa en comparacion con el testigo y como la mejor muestra de mayor
valoracion sensorial es el tratamiento S3A1. Las caracteristicas fisicoquimicas
como las microbiologicas resultaron siendo aceptables por la NTP 202.092:2008.
Leche y Productos Lacteos. Requisitos. También se obtuvo un °brix muy inferior al
del testigo demostrando en los tratamientos que la sustitucion parcial de la sacarosa
por extracto de Stevia no es aceptable para este ultimo. Finalmente, los resultados
sefalan que la sustitucion parcial del tratamiento S3A1 permite la elaboracion y

caracterizacion de yogurt sabor a café siendo este el mas cerca al testigo.

Palabras Clave: Tratamiento, concentraciones de Stevia, caracteristicas

sensoriales, caracteristicas fisicoquimicas, caracteristicas microbiolégicas.
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Abstract

This research has as main objective to develop and characterize the yogurt flavored
coffee (Coffea arabica) according to the International Standard 202092: 2008. Milk
and milk products. Requirements. partially replacing sucrose extract stevia (Stevia
rebaudiana Bertoni). For which a population of 30 liter of milk was used, distributed
in samples of 1 liter of yogurt coffee, for which the extract of Stevia rebaudiana
Bertoni was distributed at concentrations of 5% for S1, 5.5% for S2 and 6% S3; in
partial substitution with 55g sucrose ratios for Al, 27gr for A2, A3 13gr; TO control
treatment that was my meaning that | was only added sucrose. Achieving determine
concentrations stevia extract does not affect the sensory characteristics of color,
odor and when taste are acceptable at the greatest proportion of sucrose (27g and
55¢g) and Stevia extract (5.5% and 6%); showing that for texture no significant
difference compared with the control and the best sample is greater sensory
assessment S3Al.Las treatment physicochemical characteristics as being
acceptable microbiological resulted by NTP 202 092: 2008. Milk and Dairy Products.
Requirements. well below the witness ° brix in treatment showing that the partial
replacement of sucrose Stevia extract is not acceptable for the latter was also
obtained. Finally, the results show that partial substitution treatment S3A1 allows
the preparation and characterization of yogurt flavored coffee being the closest to

the witness.

Keywords: Treatment, Stevia concentrations, sensory characteristics,

physicochemical characteristics, microbiological characteristics



l. INTRODUCCION

Hoy en dia, el creciente interés del consumidor, se inclina por productos mas
saludables y organicos que contribuyan a su bienestar; siendo asi cada vez mas
exigentes al consumir un alimento. En el mercado se encuentran productos que no
son nutritivos ni naturales que usan aditivos artificiales, conservadores quimicos y
transgénicos dentro de sus procesos, atentando de esta manera la salud del

consumidor” (Innova Market Insights, 2014).

Para la OMS “menciona que desde el afio 1980, Le enfermedad como la obesidad
ya se ha duplicado cada vez mas en todo el mundo, donde gran parte de la
poblacion a nivel mundial reside en paises en donde la obesidad esta cobrando
muchas vidas de personas que los que se encuentran debajo del peso
considerables como saludables (Insuficiencia ponderal). obteniendo cifras en el
2014 la poblacion mundial adulta presenta obesidad del 13% y las personas adultas
que se encuentran entre edades de 18 afios a mas cuentan con 39% en sobrepeso,
causado por un desenfrenado aumento en el consumo de alimentos hipercaléricos
gue son sustanciosos en azucares, grasa y sal y deficientes en vitaminas, minerales
y entre otros micronutrientes que el cuerpo los toma como necesarios” (OMS,
2015).

Al mostrar mas productos naturales y saludables para el consumidor, contribuiria a
la reduccion de estas enfermedades que actualmente son muy conocidas, entre
ellas esta la diabetes que segun la FID “indica que 385 millones de los seres
humanos pertenecientes al 8.3% de los adultos presentan diabetes y cuya cantidad
de personas que poseen esta enfermedad cada vez se incrementa en mas de 592
millones en tan solo menos de veinticinco afos, indicando el impacto en un futuro
como una de las principales problemas y amenaza para el desarrollo mundial” (FID,
2013).

Para esta problemética se pretende desarrollar un producto natural que llene las
expectativas del consumidor al momento de elegir un producto de calidad que
aporte a su salud, tomando en cuenta productos que actualmente tienen gran

dinamica en los mercados internacionales como los bebestibles lacteos, que segun



“estudios por TetraPack en el 2013 pronostica que la ventas de estos lacteos
aumentaria un 2,4% entre 2012 y 2015, siendo los paises desarrollados los
mayores consumidores per capita segun la FAO” (Quezada, 2014) y productos
como “el café que hoy en dia genera fuerte demanda con un incremento mundial
gue continua en constante crecimiento de un 2.5% de promedio al afio segun
Robeiro Oliveira director de la Organizacion Internacional de Café (OIC)".
(Noticiasrcn, 2015).

La presente investigacion se desarrolla mediante la siguiente formulacion:

¢En qué cantidad se sustituira parcialmente la sacarosa por extracto de Stevia
(Stevia rebaudiana bertoni) para la elaboracion y caracterizacion del yogurt sabor
a Café (Coffea arabica) segun la Norma Técnica Peruana 202.092: 2008? Leche y

Productos Lacteos?

¢, Cual es la evaluacion de las caracteristicas sensoriales del yogurt sabor a café
(Coffea arabica) por cada proporcion de Sacarosa y extracto de Stevia (Stevia
rebaudiana bertoni)?; ¢ Cudles son las propiedades fisicoquimicas del yogurt sabor
a café (Coffea ardbica) por cada proporciébn de Sacarosa y extracto de Stevia
(Stevia rebaudiana bertoni)?; ¢ Cuales son las caracteristicas microbiologicas del
yogurt sabor a café (Coffea arabica) en proporcion de Sacarosa y extracto de Stevia
(Stevia rebaudiana bertoni)?; ¢ Cual es el aporte nutricional de la proteina y calcio
del yogurt sabor a café (Coffea arabica) con proporcién de Sacarosa y extracto de

Stevia (Stevia rebaudiana bertoni)?

Este presente estudio presenta una justifica técnicamente ya que quiere realizar
un producto natural que permita satisfacer el creciente interés de los consumidores
qgue hoy en dia buscan productos mas saludables y que contribuyan a su
alimentacion diaria, ya que se encuentran en los mercados productos que no lo son,
atentando contra la salud del consumidor, adquiriendo enfermedades como la
diabetes, sobrepeso, trastornos, etc. Asi mismo, también cuenta con una
Justificacidn practica ya que permitir lograr impulsar el desarrollo de la produccion
del café y el sector lactico ofreciendo un valor agregado para estos derivados y

mediante un trabajo conjunto beneficie econdmicamente a estos dos sectores al



elaborar este producto, obteniendo obtener mejores resultados en los grandes

mercados nacionales e internacionales.

Se justifica metodolégicamente de tal menara este estudio pueda aportar como
sustento y referencia a emprendedores, profesionales que tengan el interés de
buscar determinar nuevas ideas de negocio para cada necesidad; sosteniendo
como proposito, incentivar el desarrollo del distrito de canchaque, como también el
intento de copiar el mismo modelo con las regiones productoras de esta materia
prima y puedan desempefiarse de la mejor manera. Finalmente ofrece una
relevancia social al contribuir con el progreso del estilo de vida de las personas del
distrito, asimismo asistiendo a una sociedad mas satisfecha respecto a la necesidad

de consumir un producto saludable.

Las cantidades en la sustitucidn parcial de la sacarosa por extracto de stevia (Stevia
rebaudiana bertoni) permitira la elaboracion y caracterizacion del yogurt sabor a

café segun la Norma Técnica Peruana 202.092:2008. Leche y Productos Lacteos.

Las caracteristicas sensoriales del yogurt sabor a café (Coffea arabica) a diferentes
proporciones de sacarosa y extracto de stevia (Stevia rebaudiana bertoni) seran las

aceptables.

Las propiedades fisicoquimicas del yogurt sabor a café (Coffea arabica) a diferentes
proporciones de sacarosa Yy extracto de stevia (Stevia rebaudiana bertoni)
cumpliran con la Norma Técnica Peruana 202.092:2008. Leche y Productos

Lacteos.

Las Caracteristicas microbiolégicas del yogurt sabor a café (Coffea ardbica) en
proporcion de Sacarosa y extracto de stevia (Stevia rebaudiana bertoni) seran las
aceptables segun la Norma Técnica Peruana 202.092:2008. Leche y Productos

Lacteos.

El yogurt sabor a café (Coffea arabica) con proporciones de sacarosa y de extracto
de stevia (Stevia rebaudiana bertoni) si proporcionan el aporte nutricional de

proteina y calcio.



Elaborar y caracterizar el yogurt sabor a café (Coffea arabica) segun la Norma
Técnica Peruana 202.092:2008. Leche y productos Lacteos sustituyendo

parcialmente la sacarosa por extracto de stevia (Stevia rebaudiana bertoni).

Evaluar las caracteristicas sensoriales del yogurt sabor a café (Coffea arabica) por

cada proporcion de Sacarosa y extracto de Stevia (Stevia rebaudiana bertoni).

Determinar las propiedades fisicoquimicas del yogurt sabor a café (Coffea arabica)
por cada proporcion de Sacarosa y extracto de Stevia (Stevia rebaudiana bertoni).

Determinar las caracteristicas microbioldgicas del yogurt sabor a café (Coffea
arabica) por proporcion de Sacarosa y extracto de Stevia (Stevia rebaudiana

bertoni).

Determinar el aporte nutricional de la proteina y calcio del yogurt sabor a café
(Coffea arabica) por proporcibn de Sacarosa y extracto de Stevia (Stevia

rebaudiana bertoni).



ll. MARCO TEORICO

La tesis de Alva Aguilar Jaime Renato titulada “Parametros para el Proceso de
Elaborar y Caracterizar Yogurt Batido con Leche de Cabra segun Norma Técnica
Peruana 202.092:2008 (Revisada el 2013) Leche y Productos Lacteos” con motivo
de conseguir el titulo profesional de Ingeniero Agroindustrial y Comercio Exterior de
la Universidad Cesar Vallejo del Afio 2014 el cual busca determinar los parametros
en el proceso para elaborar y caracterizar yogurt Batido de leche de cabra segun la
norma peruana 202.092:2008 (revisada 2013) de leche y productos lacteos,

determinando el porcentaje de solidos

de la leche, recogiendo una poblacion de 20 litros de leche de cabra para obtener
20 litros de yogurt, para un 1 litro de yogurt de cabra como muestra, el cual se
determind que los parametros de elaboracién y caracterizacion de la leche caprino
no varian a la norma técnica peruana segun la hipétesis, al elaborarla con 4% y 5%
de los sélidos de leche son los méas aceptados y cumplen con mejor exactitud con
la normatécnicay al utilizar sélidos totales por litro de leche de cabra en porcentajes
de 4% y 5% para su elaboracion del yogurt batido con la leche de cabra, en las
caracteristicas fisicoquimicas son estadisticamente iguales a todas las
proporciones; obteniendo también como resultado que las caracteristicas
organolépticas son estadisticamente iguales a todas las proporciones como
también las cantidades de solidos totales no varian significativamente en todas las
proporciones. Este trabajo es de aporte al presente estudio por la elaboracién del

yogurt y su informacion tedrica.

La tesis de Espinoza (2015) titulada como “Sustitucion de Sacarosa por Extracto
Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) Para caracterizar el Néctar de Maracuya
(Passiflora edulis) segun la NTP 203.110.2009 Jugo, Néctares y Bebidas de frutas.
Requisitos. UCV 2015” con motivo de conseguir el titulo de Ingeniero Agroindustrial
y Comercio Exterior de la Universidad Cesar Vallejo en la sede de Piura; el cual
busca sustituir la sacarosa por el endulzante natural Stevia para la caracterizacion
de néctar de maracuya (Passiflora edulis) para la cual se evaluaran las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas, microbioldgicas y nutricionales.
Teniendo dosis de 3%, 5% y 7% contra la prueba testigo al que solo fue trabajada

con sacarosa y obteniendo que las dosis de 5% y 3% sustituyen a la sacarosa en



lo que respecta al color y aroma, y ninguna dosis para el sabor, pero todas las
demas dosis la sustituyen en textura y defectos; en lo que respecta a caracteristicas
fisicoquimicas que el promedio de la acidez como el pH de sus tratamientos
cumplen con la NTP 203.110.2009, caso contrario ocurre con el °Brix ya que solo
lo cumple el tratamiento de 7%, mostrandose favorables los analisis microbiolégicos
calificando el Néctar de maracuya con calidad aceptable mientras las
caracteristicas de aporte nutricional no muestran el porcentaje nutricional esperado.
Estad presente investigacion tiene semejanza al presente estudio aportando

informacion valiosa para el desarrollo de esta investigacion.

La tesis de Caruajulca (2012) “Efecto de la Concentracion de Extracto de Stevia
(Stevia rebaudiana bertoni) en la caracteristicas Fisicoquimicas y Sensoriales de
Néctar de Membrillo” con motivo de conseguir el titulo profesional de Ingeniero
Agroindustrial de la Universidad Nacional de Trujillo - Perd, lo cual esta enfocado
en la evaluacion del efecto de la concentracion de extracto de Stevia rebaudiana
bertoni sobre las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales en la preparacion del
néctar de membrillo para lo cual realizaron tratamientos con tres proporciones de
Stevia (0.3%, 0.5% y 0.7%) y analisis sensoriales de aceptacién estructurada,
usando escalas de 1 hasta el 9 con un panel no estrenado de 62 personas que
fueron escogidas al azar, calificando los tres tratamientos en cuestién de color,
sabor, olor como también se realizaron analisis estadisticos ANVA de las
caracteristicas fisicoquimicas en pH, acidez titularle (% de acido citrico) y °Brix.
Llegando a la conclusién que no existe cambio alguno en las concentraciones de
extracto de Stevia respecto a las caracteristicas sensoriales en el producto
terminado y que existe un impacto significativo de las proporciones de extracto de
Stevia con respecto a las caracteristicas fisicoquimicas del néctar. En el andlisis
estadistico ANVA ejecutados al °Brix, acidez titulable y pH de los tres tratamientos
del néctar dulcificado con Stevia, como también se logré6 demostrar que no existe
diferencia en el uso de la minima o maxima de las concentraciones de extracto de
Stevia para la elaboracion de néctar, pudiendo evidenciar que el tratamiento mas
relevante de las tres muestras evaluadas en el estudio obtenemos el tratamiento
S1 con el 0.3% de extracto de Stevia. Con esta investigacion me permite un aporte

al desempefio de este presente estudio en lo que respecta a marco tedrico, la



evaluacion de las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales como también a las

proporciones de extracto de Stevia.

En la tesis de Risco (2015) titulada “Elaboracion y caracterizacion de Yogurt apartir
de leche de Cabra (Capra hircus) edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana
bertoni), Frutado con mango (Mangifera indica cv. Kent) y enriquecido con semillas
de Chia (Salvia hispanica)” con el propésito en conseguir el titulo de Ingeniero
agroindustrial e industrias alimentarias de la universidad Nacional de Piura, se
busca elaborar un yogurt solido partiendo de leche de cabra frutada con la pulpa de
mango de la variedad Kent, edulcorando con Stevia reforzado con la integracion de
cepas probidticas (Bifidobacterium spp y Lactobacillus acidophilius) de semillas de
chia, para la elaboracion de este producto se desarrollaron mediante cuatro
formulaciones, la primera (F1) fue de 800ml, leche de cabra, 200 ml, en pulpa de
mango, 0.35 g/L, de Stevia en polvo y 5 gr/L en semilla de chia, en la segunda (F2)
850 ml de leche de cabra, 150ml de pulpa de mango, 0.50 gr/L de Stevia en polvo
y 5 gr/L de semilla de chia, en la tercera (F3) 900ml de leche de cabra, 100ml de
pulpa de mango, 0.75 gr/L de Stevia en polvo y 5gr/L de semilla de chia, finalizando
con (F4) 950ml en leche de cabra, 50ml en pulpa de mango, 1gr/L de Stevia en
polvo y 5gr/L en semilla de chia. Cuyos resultados por 12 jueces semientrenados
fue que F4 fue el mas aceptado. El olor, color, apariencia y textura tuvieron
resultados significativos en cuando a su aceptacion segun los resultados aplicados
en el disefio estadistico de bloques completos; cuyas caracteristicas fisicas,
quimicas y microbiolégicas la formulacion preferida del panel es (F4) y por dltimo
se determind que la vida anaquel fue que a los 21 dias ya no se podia consumir
indicados por el control de los parametros de pH y acidez. Por ende, este trabajo
es de gran utilidad para el presente estudio debido a la informacién escogida para
la elaboracién del producto.

El Café para (Almazara, 2012) “es una semilla que se encuentra en las bayas, los
racimos produce el cafeto (Coffea spp.), estas son al inicio de color verde, luego al
madurar consiguen un color rojo carmesi. El cafeto es un arbusto proveniente de la
familia de las rubiaceas (Rubiaceae), englobando a mas de 500 géneros y
sobrepasa las 6000 especies, uno de esos generos se encuentra el Coffea del cual



se encuentran 100 especies, autoctonas de Africa tropical y de algunas islas de

Océano indico” (Ver Anexo N°1).

“El Coffea arabica es una especie que se autopoliniza, lo que conlleva a que sus
variedades permanezcan genéticamente estables y son genéticamente diferentes
a otras especies, por lo que es tetraploide. Este contiene 44 cromosomas en vez
de 22; es un arbusto de regular tamafo, llegando a alcanzar hasta 5 metros de
altura y cuyas hojas son ovaladas, presentando un color pronunciado de verde
oscuro brillante. Estas florecen después del tiempo de lluvia, sus flores son blancas,
de un aroma dulce. Los frutos son verdes y ovalados, al madurar se vuelven de

color rojos, en el tiempo de 7 a 9 meses” (Almazara, 2012).

“La temperatura ideal para el cultivo de esta variedad Coffea esta entre 15 y los
24°C; floreciendo a mayor altitud y mayormente lo cultivan las zonas montafiosas”.
(Pierrot, 2014).

“La sacarosa para (Moreiras, 2013) es dominada coloquialmente como azucar, se
define como disacérido compuesto por una molécula de glucosa mas una molécula
de fructosa, fundamentalmente elaborada de la cafia de aztcar o también conocida

como remolacha azucarera’.

Obteniendo segun (Moreiras, 2013) “Mediante una diferencia en su proceso en el
azucar blanco y la moreno, el primero se sometido a un proceso de centrifugacion
(purificacién final mecanico), mientras que el segundo no se le realiza este

proceso”.

Se puede clasificar segun (Moreiras, 2013) “por el origen (de cafia de azucar, de
remolacha) como también por el grado de refinacion de éste. La refinacion se puede
denotar sencillamente mediante el color (azicar morena, azucar rubia, blanco), esto
se da sobre todo por el porcentaje de sacarosa extraido. Su estacionalidad esta

disponible durante todo el ano”.

“La stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) para ( Salvador-Reyes, y otros, 2014)
también es llamada “El edulcorante milagroso”, este no presenta calorias y es el
mejor remplazante del azlcar ya que es de 100 a 300 veces mas dulce. Es una

planta que perteneciente de la familia Asteraceae. (ver Anexo N°2)



La stevia segun ( Salvador-Reyes, y otros, 2014) “presenta compuestos fendélicos y
procede como un extraordinario anticancerigeno y antioxidante, comprobado por
estudios que dispone cualidades antibacterianas, anticonceptivas y diuréticas. Es
valorada en varios paises del mundo por su capacidad de reducir los porcentajes
de glucosa en la sangre en un valor de 35%, poseyendo una gran acogida

internacional’. ( Salvador-Reyes, y otros, 2014).
Composicion de stevia.

Menciona ( Salvador-Reyes, y otros, 2014) “gue los componentes que le dan ese
dulzor a la stevia rebaudiana son los compuestos glucésidos del esteviol,
reconocidos como esteviolbidsido, esteviésidos, rebaudiosido (A, B, C, D, E, F) y
dulcésido. Encontrandose en todas las hojas de las plantas en niveles variables”.

Segun (Villagran Jaramillo, y otros, 2009) “las concentraciones de rebaudiosida y
steviésido en la hoja seca se encuentran en porcentajes en rango de 6% a 10%,
evidenciandose registros en ocasion con valores extremos de 14 %. El extracto o
esencia obtenido de la stevia es utilizado como endulzante de mesa y en
elaboraciones alimentarias tales como confituras, reposteria, bebidas, gaseosas,

etc; como parte de un aditivo para endulzar.

El extracto para (Zapata, 2002) “es una mezcla compleja, con abundancia en
compuestos quimicos, obtenibles por procesos quimicos, fisicos y/o
microbiolégicos a partir de una fuente natural” como lo son las hojas de stevia,

mediante un proceso fisico se logra obtener un extracto de stevia.

El Yogurt (yogur Natural) segun (Norma de Calidad para el yogur o yoghourt, 2014)
aprobado por el Real Decreto 271/2014, tiene como concepto que “Es el producto
de la leche coagulada adquirido por un proceso de fermentacion lactica logrado
por la accién de Lactobacillus del brueckii subsp. Bulgaricus y streptococcus
thermophilus a mediante la leche, leche concentrada, desnatadas o no, también a
partir de nata o de mezcla de dos o mas de estos productos, con o sin adicionar de
otros ingredientes lacteos, que posteriormente hayan sufrido un tratamiento térmico
u otro tipo de tratamiento semejante al menos a la pasteurizacion”. EI DOP del
Yogurt (Anexos N°3)



“Segun (Mendoza, 1999) considera un concepto similar al antes ya mencionado el
yogurt “Como un alimento comprendido de fermentos vivos que es adquirido
mediante la coagulacibn de una leche que haya tenido un proceso de
pasteurizacion, esto se debe a la fermentacién de las bacterias ya mencionadas
por la norma oficial; dando referencia que debe cumplir con los requisitos
establecidos por dicha norma oficial asimismo menciona que para la elaboracion

del yogurt es de importancia tener en cuenta la calidad de la leche.

“La leche segun (NTP202.001:2003, 2003) Es el producto integro de la secrecion
mamaria normal y que esta ha sido extraida mediante el ordefio. EIl nombramiento
de la leche sin especificacion de la especie productora, corresponde

exclusivamente a la leche de vaca”.

“La leche cruda entera es el producto integro no alterado ni adulterado del ordefio
higiénico, regular y completo de vacas saludables y de buena alimentacion, sin
calostro y exento de olor, sabor, color y consistencia anormales y que no ha sido
sometido a procesamientos o tratamiento alguno” (NTP202.001:2003, 2003).

(Mendoza, 1999) “menciona que la leche es un producto perecedero, por lo que
esta debe permanecer bajo refrigeracion (<10°C) durante un breve tiempo (<24

horas) para que esta sea aceptada para su uso”.

Para la (NTP202.001:2003, 2003) “la leche debe cumplir con los siguientes

requisitos:

Requisitos Organolépticos: la leche debera estar exenta de olor, color, consistencia

y sabor, extrafias a su naturaleza.

Requisitos Fisico-quimicos: La leche cruda deber cumplir con los requisitos

mostrados en el siguiente cuadro”. Anexo (ver Anexo N°4).

“Para (Walstra, y otros) el pH normal es 6.7 y considera que es el parametro mas
optimo para llegar a la acidificacion de la leche que la acidez de valoracion global.
El pH establece la conformacion de las proteinas, la accion de las enzimas y la

separacién de los acidos presentes en la leche”.
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Segun (NTP202.092:2008, 2013) “menciona que yogurt tratado térmicamente es el
producto después del tratamiento térmico del yogurt, el cual no necesita contener
los microorganismos viables abundantes sefialados como requisitos de identidad

en el apartado 6.2 de la presente NTP”.

Segun la (NTP202.092:2008, 2013) “clasifica el yogurt por el contenido de grasa,
en los siguientes: Yogurt entero, Yogurt Parcialmente descremado y Yogurt

descremado.

La (NTP202.092:2008, 2013) “establece los requisitos que debe cumplir el yogurt

para garantizar la calidad e innocuidad del producto. Requisitos como:
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TABLA 1: REQUISITOS FISICOQUIMICOS PARA DIFERENTES TIPOS DE YOGURES.

Yogurt Método
o Yogurt ) Yogurt
Requisitos parcialmente de
Entero descremado
descremado ensayo
Materia grasa lactea % Min. FIL - IDF
0.6-29 Max 0.5
(m/m) 3.0 116 A
Solidos no grasos % Min. ] _
Min. 8.2 Min 8.2 *)
(m/m) 8.2
Acidez expresadaegde | 0.6 - Fil- IDF
_ o 06-15 06-15
acidez lactico % (m/m) 15 150

Fuente: (NTP202.092:2008, 2013)

Segun la (Norma de Calidad para el yogur o yoghourt, 2014) todos los

yogures tendran que tener un pH igual o inferior a 4.6.

TABLA 2: REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

Requisitos n m M e Método de Ensayo
Coliformes (ufc/g 6
5 100 2
mL) 10 AOAC 989.10
Mohos (ufc/g 6 mL) 5 10 100 2 FIL-IDF 94B
Levaduras (ufc/g 6
5 100 2
mL) 10 FIL-IDF 94B
Fuente: (NTP202.092:2008, 2013)
TABLA 3 TRATADO TERMICAMENTE
o Método de
Requisitos n m M C

Ensayo
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Aerobios mesofilos
(ufc/mL)
Fuente: (NTP202.092:2008, 2013)

5 | 100 - 0 FIL-IDF 100 B

Donde:

n: Numero de unidades de muestra de un lote de alimentos que debe ser

analizados para cumplir los requisitos de un plan de muestreo particular.

m: Criterio microbiologico, que manifiesta un nivel aceptable y valores sobre

el mismo que son marginalmente aceptables o inaceptables.

M: Criterio microbiologico, mediante un plan de muestreo de tres clases,
divide calidad marginalmente aceptable de calidad defectuosa. Valores

mayores a “M” se considera inaceptables.

c: Numero limite permitido de unidades de muestra defectuosa. Cuando se

encuentra cantidades mayores de este numero el lote es rechazado”.

(Mendoza, 1999) “Nos dice que los fermentos o las cepas lacticas son mas
gue bacterias cuya caracteristica es digerir los azlcares de la leche para
transformarla en lo que es llamado como &cido lactico, aldehidos y otros
compuestos como los saborizantes naturales. Hay variedad de tipos, que
dependera de sus caracteristicas de fermentacion: termofilos, meséfilos
homofermentativos, mesofilos aromaticos, etcétera, en los que cada tipo da

caracteristicas de la fermentacion diferentes al producto”.

Entre los comunes y adecuados segun (Mendoza, 1999) “en la elaboracién
de yogurt son los termdfilos, cuyos representantes mas usados son
Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus caracterizandose por
desenvolverse mejor en temperaturas de 35 a 45°C. EI S. thermophilus es el
culpable principal de producir el sabor caracteristico del yogurt mientras que
L. bulgaricus se encarga principalmente de la Acidez, por lo que ambos son

complementarios para la fabricacion del yogurt”.

Para (Walstra, y otros) “tanto los estreptococos como los lactobacilos tienen

un valor importante en la contribucién para la determinacion de las
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propiedades del yogurt. La proporcion 0ptima entre cocos y bacilos depende
de las caracteristicas de las cepas (normalmente es de 1:1). Estas
proporciones entre los dos microorganismos va cambiando, permitiendo que
inicialmente los estreptococos crezcan mas pronto, esto se debe a que los
bacilos sintetizan factores de crecimiento; enseguida comienzan el
desarrollo de los cocos se hacen mas lentos por efecto del acido producido.
Durante ese tiempo los lactobacilos han empezado a crecer mas raidamente
impulsados por los factores de crecimiento (acido férmico y CO2) producidos
por los estreptococos. Como efecto, vuelve a restablecer la proporcion inicial
y en ese instante, el yogurt deberia haber logrado la acidez deseada. Si la
incubacion se extiende o el yogurt no cuenta con una correcta refrigeracion,

los lactobacilos seran las bacterias predominantes”.

El aporte nutricional del yogurt segun (EROSKI CONSUMER, 2010) “es muy
parecida al de la leche de la cual procede; a excepcién de la lactosa, ya que
se encuentra en concentraciones minimas debido a su transformacion en
acido lactico. El yogurt cuenta con un alto valor biolégico con respecto a
proteinas, calcio de facil asimilacion, vitaminas liposolubles A'Y D, vitaminas

del grupo B (en especial B2 o riboflavina)”.

TABLA 4 COMPOSICION DE LA LECHE Y EL YOGURT.

Compuestos Leche Leche Y ogur Yogur Y ogur
(unidades/100qg) entera descremada entero descremado de
frutas
Calorias fr5 36 T2 54 a8
FProteinas (g) 3.5 3.3 3.9 4.5 5.0
Grasas (g) 4 25 0,13 3.4 1.6 25
Carbohidratos 4 T5 5.1 4 9 6.5 185 6
(o))
Calcio (mg) 119 121 145 150 176
Fostoro (ma) 94 95 114 118 153
Sodio (mg) 50 52 47 51 -
Potasio {(mg) 152 145 186 192 254

Fuente: (Balcazar, 2011)

Para (Pérez, 2008) “el yogurt es uno de los alimentos que posee mas calcio,
ya que en dos yogures el aporte es del 50% de la cuota diaria recomendada
de calcio, ademas de poseer mas proteina, fosforo y potasio que la leche, y

gran cantidad de vitaminas”.
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Segun (Vidasana, 2008) “la toma de yogurt es una forma sencilla de adquirir
proteinas de origen animal que el organismo necesita para poder lograr
generar las propias; considerandolas vitales para mantener las defensas e
intercambiar sustancias a través de la sangre. La cantidad adecuada entre 5

— 6 g por cada 100 g de yogurt”.
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lll. METODOLOGIA

3.1. Disefio de investigacion.

El Disefio es experimental ya que se realiza mediante diferentes muestras
manipulando la variable independiente como lo son las concentraciones de extracto
de stevia (Stevia rebaudiana bertoni) y proporciones de sacarosa para lograr
conseguir un efecto al elaborar y caracterizar el yogur entero sabor a café (Coffea
arabica) segun la norma técnica del yogur y conseguir adecuadas caracteristicas
sensoriales del producto, segun (G.Ramon.S) las investigaciones como los disefios
experimentales establecen relaciones como causa-efecto, es decir cuando se
desea estudiar como una variable independiente (causa) va a modificar una
variable dependiente (efecto). En esta presente investigacion se estudiaran los
diferentes tratamientos para determinar los parametros en el proceso para la
sustitucion parcial de la sacarosa por el extracto de stevia (Stevia rebaudiana
bertoni) para elaborar y caracterizar el yogur sabor a café segun la norma técnica
de lacteos 202.092:2008 (revisada el 2013) Mediante las tablas y cuadros
presentes anexos N°5, 6y 7.

3.2. Variables, Operacionalizacién:

Variable Independiente: “Sustitucion parcial de sacarosa por extracto de

stevia”

Es una variable cuantitativa continua ya que se puede contar o0 medir mediante una
cantidad numérica y continua porque cuenta con la caracteristica de tomar
cualquier valor dentro de un intervalo real proviniendo de una medicion.

(Calmaestra)

Variable Dependiente: “Elaboracion y Caracterizacion de Yogur sabor a Café

(Coffea arabica)”

Para (Rivera) es cuantitativa ya que para el autor seria cualquier caracteristica que
se pueda expresar con numeros, como caracteristicas fisicoquimicas,
microbioldgicas, sensoriales y valor nutricional por lo mismo que los resultados se
encuentran en expresiones numéricas, como cuantitativa ya que cuenta con valores

reales.
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También es cualitativa (Segura) ya que en la investigacion existen variables que no
se miden en términos de cantidad, por lo que presenta valores no cuantificables
como las caracteristicas sensoriales expresando el nivel de calidad del producto

como bueno, malo, intermedio.
3.3. Poblacion, muestra
2.3.1. Poblacién

La presente investigacion cuenta con una poblacion finita, esta conformada por 30 litros
de yogurt sabor a café (Coffea arabica) para la cual se emplearon 30 litros de leche y

fueron distribuidas en 10 litros para cada uno de los bloques.

Para la degustacion del producto también se contd con una poblacién por muestra de

10 expertos que calificaran los tratamientos establecidos.
3.3.2. Muestra

Conformada por 1 litro de yogurt sabor café de las cuales se extrajeron 500 ml para las
caracteristicas sensoriales y 250 ml para las propiedades fisicoquimicas en cada
tratamiento; de las destacadas muestras obtenidas se hicieron andlisis nutricionales y

microbiolégicos.

TABLA 5: DISTRIBUCION DE LA MUESTRA.

Py

0@&//// %Os YOgUrt de SlAl SzAz 53A3 S1A2 SzAg 53A1 S]A3 SzAl SgAz Total
7
café testigo
- 5000 ml
Caracteristicas| 500 mlde | 500ml | 500ml | 500ml | 500ml | 500ml | 500ml | 500ml | 500 ml | 500 ml d
sensoriales yogurt  [de yogurt |de yogurt |de yogurt|de yogurt|de yogurt|de yogurt|de yogurt|de yogurt|de yogurt v € "
ogur
- 2500 ml
Caracteristicas| 250 mlde | 250 ml | 250ml | 250ml | 250ml | 250ml | 250ml | 250 ml | 250 ml | 250 ml de
Fisicoquimicas| yogurt |de yogurt|de yogurt {de yogurt|de yogurt |de yogurt|de yogurt|de yogurt|de yogurt |de yogurt Yogurt
7500 ml

Total 750mlde [ 750ml | 750ml | 750ml | 750ml | 750ml | 750ml | 750ml | 750 ml | 750 ml de
yogurt  [de yogurt |de yogurt |de yogurt|de yogurt|de yogurt|de yogurt|de yogurt|de yogurt|de yogurt yogurt

Fuente: Elaboracion propia.
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3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos, validez y confiabilidad

Aplicamos la técnica de escala heddnica para las caracteristicas sensoriales, mediante
una ficha de recoleccion de datos “Hoja de evaluacién sensorial” como instrumento de
evaluacion (ver Anexo N°12) para cada uno de los tratamientos que se dieron a
degustar. Luego el investigador procedi6 a llenar la “Hoja de obtencidén de puntajes de
las caracteristicas sensoriales aplicada a 10 expertos” colocando la calificacion que los
10 expertos que le otorgaron a cada tratamiento por blogues segun el instrumento

anterior, conociendo cuales son los tratamientos preferidos por estos (ver Anexo N°13).

La técnica que se aplicé para las propiedades fisicoquimicas son mediante analisis de
potenciometria, refractometria, titulacion para determinar el pH, solidos solubles (°Brix)
y acido lactico respectivamente. Utilizando un instrumento de recoleccién de datos (ver
Anexo N°11) “Hoja de evaluacioén fisicoquimica” la que se llend por el investigador
después de haber aplicado las técnicas ya mencionadas para cada uno de los
tratamientos. Por medio de estos andlisis permitira saber las muestras mas 6ptimas de

cada tratamiento que cumplan con NTP 202.092:2008. leche y productos lacteos.

Las otras caracteristicas a evaluar como las microbiolégicas y nutricionales no
presentan un instrumento de recoleccion de datos, debido a que los analisis de las
muestras mas representativas se evaluaron en laboratorios externos especializados
verificando que cumplan con lo estipulado en la Norma Técnica peruana 202.092:2008.
leche y productos lacteos.

TABLA 6 TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS.

Indicadores Técnica Instrumentos
Color
Sabor . Hoja de evaluacion
Observacion _
Aroma sensorial
Textura
Ph Observacion
— — — Hoja de evaluacion
Acido Lactico Observacion o o
fisicoquimica
Solidos Solubles (°Brix) Observacion

Fuente: Elaboracion propia.
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3.4.1. Validacién y confiabilidad del instrumento

Los instrumentos de elaboracion propia ya establecidos fueron validados por tres
especialistas para dar conformidad a una adecuada recoleccion de datos que

evaluaron su contenido y estructura de los instrumentos.
3.5. Procedimiento

Para la Presente investigacion en la cual se aplicé a una poblacion con de 30 litro de
leche, las cuales fueron distribuidas en muestras de 1 litro de yogurt de sabor a café,
para el extracto de stevia rebaudiana bertoni se distribuyé en tres concentraciones
de 5% para S1, 5.5% para S2 y 6% para S3; par la sustitucidbn parcial con
proporciones de sacarosa también se realizaron tres muestres de 55gr para Al, 27gr
para A2, 13gr para A3; el TO que fue mi tratamiento testigo lo que significa que solo
se le adiciono sacarosa. Las muestras establecidas fueron divididas en tres bloques
cada una de ellas cuenta con 10 muestras para la evaluacién sensorial de 10 jueces
expertos mediante una encuesta de evaluacion sensorial (Anexos N°12), mediante
la técnica de escala heddnica de 5 puntos; las evaluaciones se recolectaron en un
registro de obtencion de puntajes de valoracion sensorial en comparacion con el

testigo (Anexos 13).
3.6. Método de analisis de datos

Para el andlisis estadistico se utilizaron técnicas de analisis de varianza (ANVA) para

experimento bifactorial con disefio en bloques completos aleatorios.
Xi]'k =u+ a; +ﬂ] + aﬁi]- + 6k + sijk
= Promedio poblacional.

a; = Tratamiento con las diferentes concentraciones de extracto de stevia (Stevia

rebaudiana Bertoni).

B; = Tratamiento de las diferentes proporciones de sacarosa.

ap;;j= Interaccion de los tratamientos de las concentraciones de extracto de stevia

(Stevia rebaudiana Bertoni) y proporciones de sacarosa.
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6, = Efecto Bloques.
&;jx = Error experimental.
X;ijx= Observaciones experimentales (%Solidos solubles, pH, Acido lactico).
i = Concentraciones de extracto de stevia (%) i=5;5.5;6
j = Proporciones de sacarosa (gr) j =55;27;135
k = Bloques k=1;2;3
3.7. Aspectos éticos

En este trabajo de investigacion se tiene en cuenta la veracidad de los datos y una
cultura por el respeto al medio ambiente, ya que se considera la elaboracion de un
producto natural y una proceso que no afecte al medio ambiente, como también por

la responsabilidad social y humanista.

La investigacion es acoplada a la noma técnica peruana 202.092:2008. Leche y
productos lacteos, de esta manera se estaria asegurando la calidad del producto y la

seguridad del consumidor.
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IV. RESULTADOS

4.1. Caracteristicas sensoriales del yogurt sabor a café (Coffea arabica) por cada

proporcién de Sacarosa y extracto de Stevia (Stevia rebaudiana bertoni).

4.1.1. Analisis de Evaluacién sensorial del yogurt sabor a café.

Tabla 7. Analisis de Varianza para la Evaluacion sensorial del Yogurt sabor

a café
o Suma de Cuadrados .
Fuente de variacion Gl. _ F Sig.
cuadrados medios
BLOQUES 0,003*
6,482000 2  3,241000 8,12 .
P. SACAROSA (A) 0,000*
169,369630 2 84,684815 212,16 .
C.STEVIA (S) 0,782963 2 0,391481 0,98 0,394
INTERACCION (A x S) 1,612593 4  0,403148 1,01 0,428
COMPARACION TRAT. VS 0,000*
97,440148 1 97,440148 244,12
TEST.
ERROR EXP. 7,184667 18 0,399148
Total 282,872000 29

Fuente: Hoja de evaluacién de caracteristicas sensoriales — Elaboracién
propia

**: Prueba altamente significativa

Los resultados muestran claramente diferencias significativas (Sig.<0.05) en la
evaluacion sensorial del yogurt de café, al usar diferentes dosis de sacarosa,
como también diferencias significativas entre los bloques; por el contrario, no
existen diferencias significativas (Sig.>0.05), en la evaluacion sensorial entre las
concentraciones de Stevia y en la interaccion proporcion de sacarosa y la
concentracion de Stevia (Tratamientos). La prueba también deja en claro que
hay diferencia significativa (Sig.<0.05) en la evaluacién sensorial, producto del

uso de los tratamientos y el testigo.

21



Tabla 8. Prueba Duncan para comparar la evaluacion sensorial del Yogurt

sabor a café obtenidos del uso de P. Sacarosay C. Stevia

C. STEVIA (S)
P. SACAROSA Efecto
S1 (5% S2 (5.5% S3 (6% o
(A) _ . _ Principal (A)
Stevia) Stevia) Stevia)
Al (55¢
19,80 c 19,57 c 20,53 ¢ 19,97 c
Sacarosa)
A2 (27 g
16,60 b 16,97 b 16,77 b 16,78 b
Sacarosa)
A3 (13 g
13,50 a 14,17 a 13,83 a 13,83 a
Sacarosa)
Efecto Principal
16,33 a 16,90 a 17,04 a 16,86

(S)

Fuente: Hoja de evaluacion de caracteristicas sensoriales — Elaboracion

propia
1: Promedios unidos con una o mas letras en comun son

estadisticamente iguales

Al comparar la evaluacion sensorial, la mayor valoracion se logra al utilizar 55 g
de sacarosa y la menor al usar 13 g. En el caso de la Stevia, las tres
concentraciones, 5%, 5.5% y 6%, proporcionan la misma valoracién sensorial.
Cuando se combina diferentes proporciones de sacarosa y diferentes
concentraciones de Stevia, los resultados de la prueba de andlisis de varianza,
si bien no son significativos, sin embargo, la prueba Duncan indica que la
combinacion de 55 g de sacarosa con diferentes concentraciones de Stevia,
producen valoraciones sensoriales significativamente mas altas que las otras

combinaciones.

TABLA 9. COMPARACION DE LA VALORACION SENSORIAL DEL YOGURT TESTIGO CON

LA VALORACION SENSORIAL DEL YOGURT DE LOS TRATAMIENTOS

Testig A1S Al1S Al1S A2S A2S A2S A3S A3S A3S
o] 1 2 3 1 2 3 1 2 3

Tratamientos
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. 19,8 19,5 205 16,6 16,9 16,7 13,5 141 138
Promedios ’ 0 7 3 0 7 7 0 7 3

0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
0 0 0 0 0 0 0 0 0

S I g ** *%* *%* ** *%* *%* ** *% *%

Fuente: Hoja de evaluacién de caracteristicas sensoriales — Elaboracién
propia

**. Diferencia altamente significativa.

La tabla anterior deja en claro que todos los tratamientos que resultan de
combinar diferentes proporciones de Sacarosa con diferentes concentraciones
de Stevia producen una valoracion sensorial significativamente méas baja que la
obtenida con el tratamiento testigo (To); siendo el tratamiento AiSs (55g de

proporcién de sacarosa y 6% de extracto de stevia) el mas proximo a este.

Contrastacion de Hipotesis especifica.

Las caracteristicas sensoriales del yogurt sabor a café (Coffea arabica) a
diferentes proporciones de sacarosa y extracto de stevia (Stevia rebaudiana
bertoni) seran las aceptables.

La hipotesis especifica se acepta ya que los tratamientos aceptables por los
evaluadores seran con la combinacién de 55 gr de sacarosa A1 y las diferentes
concentraciones de extracto de stevia (5%, 5.5% y 6%) alcanzando valoraciones
promedio de 4 (me gusta moderadamente) para las 5 caracteristicas que son el
color, olor, sabor, textura y defectos, obteniendo valores muy cerca al promedio
total que seria 20 puntos como se muestran en la tabla N°10; a excepcioén del
tratamiento con concentracion 6% de extracto de stevia que es la mas valorada
y mejor aceptable por los evaluadores y siendo esta la que mas se acerca al

tratamiento testigo To.

4.1.2. Analisis de evaluacion sensorial para el Color
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Tabla 10. Analisis de Varianza parala Evaluacion del Color del Yogurt

sabor a café

Fuente de variacion Suma de Gl. Cuadrf?ldo F Sig.

cuadrados s medios
BLOQUES 0,173 2 0,0865 1,961 0,170
P. SACAROSA (A) 68,33

6,029 2 3,0145 9 0,000**

C.STEVIA (S) 0,162 2 0,0810 1,836 0,188
INTERACCION A XS 0,176 4 0,0440 0,997 0,434
COMPARACION 47,15
TRAT. VS TEST. 2,08 1 2,0800 4 0,000
ERROR EXP. 0,794 18 0,0441
Total 9,414 29

Fuente: Hoja de evaluacién de caracteristicas sensoriales — Elaboracién
propia

**: Prueba altamente significativa

Los resultados dejan en evidencia diferencias significativas (Sig.<0.05) en la
evaluacion del color del Yogurt al utilizar diferentes proporciones de sacarosa;
por el contrario, no hay diferencias significativas en la evaluacion del color, al
usar diferentes concentraciones de Stevia, ni cuando éstas se combinan con las
proporciones de sacarosa (interacciones). La tabla 5, muestra asimismo
diferencias significativas (Sig.<0.05) en la valoracion del color del yogurt obtenido

con el testigo y con los tratamientos.

Tabla 11. Prueba Duncan para comparar el color del Yogurt sabor a café
obtenidos del uso de P. Sacarosay C. Stevia

C. STEVIA (S)
P. SACAROSA Efecto
S1 (5% S2 (5.5% S3 (6% o
(A) _ _ _ Principal (A)
Stevia) Stevia) Stevia)
Al (55¢ 4,27d 4,23d 4,43d 4,31 c

Sacarosa)

24



A2 (279 3,37 ab 3,63 bc 3,77¢c 3,59 b

Sacarosa)

A3 (13 g 3,13 a 3,23 a 3,13 a 3,17 a
Sacarosa)

Efecto Principal 3,59 a 3,70 a 3,78 a 3,69
(S)

Fuente: Hoja de evaluacién de caracteristicas sensoriales — Elaboracién
propia
t: Promedios unidos con una o mas letras en comun son

estadisticamente iguales

La prueba Duncan deja en evidencia que la mayor valoracién del color se logra
utilizando 55 g de Sacarosa; en el caso de la Stevia, la mayor valoracion se
obtiene utilizando una concentracion 6%. Los resultados indican ademas que la
mayor valoracion del color se logra combinando 55 g de Sacarosa con cualquiera

de las tres concentraciones de Stevia (5%, 5.5% y 6%).

Tabla 12. Comparacién del color del yogurt testigo con el color del yogurt
de los tratamientos

Tratamiento Testig 55- 55- 55- 27- 27- 27- 13- 13- 13-
S 0 5% 55% 6% 5% 55% 6% 5% 55% 6%

Promedios 4,57 4,27 4,23 4,43 3,37 3,63 3,77 3,13 3,23 3,13

0,097 0,068 0,447 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000

S | g . ** ** ** ** ** **

Fuente: Hoja de evaluacion de caracteristicas sensoriales — Elaboracion
propia

**. Diferencia altamente significativa. *: Diferencia significativa

Los resultados de la tabla anterior dejan en claro que la valoracién del color del
yogurt del testigo es significativamente mas alta que la lograda con la mayoria
de tratamientos; la excepcion es la valoracion lograda con el tratamiento obtenido
con 55 g. de sacarosa con las tres concentraciones de Stevia, con las que se

obtiene practicamente la misma valoracién que el testigo (To).
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4.2.3. Analisis de evaluacion sensorial para el Olor.

Tabla 13. Andlisis de Varianza para la Evaluacién del Olor del Yogurt sabor

a café

Fuente de variacion Suma de Gl. Cuadrédos F Sig.
cuadrados medios

BLOQUES 0,409 2 0,2045 3,791 0,042

P.SACAROSA (A) 5,410 2 2,7050 50,144 0,000**

C.STEVIA (S) 0,047 2 0,0235 0,436 0,653

INTERACCION AX S 0,413 4 0,1033 1,914 0,152

COMPARACION TRAT. 1,744 1 1,7440 32,330 0,000**

VS TEST.

ERROR EXP. 0,971 18  0,0539

Total 8,994 29

Fuente: Hoja de evaluacién de caracteristicas sensoriales — Elaboracién
propia

**: Prueba altamente significativa

Los resultados de la prueba indican diferencias significativas (Sig.<0.05) en la
valoracion del olor del yogurt de café, obtenido con diferentes proporciones de
Sacarosa; no se evidencian diferencias significativas (Sig.>0.05) entre el olor del
yogurt, cuando se utilizan diferentes concentraciones de Stevia y cuando éstos
se combinan con las diferentes proporciones de sacarosa (interaccion). Los
resultados también dejan en claro diferencias significativas (Sig.<0.05) en el olor
del yogurt del café, cuando se combina la sacarosa con la Stevia. También se
observan diferencias significativas entre la valoracién del olor del yogurt del café

y la valoracion lograda con los tratamientos.
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TABLA 14. PRUEBA DUNCAN PARA COMPARAR EL OLOR DEL YOGURT SABOR A CAFE
OBTENIDOS DEL USO DE P. SACAROSA Y C. STEVIA

C. STEVIA (S)

Efecto

P.SACAROSA (A) _ S2 (5.5% S3 (6% o
S1 (5% Stevia) ) _ Principal (A)
Stevia) Stevia)

Al (55¢ 4,10d 3,93 cd 4,40 d 4,14 c
Sacarosa)
A2 (279 3,57 bc 3,50 bc 3,40 ab 3,49 b
Sacarosa)
A3 (13 g 2,93 a 3,17 ab 3,07 ab 3,06 a
Sacarosa)
Efecto Principal 3,53 a 3,53 a 3,62 a 3,56
(S)

Fuente: Datos del experimento
1: Promedios unidos con una o mas letras en comun son

estadisticamente iguales

La prueba Duncan deja en claro que la valoracién mas alta del olor del café se
logra cuando se utiliza 55 g de sacarosa; en cuanto a la Stevia, las tres
concentraciones proporcionan practicamente la misma valoracion. Los
resultados muestran asimismo que la combinacion de Sacarosa y Stevia que
logra las valoraciones mas altas del olor del café, es 55 g con las tres

concentraciones de Stevia.

Tabla N° 15. Comparacion del Olor del yogurt testigo con el Olor del yogurt

de los tratamientos

Tratamiento Testig 55- 55- 55- 27- 27- 27- 13- 13- 13-
s o 5% 55% 6% 5% 55% 6% 5% 55% 6%

Promedios 4,37 4,10 393 4,40 357 3,50 3,40 293 3,17 3,07

0,197 0,052 0,865 0,003 0,002 0,001 0,000 0,000 0,000

Slg . ** ** *% *% ** *%
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Fuente: Hoja de evaluacién de caracteristicas sensoriales — Elaboracion
propia
**. Diferencia altamente significativa. *: Diferencia significativa

Los resultados de la tabla anterior dejan en evidencia que la valoracion del olor
del yogurt obtenido con el tratamiento testigo es significativamente mas alta que
la mayoria de los tratamientos; la excepcion es la valoracién obtenida con los
tratamientos obtenidos con 55 g de Sacarosa y con las tres concentraciones de

Stevia, la cual no difiere significativamente de la lograda con el testigo (To).
4.2.4. Analisis de evaluacion sensorial para el sabor

TABLA 16. ANALISIS DE VARIANZA PARA LA EVALUACION DEL SABOR DEL YOGURT

SABOR A CAFE

Fuente de variaciéon Suma de Gl. Cuadrc.stdos F Sig.
cuadrados medios

BLOQUES 0,893 2 0,4465 8,920 0,002

P. SACAROSA (A) 19,019 2 9,5095 189,979 0,000**

C.STEVIA (S) 0,534 2 0,2670 5,334 0,015*

INTERACCION AX S 0,081 4 0,0203 0,405 0,803

COMPARACION TRAT. 6,471 1 6,4710 129,276 0,000**

VS TEST.

ERROR EXP. 0,901 18 0,0501

Total 27,899 29

Fuente: Hoja de evaluacién de caracteristicas sensoriales — Elaboracién
propia

**: Prueba altamente significativa

Los resultados del analisis de varianza indican diferencias significativas
(Sig.<0.05) en la valoracion del sabor del yogurt de café al utilizar diferentes
proporciones de Sacarosa y diferentes concentraciones de Stevia; no hay
diferencias significativas (Sig.>0.05), en el sabor del yogurt, obtenido con la

combinacion de Sacarosa con Stevia (interacciones). La tabla también deja en
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claro diferencias significativas (Sig.<0.05) en el sabor del yogurt obtenido con el

testigo en comparacion al obtenido con los tratamientos.

Tabla 17. Prueba Duncan para comparar el sabor del Yogurt de café

obtenidos del uso de P. Sacarosay C. Stevia

C. STEVIA (S)
P. SACAROSA Efecto
S1 (5% S2 (5.5% S3 (6% o
(A) . . , Principal (A)
Stevia) Stevia) Stevia)
Al (55¢g 4,03 c 427 c 447 c 4,26 c
Sacarosa)
A2 (27 ¢ 2,97 b 3,30 b 3,33b 3,20b
Sacarosa)
A3 (13 g 2,07 a 2,30 a 2,23 a 2,20 a
Sacarosa)
Efecto Principal 3,02a 3,29b 3,34 b 3,22
(S)

Fuente: Hoja de evaluacion de caracteristicas sensoriales — Elaboracion
propia
1: Promedios unidos con una o mas letras en comun son

estadisticamente iguales

La prueba Duncan deja en claro que la valoracion més alta del sabor se obtiene
cuando se utiliza 55 g de sacarosa; en el caso de la Stevia, la valoracion mas
alta se logra al usar 6% de Stevia. La tabla muestra asimismo que la combinacién
de 5 g de Sacarosa con las tres concentraciones de Stevia, proporcionan las

valoraciones mas altas del sabor del yogurt.

Tabla N° 18. Comparaciéon del sabor del yogurt testigo con el sabor del

yogurt de los tratamientos

Tratamiento Testig 55- 55- 55- 27- 27- 27- 13- 13- 13-
s 0 5% 55% 6% 5% 55% 6% 5% 55% 6%

Promedios 4,77 4,03 4,27 4,47 297 3,30 3,33 2,07 230 2,23
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0,001 0,014 0,118 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000

S | g . ** * ** *%* *%* ** ** *%

Fuente: Hoja de evaluacién de caracteristicas sensoriales — Elaboracién
propia
**. Diferencia altamente significativa. *: Diferencia significativa

Los resultados dejan en claro que la valoracion del sabor del yogur obtenido con
el testigo (To), es significativamente mas alta que la lograda con los tratamientos

resultantes de combinar la Sacarosa con la Stevia.

4.2.5. Analisis de evaluacion sensorial para la textura

Tabla 19. Andlisis de Varianza para la Evaluacién de la textura del Yogurt

sabor a café

Euente de variacion Suma de Gl. Cuadrados F Sig.
cuadrados medios

BLOQUES 0,182 2 0,0910 1,722 0,207

P. SACAROSA (A) 4,421 2 2,2105 41,839 0,000**

C.STEVIA (S) 0,643 2 0,3215 6,085 0,010*

INTERACCION A XS 0,264 4 0,0660 1,249 0,326

COMPARACION TRAT. VS 9,222 1 9,2220 174,549 0,000**

TEST.

ERROR EXP. 0,951 18 0,0528

Total 15,683 29

Fuente: Hoja de evaluacion de caracteristicas sensoriales — Elaboracion
propia
**: Prueba altamente significativa

El estudio da cuenta que hay diferencias significativas (Sig.<0.05) entre la
evaluacion de la textura del yogur cuando se utilizan diferentes proporciones de
Sacarosa y diferentes concentraciones de Stevia; por el contrario, no se
observan diferencias significativas (Sig.>0.05) cuando combinan dichos factores

(interaccion). Los resultados también dejan en claro diferencias significativas
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(Sig.<0.05) en la valoracion de la textura del yogurt logrado con el tratamiento

testigo y la lograda con los diferentes tratamientos.

TABLA 20. PRUEBA DUNCAN PARA COMPARAR LA TEXTURA DEL YOGURT SABOR

CAFE OBTENIDOS DEL USO DE P. SACAROSA Y C. STEVIA

C. STEVIA (S) Efecto
P.SACAROSA o
) S1 (5% S2 (5.5% S3 (6% Principal

Stevia) Stevia) Stevia) (A)

Al (559 347 ¢c 3,07 bc 2,93 b 3,16 ¢
Sacarosa)
A2 (27 g 3,23 bc 2,90 b 2,80 b 2,98 b
Sacarosa)
A3 (13 g 2,23 a 2,37 a 2,07 a 2,22 a
Sacarosa)
Efecto Principal 2,98Db 2,78 ab 2,60 a 2,79

(S)

Fuente: Hoja de evaluacion de caracteristicas sensoriales — Elaboracion

propia
1: Promedios unidos con una o mas letras en comuin son

estadisticamente iguales

La prueba Duncan deja en claro que la mejor valoracién de la textura del yogurt
se obtiene al utilizar 55 g de sacarosa; en el caso de la Stevia, la valoracion mas
alta se logra con una concentracion del 5%. Al combinar la Sacarosa con la
Stevia, la valoracion mas alta de la textura se logra con 55 g de Sacarosa y con
5% y 5.5% de Stevia o0 con 27 g de Sacarosa con 5% de Stevia.

Tabla 21. Comparacion de la textura del yogurt testigo con la textura del

yogurt de los tratamientos

Tratamiento Testig 55- 55- 55- 27- 27- 27- 13- 13- 13-
S 0 5% 55% 6% 5% 55% 6% 5% 55% 6%

Promedios 4,63 3,47 3,07 293 323 290 280 223 237 2,07
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0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000

S | g . ** *%* *%* ** *%* *%* ** **

*%

Fuente: Hoja de evaluacién de caracteristicas sensoriales — Elaboracién
propia
**. Diferencia altamente significativa. *: Diferencia significativa

Los resultados indican que la valoracion de la textura del yogurt de café obtenida
con el testigo (To) es significativamente mas alta que la lograda con los diferentes

tratamientos.
4.2.6. Analisis de evaluacién sensorial para los defectos

Tabla 22. Anadlisis de Varianza para la Evaluacién de los defectos del

Yogurt sabor a café

Fuente de variacion Suma de Gl. Cuadrédos F Sig.
cuadrados medios

BLOQUES 2,041 2 1,0205 32,058 0,000

P.SACAROSA (A) 3,825 2 1,9125 60,079 0,000**

C.STEVIA (S) 0,161 2 0,0805 2,529 0,108

INTERACCION A XS 0,197 4 0,0493 1,547 0,231

COMPARACION TRAT. VS 2,333 1 2,3330 73,288 0,000**

TEST.

ERROR EXP. 0,573 18  0,0318

Total 9,130 29

Fuente: Hoja de evaluacion de caracteristicas sensoriales — Elaboracion
propia

**: Prueba altamente significativa

Los resultados indican diferencias significativas (Sig.<0.05) entre los defectos del
yogurt cuando se usan diferentes concentraciones de Stevia; el uso de la
Sacarosa no genera diferencias significativa s(Sig.>0.05) en la evaluacion de los
defectos, lo mismo que cuando se combina ésta con la sacarosa. Los resultados

indican asimismo que diferencias significativas (Sig.<0.05) entre la evaluacion de
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los defectos del yogurt obtenido con el tratamiento testigo en comparacion a la

lograda con los tratamientos.

Tabla 23. Prueba Duncan para comparar los defectos del Yogurt sabor a

café obtenidos del uso de P. Sacarosay C. Stevia

C. STEVIA (S)
P. SACAROSA Efecto
S1 (5% S2 (5.5% S3 (6% o
(A) . . , Principal (A)
Stevia) Stevia) Stevia)
Al (55¢ 3,93 bcd 4,07 cd 4,30d 4,10 c
Sacarosa)
A2 (279 3,47 abc 3,63 abcd 3,47 abc 3,52b
Sacarosa)
A3 (13 g 3,13 a 3,10 a 3,33 ab 3,19a
Sacarosa)
Efecto Principal 3,51a 3,60 a 3,70 a 3,60
(S)

Fuente: Hoja de evaluacion de caracteristicas sensoriales — Elaboracion
propia
1: Promedios unidos con una o mas letras en comun son

estadisticamente iguales

La tabla Duncan deja en evidencia que la valoracion mas alta de los defectos se
logra utilizando 55 g de Sacarosa; en el caso de la Stevia, la valoracion mas alta
de defectos se logra con 6% de Stevia. La combinacién de las proporciones de
Sacarosa con las concentraciones de Stevia que generan la valoracion mas alta
de defectos es 55 g con las tres concentraciones de Stevia o con 27 g de

sacarosa con 5.5% de Stevia.

Tabla 24. Comparacién de los defectos del yogurt testigo con los defectos

del yogurt de los tratamientos

Tratamiento Testig 55- 55- 55- 27- 27- 27- 13- 13- 13-
s 0 5% 55% 6% 5% 55% 6% 5% 55% 6%

Promedios 4,53 3,93 4,07 4,30 347 363 347 3,13 3,10 3,33
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0,001 0,005 0,127 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000

S | g . ** *%* ** *%* *%* ** ** *%

Fuente: Hoja de evaluacién de caracteristicas sensoriales — Elaboracién
propia

**. Diferencia altamente significativa. *: Diferencia significativa

Los resultados de la tabla anterior dejan en evidencia que la valoracion de
defectos del yogurt obtenida con el tratamiento testigo, es significativamente mas
alta que la obtenida con casi todos los tratamientos; la excepcion es el
tratamiento que resulta de combinar 55 g de Sacarosa con 6% de Stevia, que

evidencia la misma valoracién de los defectos que el testigo (To).

4.2. Propiedades fisicoquimicas del yogurt de café (Coffea arabica) por
cada proporcion de Sacarosa y extracto de Stevia (Stevia rebaudiana

bertoni)

4.2.1. Analisis del pH del yogurt sabor a café:

Tabla 25. Analisis de Varianza para el pH del Yogurt sabor a café

Suma de Gl Cuadrados

Fuente de variacion F Sig.
cuadrados : medios

BLOQUES 0,0035 2 0,0018 1,08 0,362

P. SACAROSA (A) 0,0418 2 0,0209 12,67 0,000**

C.STEVIA (S) 0,0313 2 0,0156 9,49 0,002**

INTERACCION AX S 0,0308 4  0,0077 4,68 0,009**

COMPARACION TRAT. VS 0,0367 10,0367 22,31 0,000**

TEST.

ERROR EXP. 0,0297 18 0,0016

Total 0,1738 29

Fuente: Hoja de evaluacién de propiedades fisicoquimicas — Elaboracion
propia

**: Prueba altamente significativa
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La tabla anterior deja en claro que los niveles de pH difieren significativa
(Sig.<0.05), segun la proporcion de Sacarosa y concentracion de Stevia
utilizadas. También existen diferencias significativas (Sig.<0.05) en los niveles
de pH, cuando se combina diferentes proporciones y concentraciones de dichos

factores (interaccion).

Tabla N° 26. Prueba Duncan para comparar los niveles de pH del Yogurt
sabor a café obtenidos del uso de P. Sacarosay C. Stevia

C. STEVIA (S)
P. SACAROSA Efecto
S1 (5% S2 (5.5% S3 (6% o
(A) _ _ _ Principal (A)
Stevia) Stevia) Stevia)
Al (5549
4,42 cd 4,25 a 4,39 bcd 4,35 a
Sacarosa)
A2 (279
4,34 b 4,33 b 4,38 bc 4,35 a
Sacarosa)
A3 (13g
4,47 d 4,42 cd 4,42 cd 4,44 b
Sacarosa)
Efecto Principal
4,41 b 4,33 a 4,40 b 4.38
(S)
Fuente: Hoja de evaluacién de propiedades Fisicoquimicas — Elaboracién
propia.

t: Promedios unidos con una o mas letras en comudn son

estadisticamente iguales

Al analizar cada factor de manera independiente, los resultados de la prueba
también indican que el nivel mas alto de pH, se logra con 13 g de Sacarosa y el
mas bajo con 55 g 0 27 g.; en cuanto a la Stevia, los mayores niveles de pH, se
obtienen al usar 5% y 6% y el mas bajo con 5.5%. Los resultados de la prueba
también dejan en evidencia que los niveles mas altos de pH, se logran al utilizar
13 g de sacarosa y 5% o 5.5% de Stevia; por el contrario, el pH mas bajo se
logran al combinar 55g de Sacarosa con 5.5% de Stevia.
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TABLA N° 27. COMPARACION DEL NIVEL DE PH DEL YOGURT DEL TESTIGO CON EL
NIVEL DE PH DE LOS TRATAMIENTOS

Tratamien Testi AlS A2S A2S

Al1S1 Al1S3 A2S3 A3S1 A3S2 A3S3
tos go 2 1 2
Promedio

426 4,42 425 439 434 433 4,38 4,47 4,42 4,42

S

0,000 0,62 0,001* 0,04 0,04 0,002* 0,000* 0,000* 0,000*
Slg *% 1 * o* 9* * * * *

Fuente: Hoja de evaluacién de propiedades Fisicoquimicas — Elaboracién
propia.

**: Diferencia altamente significativa. *: Diferencia significativa

Al comparar el testigo (To) con la combinacion de las proporciones de Sacarosa
y las concentraciones de Stevia, los resultados dejan en claro que sélo el uso de
55 g de Sacarosa y 5.5% de Stevia, produce un nivel de pH similar al testigo (To);
el resto de tratamientos producen niveles de pH mas altos.

4.2.2. Analisis de Acidez Titulable del Yogurt sabor a Café

TABLA 28. ANALISIS DE VARIANZA PARA LA ACIDEZ TITULABLE DEL YOGURT SABOR

A CAFE

Suma de Gl Cuadrados

Fuente de variacion _ F Sig.
cuadrados . medios

BLOQUES 0,0202 2 0,0101 2,21 0,139

P. SACAROSA (A) 2 0,000*

0,2169 0,1084 23,69 *

C.STEVIA (S) 0,0229 2 0,0114 2,50 0,110

INTERACCION AXS 0,0071 4 0,0018 0,39 0,813

COMPARACION TRAT. VS

TEST. 0,0046 0,0046 1,00 0,331

ERROR EXP. 0,0824 18 0,0046

Total 0,3540 29

36



Fuente: Hoja de evaluacién de propiedades Fisicoquimicas — Elaboracion
propia.

**: Prueba altamente significativa

Los resultados del analisis de varianza, indican diferencias significativas
(Sig.<0.05) entre la acidez titulable del yogurt sabor a café, al usar diferentes
niveles de Sacarosa. Por el contrario, no se evidencian diferencias (Sig.>0.05)
en dicha acidez al usar diferentes niveles de Stevia y tampoco cuando se
combinan estos niveles con diferentes proporciones de Sacarosa. Tampoco se
observan diferencias significativas en la acidez obtenida con el testigo en

comparacion a la obtenida con los tratamientos.

Tabla 29. Prueba Duncan para comparar los niveles de Acidez Titulable del
Yogurt sabor a café obtenidos del uso de P. Sacarosay C. Stevia

C. STEVIA (S)
P. SACAROSA Efecto
S1 (5% S2 (5.5% S3 (6% o
(A) . . _ Principal (A)
Stevia) Stevia) Stevia)
Al (5549
0,79 a 0,78 a 0,84 ab 0,80 a
Sacarosa)
A2 (27 ¢
0,81 ab 0,72 a 0,79 a 0,77 a
Sacarosa)
A3 (13 g
101c 0,93 bc 0,99 ¢ 0,98 Db
Sacarosa)
Efecto Principal
0,87 a 0,81 a 0,87 a 0.85

(S)

Fuente: Hoja de evaluacion de propiedades Fisicoquimicas — Elaboracion
propia.
1: Promedios unidos con una o mas letras en comuin son

estadisticamente iguales

Al comparar la acidez titulable del yogurt sabor a café al usar diferentes
proporciones de sacarosa, el estudio da cuenta que el mayor nivel se logra al
usar 13 g. de sacarosa y el menor cuando se usa 55 g 0 27 g. En el caso de la

Stevia, con todas las concentraciones, practicamente se logra los mismos niveles
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de &cidez. La prueba Duncan también reporta que al combinar esta proporcion
de sacarosa (13gr) con diferentes concentraciones de Stevia, se logra los niveles
de acidez titulable mas alta; por el contrario, los niveles de acidez mas bajos se
logran combinando 55 g 0 27 g de Sacarosay 5% 0 5.5% de Stevia'y combinando

27 g de Sacarosa con 6% de Stevia.

Tabla 30. Comparacién del nivel de acidez Titulable del yogurt del testigo
con el nivel de acidez Titulable de los tratamientos

Tratamient Testig AlS AlS AlS A2S A2S A2S
0S 0 1 2 3 1 2

A3S1 A3S2 ASS3

Promedios 0,81 0,79 0,78 0,84 081 0,72 0,79 1,01 0,93 0,99

0,72 059 059 1,00 0,22 0,72 0,002* 0,043 0,004*
Sig. 2 4 4 0 1 2 * * *

Fuente: Hoja de evaluacién de propiedades Fisicoquimicas — Elaboracién
propia.

**: Diferencia altamente significativa. *: Diferencia significativa

Al comparar la acidez titulable obtenida con el testigo (To) y con los diferentes
tratamientos, los resultados muestran que ésta solo es significativamente menor
que la lograda con 13 g de sacarosa a diferentes concentraciones de Stevia (5%,
5.5% y 6%).

4.2.3. Analisis de Solidos solubles totales del Yogurt sabor a Café

Tabla 31. Analisis de Varianza para el SST del Yogurt sabor a café

Suma de Gl Cuadrados

Fuente de variacion F Sig.
cuadrados : medios

BLOQUES 0,0607 2 0,0303 0,13 0,878

P. SACAROSA (A) 2 0,000*
89,8400 44,9200 194,09 *

C.STEVIA (S) 2 0,000*
5,7267 2,8633 12,37 *

INTERACCION A XS 2,2400 4  0,5600 2,42 0,086

38



COMPARACION TRAT. VS 1 0,000*

TEST. 94,6963 94,6963 409,15 *
ERROR EXP. 4,1660 18 0,2314
Total 196,7297 29

Fuente: Hoja de evaluacion de propiedades Fisicoquimicas — Elaboracion
propia.

**: Prueba altamente significativa

Los resultados de la tabla anterior dan cuenta de diferencias significativas
(Sig.<0.05) entre los SST obtenidos con diferentes proporciones de Sacarosa, y
con diferentes concentraciones de Stevia; por el contrario, no se encontrd
diferencias significativas (Sig.>0.05) al usar las combinaciones de las
proporciones y concentraciones (interaccion) de ambos factores. El estudio da
cuenta asimismo que hay diferencias significativas (Sig.<0.05) entre los SST que

se obtienen con los tratamientos y con el testigo (To).

Tabla 32. Prueba Duncan para comparar los niveles de SST del Yogurt

sabor a café obtenidos del uso de P. Sacarosay C. Stevia

C. STEVIA (S)
P. SACAROSA Efecto
S1 (5% S2 (5.5% S3 (6% o
(A) _ _ _ Principal (A)
Stevia) Stevia) Stevia)
Al (5549
12,13 f 10,87 e 12,43 f 11,81 ¢c
Sacarosa)
A2 (27 g
9,27 c 9,20 c 9,97d 9,48 b
Sacarosa)
A3 (13g
6,80 a 7,13 a 8,10 b 7,34 a
Sacarosa)
Efecto Principal
9,40 a 9,07 a 10,17 b 9,54

(S)

Fuente: Hoja de evaluaciéon de propiedades Fisicoquimicas — Elaboracién
propia.
1: Promedios unidos con una o mas letras en comun son

estadisticamente iguales
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La prueba Duncan da cuenta que los SST mas altos se obtienen con 55 g de —
sacarosa y el mas bajo con 13 g.; en el caso de la Stevia, los SST mas altos se
logran con 6% de Stevia y los méas bajos con 5% y 5.5%. Los resultados también
dejan en claro que al combinar las proporciones de Sacarosa con las
concentraciones de Stevia, los SST mas altos se logran con 55 g de sacarosa y
5% 0 6% de Stevia; por el contrario, los SST mas bajos se logran con 13 g. de

Sacarosa y con 5% y 5.5% de Stevia.

Tabla 33. Comparacion del nivel de SST del yogurt del testigo con el nivel

de SST del yogurt de los tratamientos

Tratamiento Testig
Al1S1 A1S2 A1S3 A2S1 A2S2 A2S3 A3S1 A3S2 A3S3
s 0

Promedios 15,47 12,13 10,87 12,43 9,27 9,20 9,97 6,80 7,13 8,10

0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000

S | g ** ** ** ** ** ** ** ** **

Fuente: Hoja de evaluacién de propiedades Fisicoquimicas — Elaboracion
propia.

**. Diferencia altamente significativa. *: Diferencia significativa

Los resultados dejan en claro que la combinacion de las tres proporciones de
Sacarosa (55 g, 27 gy 13 g) con las tres concentraciones de Stevia (5%, 5.5% vy
6%), producen una cifra inferior de SST que el logrado con el tratamiento testigo
(To).

Contrastacion de Hipotesis Especifica.

Las caracteristicas fisicoquimicas del yogurt sabor a café (Coffea arabica) a
diferentes proporciones de sacarosa y extracto de stevia (Stevia rebaudiana
bertoni) cumplirdn con la Norma Técnica Peruana 202.092:2008. Leche y

Productos Lacteos.

Esta hipotesis especifica se acepta ya que las caracteristicas fisicoquimicas a
determinar y correspondientes a la NTP 202.092:2008. Leche y Productos

Lacteos. Requisitos; es la acidez titulable y pH, encontrandose que los
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tratamientos se encuentran dentro de los parametros de la normativa que son
0.6 a 1.5y 4.2 a 4.5 respectivamente. Mientras que los soélidos solubles no se
encuentran dentro de la normativa, sefialandose como un aporte a la

investigacion.

4.3. Caracteristicas microbiolégicas del yogurt sabor a café (Coffea
arabica) por proporcion de Sacarosa Yy extracto de Stevia (Stevia

rebaudiana bertoni)

Tabla 34. Resultados del andélisis microbiolégico del mejor

tratamiento

Ensayos Especificaciones
_ _ _ Resultados
Microbiolégicos NTP 202.092:2008
Mohos (ufc/qg) <3 10
Levaduras (ufc/g) <3 10

Coliformes totales
(NMP/qg) 0 10

Fuente: Informe de analisis N°031-2016 (ver AnexosN°23)

Se puede observar en el cuadro N°34 los resultados microbiolégicos de la mejor
muestra determinada por los resultados organolépticos que fueron evaluados por
diez panelistas alcanzando mayor aceptacion el tratamiento Ss A1 (6% de
concentracion de extracto de Stevia con proporciones de Sacarosa de 55 Q)
evaluandolo a nivel microbiolégico que cumpla con las caracteristicas
establecidas en la NTP 202.092:2008, interpretando que los agentes
microbianos como lo son los mohos, levaduras y coliformes totales son inferiores

a lo propuesto por la norma por lo tanto es apto para el consumo humano.
Contrastando Hipotesis especifica:

Las Caracteristicas microbioldgicas del yogurt sabor a café (Coffea arabica) a
diferentes proporciones de Sacarosa y extracto de stevia (Stevia rebaudiana
bertoni) seran las aceptables segun la Norma Técnica Peruana 202.092:2008.

Leche y Productos Lacteos.
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La hipdtesis es aceptable ya que el resultado de la muestra a diferentes
proporciones de sacarosa y extracto de stevia (Stevia rebaudiana) cumplen con
la NTP 202.092:2008. Hay que mencionar que no se elaboré un analisis
estadistico ya que no se realizaron este analisis microbiolégico a todas las
repeticiones por limites econdmicos, solo se efectud el analisis a la mejor

muestra sefalada por los jurados.

4.4. Aporte nutricional de la proteina y calcio del yogurt sabor a café
(Coffea ardbica) por proporcion de Sacarosa y extracto de Stevia (Stevia

rebaudiana bertoni)

TABLA 35. RESULTADO DEL ANALISIS NUTRICIONAL DEL MEJOR TRATAMIENTO

, o Unidad de Método de
Determinacion Resultados
Medida Ensayo
Proteinas g/100g 3.12 NTP 202.119
Calcio mg / 100g 102.12 AOAC 968.08

Fuente: Informe de analisis N°031-2016 (ver Anexos N°22)

En el cuadro N°35, se observa el resultado de dos de los nutrientes mas
presentes en el yogurt como lo son las proteinas y calcio, ya que por limitaciones
no se pudo lograr realizar los demas analisis. Estos resultados no se podran
comparar con la NTP 202.092:2008. Leche y Productos Lacteos ya que esta no

las especifica.
Contrastacion de Hipotesis especifica:

El yogurt sabor a café (Coffea ardbica) con proporciones de sacarosa y de
extracto de stevia (Stevia rebaudiana bertoni) si proporcionan el aporte

nutricional de proteina y calcio.

Esta hipotesis especifica se acepta como aporte a esta investigacion porque no
se puede comparar con la NTP 202.092:2008. Leche y Productos Lacteos al no

tener especificaciones sobre estos nutrientes.
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V. DISCUSION

Caracteristicas Sensoriales

Los resultados sensoriales obtenidos por la prueba Duncan se evidencia que la
combinacion de 55 g de sacarosa con diferentes concentraciones de extracto de
stevia producen valores sensoriales significativamente mas altos que las otras
combinaciones, pero al compararlas con el testigo que tiene una valoracién por
encima de los demés tratamientos siendo el mas aceptable por los diez evaluadores
nos damos cuenta que el tratamiento que méas se acerca significativamente es el
tratamiento A1Ss con una valoracion promedio de 20.53 a comparacion con el
testigo de promedio 22.87. tiene relacidn con la tesis de Aguilar (2014) que a demas
hace uso el método llamado por escala heddnica verbal de 5 puntos desarrollada
por 10 panelistas evaluando con el puntaje mas alto el T4 (5% de solidos solubles),
también en la tesis de Risco (2015) se utiliza escala de 5 puntos desarrollada por
12 jueces obteniendo como mejor tratamiento a Fa4 (1gr/L de stevia y 5% de pulpa
de mango), lo que se comprueba que es un método apropiados para procederla

evaluacioén de los tratamientos.
En el Color:

Se indica que para lograr un buen color se requiere de 55 g de sacarosa con las
tres concentraciones de extracto de stevia, con puntajes de A1S1 (4.27), A1S2 (4.23)
indicando que el mejor puntaje alcanza el tratamiento A1Ss3 (4.43) de significancia
(Me gusta moderadamente) lo que sucede lo mismo con la tesis de Carajulca (2012)
donde los tres tratamientos de extracto de stevia Si1 (0.3%), S2 (0.5%), Ss (0.7%)
obtuvieron un promedio de 6 (me gusta poco), dando a entender que el extracto de
stevia no afecta en el las caracteristica sensorial de color y que a mayor dosis mas
oscuro es el yogurt sabor a café. En la tesis de Risco (2015) obtuvo un mayor
promedio de 4.5 en F1 (200 ml de pulpa de mango y 0.35 gr/L de stevia en polvo) y
el menor puntaje fue F2 (150 ml de pulpa de mango y 0.50 g/L de stevia en polvo)
resultando un valor promedio similar a la presente investigacion, pero
contradiciendo en las cantidades de concentracion de stevia a menor stevia mas
valor de color presenta, se entiende la diferencia por la forma de procesamiento y

concentracion (Extracto de stevia y stevia en polvo) que se le da a la stevia para

43



los producto respectivos y la combinacion de otros factores que también influyen

(con los saborizantes).
En el Olor:

La prueba Duncan muestra como resultado que al utilizar 55 g de sacarosa y las
mismas concentraciones de extracto de stevia (5%, 5.5%, 6%) el olor de café sera
similares con promedio de 4.14 lo que sucede lo mismo con el antecedente
Carajulca (2012) que tuvo un promedio de 6 puntos en los procesos Si1 (0.3%), S2
(0.5%), S3 (0.7%), indicando que las concentraciones de extracto de stevia no

afecta al olor del producto.
En el Sabor:

En la evaluacion de esta caracteristica sensorial muestra que el puntaje mas bajo
lo obtuvo el procedimiento con una cantidad menos de de sacarosa y extracto de
stevia de la misma manera sucedio con los antecedentes de Carajulca (2012) que
el menor promedio lo estableci6 el tratamiento S1(0.3%) y Sz (0.5%) en promedio
de 5 puntos sin embargo el mayor puntaje lo obtuvo el tratamiento con mayor
concentracion de stevia que fue Sz (0.7%) con 6 puntos. Espinoza (2015) obtuvo la
misma relacion con el presente estudio identificando que con la muestra T1(3%)
logro 2 puntos, en cambio con el T3 (7%) lo evaluaron con 6 puntos. Esto indica que

la concentracion mas alta fue la de mayor valoracion.
En la Textura:

El tratamiento con mejor textura segun la prueba Duncan es cundo se utiliza 55 g
de Sacarosay la concentracion mas baja del extracto de stevia (5%) con un puntaje
d 3.47; Caso contrario ocurre con la tesis de Risco (2015) el valor mas alto lo obtuvo
con la concentracion de stevia mas alta Fs4 (1g/L de stevia pulverizada) con
promedio de 4 puntos y la menos valorada fue F1 (0.35g/L de stevia en polvo) con
promedios de 2 puntos. Deduciendo que en stevia en polvo la textura en el yogurt

mejora en comparacion del extracto el cual baja la consistencia.

En Defectos:
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Se realiza el analisis para determinar que tantas impurezas presenta el producto
obteniendo como resultado promedio del efecto principal de 3.60 puntos que
redondeando es 4 (es de mi gusto satisfactoriamente) lo que va a permitir entender
gue negativamente pueden representar diferentes problemas defectuosos en los

distintos procesos
Propiedades fisicoquimicas:
En el pH se dice:

Se obtuvieron en los valores de pH diferencias significativas (Sig<0.05) segun las
proporciones de sacarosa y concentracion de extracto de stevia y la combinacion
de estos dos factores, teniendo concordancia con la tesis de Espinoza (2015) donde

se encontrd en el cuadro de Andlisis de varianza que existe diferencia significativa.

Con respecto al valor de pH obtenidos, arrojan las pruebas conforme a la NTP
202.092:2008. leche y producto lacteo, con promedios de 4.38 del efecto principal
como sucedioé lo mismo en la tesis de Alva Aguilar (2014) y Risco (2015) que
cumplen con las especificaciones de sus normas correspondiente logrando,
tomando en cuenta que segun (Norma de Calidad para el yogur o yoghourt, 2014)
dice que todos los yogures deberan tener un pH igual o inferior a 4.6, observando
que no supero el limite establecido.

En la Acidez titulable:

Lo valore obtenidos en la acidez titulable presentan un rango de 0.72 — 1.01%
establecidos en la prueba de Duncan y con promedio de efecto principal de 0.85 %
permitiendo ubicarse dentro de la NTP 202.092:2008. Leche y producto lacteo.
Requerimientos. con especificaciones que se de a porcentajes en cuanto al acido
lactico de 0.6 -1.5 %. Lo mismo sucedio con la tesis de Espinoza (2015) que sus
valores son menores a 0.4% de acidez cumpliendo con la NTP 203.110.20089.
Jugos, Néctares y Bebidas de Frutas. Requisitos; Risco (2015) que obtuvo 0.92%
lo que fue aceptable por la NTP 202.092 (2004) y Alva Aguilar (2014) logrando una
acidez titulable promedio de 0.82 % ubicandose aceptable por la NTP
202.092:2008. Leche y Productos Lacteos. Requerimientos. Cabe mencionar que

la bacteria Lactobacillus bulgaricus el tiempo de incubacion y refrigeracion forma
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parte importante de uno de los elementos delimitantes en cuanto al desempefio de
la acidez segun (Walstra, y otros) y (Mendoza, 1999) es por ello que se requieren
de una correcta incubaciéon y refrigeracion para que estas no terminen siendo

predominantes en el producto aumentando su acidez.
En los Sélidos Solubles totales.

En la prueba de Duncan se obtiene como resultado que los sélidos solubles totales
mas altos se logran con 55 g de sacarosa y 6% de extracto de stevia con promedio
de 12.43°Brix y el minimo se logra con 13 g de sacarosa y 5% de extracto de stevia
con un promedio de 6.80°Brix, lo que esta algo relacionado con la tesis de Espinoza
(2015) donde el menor Brix lo obtuvo T1 (3% de extracto de stevia) con promedio
de 2 y el mayor Brix fue con el tratamiento T3 (7% de extracto de stevia) con
promedio de 2.57Brix; mencionando que la tesis de Carajulca (2012) tiene efectos
similares con promedios bajos para un néctar de membirillo de S16.33°Brix, S2 6.57,
S3 6.87°Brix; obteniendo un meyor Brix con un incremento viable de la dosis de
concentrado de estevia, esto permite dar a conocer que el efecto ocurre de la misma

manera al obtener mejores °Brix mayor son la dosis de extracto de stevia.
Caracteristicas Microbioldgicas.

Los resultados contables que surgieron a partir de analizar las pruebas
microbiolégicas conforme al proceso con la maxima aprobacion al aplicarse una
comparacién segun la NTP 202.092:2008. leche yproductos Ilacteos.
Requerimientos. Se logra evidenciar la valoracion menor a lo que se especifica
teniendo en cuenta como referencia en cuanto al producto con una 6ptima calidad
deben estar conforme a los estandar requerido para el cumplimiento del parametros
establecido para la suma de levaduras, moho y coliformes fecales, de tal modo que

se considera desde la perspectiva aptos para el consumo de las personas.
Valor Nutricional:

En el caso del valor nutricional de los resultados obtenidos de la proteina y calcio
con 3.12 g y 102.12 g respectivamente en comparacion con la tabla nutricional de
(Balcazar, 2011) son bajas, ya que para 100 g se tendria 3.9 g de proteinas y 145

g de calcio.
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VI. CONCLUSIONES

El mejor tratamiento mas aceptable por los 10 jueces y la que mas cerca esta al
testigo es el tratamiento Sz A1 (6% de concentracion de extracto de Stevia y 55 gr

de sacarosa).

Las concentraciones de extracto de stevia no afecta a las caracteristicas
sensoriales del color, olor siento los tratamientos de 55 gr de sacarosa a diferentes
concentraciones de Stevia son significativamente diferentes al testigo por lo que se
consideran aceptables.

El tratamiento con mejor sabor son las que tienen mayor proporcion de Sacarosa y
concentracion de extracto de stevia siendo Ss A1 presentando diferencia

significativa con el testigo, siendo aceptable.

Los tratamientos con mayor concentracion de extracto de stevia y menor proporciéon
de sacarosa son los menos valorados en cuando a textura y no se obtienen

diferencia significativa con el testigo, por lo que los tratamientos no son aceptables.
El promedio del defecto A1Sses el que mas se asemeja al testigo, siendo aceptable.

La evaluacion de las propiedades fisicoquimicas como el pH, Acidez titulable se
determind que todos los tratamientos y repeticiones cumplen con la NTP
202.092:2008. Leche y Productos Lacteos. Requisitos. por lo que se logra sustituir
parcialmente la sacarosa por extracto de stevia en lo que respecta al pH y Acidez

titulable.

Los °Brix mas altos se logran con Sz A1 (6% de extracto de stevia y 55 g de
proporcién de sacarosa) pero en comparacion con el testigo no existe diferencia
significativa por lo tanto se asume que no es aceptable.

Las caracteristicas microbiolégicas son aceptables por la NTP 202.092:2008.

Leche y Productos Lacteos. Requisitos. por lo tanto, es acto para su consumo.

El tratamiento Ss3Az1 si proporciona nutrientes de calcio y proteinas aceptables por

su diferencia significativa con informacion tedrica.
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VIl. RECOMENDACIONES

Utilizar para la sustitucién parcial de la sacarosa en la elaboracion de yogurt de
café, stevia rebaudiana bertoni en polvo o cristalizada para mejorar la textura del
producto, con concentraciones mucho menores que con el extracto de stevia

rebaudiana bertoni, estas pueden <1%.

Es importante como punto critico el control del tiempo y temperatura en cada una

de las etapas del proceso en donde se sefalan estas variables.

El uso de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) es indiscutiblemente
indispensable durante la elaboracién de un producto, ya que permite obtener un

producto innocuo.

En el momento del envasado del producto debera hacerse en un lugar totalmente
aséptico y manipularse cerca de un mechero con lafinalidad de proteger el producto

de los microorganismos presentes en el aire.

Analizar la vida anaquel del producto, ya que permitiria conocer el limite de su

consumo y de esta manera no afecte a la salud del consumidor.

Una correcta refrigeracién o incubacién ya que en caso contrario los lactobacilos

seran las bacterias predominantes.
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ANEXOS:

ANEXO N° 1: CLASIFICACION TAXONOMICA.

Reino

Plantae

Division | Magnoliopphyta

Clase | Magnoliopsida

Orden |Gentianales

Familia |Rubiaceae, Ixoroideae
Tribu | Coffeeae

Género |Coffea

Especie | Coffea ardbica.

Fuente: Salud y buenos Alimentos, (alimentos, 2011).

ANEXO N° 2: CLASIFICACION TAXONOMICA.

Clasificaciéon Taxonomica

Reino: Plantae ( Angiospermae)
Division: Magnoliophyta

Clase Magnoliopsida (Dicotyledonea)
Grupo Monochlamydae

Orden Asterales

Familia Asteracea (compositae)
Subfamilia Asteroideae

Tribu Eupatorieae

Género Stevia

Especie Stevia revaudiana

Nombre binomial |Stevia Rebaudiana (Bertoni)
Sinénimo Eupatorium rebaudianum

Fuente: ( Chaves Solera, y otros, 2011)




ANEXO N°3: DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL YOGURT.

Leche Fresca Recepcion

Filtrado

# Impurezas
Aracar 10% /Lt ——»

T: 85°C
Pasteurizado

t: Smin

3

)

r

4_‘\' Enfriado T: 407 - 45°C
]

Cultivo Lactico

120mlL

T: 407 - 45°C
5 Incubacién
t: 4 a 6 horas

@ Enfriado T 4% - 6%

Saborizante ——»

° Homogenizado

Envasado

Almacenado

FUENTE: (GERENCIA NACIONAL DE AGRICULTURA, 2013); Risco (2015)



ANEXO N°4: REQUISITOS FiSICO-QUIMICOS.

Ensayo Requisito Método de Ensayo
Materia grasa (g/100g) Minimo 3.2 NTP 202.028:1998
Sélidos no grasos (g/100g) Minimo 8.2 FIL-IDF ID: 1996
Sélidos totales (g/100g) Minimo 11.4 NTP 202.118:1998
Acidez, expresadas en g, de acido lactico 0.14-0.18 NTP 202.116:2000
(g/100g).
Densidad a 15°C (g/mL) 1.0296 - 1.0340 NTP 202.007:1998

NTP 202.008:1998
. » Minimo 1.34179 (Lectura
Indice de refraccién del suero, 20°C I NTP 202.016:1998
refractométrica 37,5)

Ceniza total (g/100g) Maximo 0.7 NTP 202.172:1998
Alcall-nlldad de la ceniza total (mLde Maximo 1.7 NTP 202.172:1998
Solucién de NaOH 1 N)
Indice crioscépico Maximo -0.540°C NTP 202.184:1998
Sustancias extrafias a su naturaleza Ausencia
Pruebade alcohol (74 % v/v) No coagulable NTP 202.030:1998
Pruebade lareductasa con azul de metileno Minimo 4 horas NTP 202.014:1998

Fuente: (NTP202.001:2003, 2003)

ANEXO N°5: FACTORES Y NIVELES

Factores Niveles Claves
Para 1 It de Yogurt
. 55 gr A,
Proporcion de 7ar y
Sacarosa g 2
13gr Az
Concentraciones d 5% S,
oncentraciones de

extracto de stevia 5.5% S2
6% S5

Fuente: Elaboracion Propia. Tratamientos.

La investigacion comprende 3 niveles de extracto de stevia (5%, 5.5%,
6%) y la sacarosa con 3 niveles (55gr, 27gr, 13gr), obteniendo los

siguientes tratamientos.



ANEXO N°6: TRATAMIENTO.

. Stevia Sacarosa
Tratamientos

(%) (gr)

0 110

S1 4, 5 55
S, 4, 5.5 27
S3 Az 6 13
S1 4, 5 27
Sz Az 5.5 13
S3 4, 6 55
S, 43 5 13
Sy Aq 5.5 55
S3 A, 6 27

Fuente: Elaboracion Propia.

ANEXO N° 7: ESQUEMA DE LA DISTRIBUCION DE LOS TRATAMIENTOS EN BLOQUES
COMPLETAMENTE ALEATORIOS.

BLO TRATAMIENTOS
QUE
S
S—— —
1lt de 1lt de 1lt de 1lt de 1t de 1lt de llt de
yogurt yogurt

I yogurt yogurt yogurt yogurt yogurt

S1A3 S2A1

To S1A1 S2 A2 S3 A3 S1A2

— ——— Y — S— N —— S——
1t de 1t de 1t de 1lt de 1lt de 1t de 1t de 1t de 1t de 1lt de
yogurt yogurt yogurt yogurt yogurt yogurt yogurt yogurt yogurt yogurt

S3 A1 S2 Al To S2 A3 S3 A2 S1A1 S3 A3 S1A3 S1A2

S2 A2

~—— ——— e — S——
1t de 1t de 1lt de 1t de 1lt de 1lt de 1t de 1t de 1t de
i yogurt yogurt yogurt yogurt yogurt yogurt yogurt yogurt yogurt
S3 Al S1A2 S3 A2 S1A1 S1A3 S3 A3 S2 Al To S2 A3

Fuente: Elaboracion propia.



ANEXO N° 8: FLUJOGRAMA DE PROCESOS PARA LA ELABORACION DE EXTRACTO DE
STEVIA.

Hojas de stevia seca RECEPCION

SELECCION Hojas dafiadas

PESADO
2(Stevia)= agua mineral

Fuego Medio
CALENTAMIENTO

T=50°C; t= 30 min

Tela organza o tamiz FILTRACION Mosto

T°=65°-70°C CONCENTRACION Vapor de agua
Concentraciones 5%, 5.5%, 6%

Fuente: Elaboracion propia.
Descripcion del proceso.

Para obtener el extracto de stevia se realizan diversas operaciones, iniciando
con la recepcion de la materia prima (Stevia rebaudiana bertoni) utilizando
hojas de stevia secas, estas no deben presentar humedad ya que influiria en
su rendimiento y en consecuencia no se obtendria un extracto adecuado.
Enseguida se procede a una seleccion de las hojas que estén en buen
estado, expulsando las dafiadas (quebradas, chancadas, humedas),
posteriormente en una gramera digital se procede a pesar las hojas. Luego
estas son sometidas en una pequefa olla de aluminio a calentamiento
agregando el doble de agua mineral respecto a las hojas, en fuego medio
(T=50°c) por media hora mientras se revuelve lentamente, se realiza esta
operacion con la finalidad extraer el estevidsido presente en la planta que es

el principio activo que tiene la propiedad endulzante.

La siguiente operacion es el filtrado en el que consiste separar las hojas
tratadas el cual se obtuvo en forma de mosto, mediante la extrusion de las

hojas envueltas en una tela de organza o por un tamiz convencional, con el



liquido compuesto por la esencia de las hojas de stevia. Finalmente, en una
olla aluminio se realiza la operacion de concentracion el cual consiste en
someter el extracto hasta llegar a temperaturas de 65° a 70° C con la
finalidad de eliminar el vapor de agua para aumentar su capacidad de
endulzar, para luego extraer concentraciones de 5%, 5.5%, 6% en una
pequefia probeta, respecto a los litros de leche empleados en la elaboracion

del yogurt.

ANEXO N° 9: FLUJOGRAMA DE PROCESOS PARA LA ELABORACION DE CAFE

Granos de café RECEPCION
Tamices LIMPIEZA Impurezas
PESADO
T°=180° a 240°C TOSTADO
MOLIENDA

Cafetera Goteo

Agua Caliente EXTRACCION Concentracion 5%
T"=955" a 105°C

Fuente: Elaboracion propia.
Descripcién del proceso.

Este proceso empieza con la recepcion de los granos de café como materia
prima al usarlo como saborizante caracteristico para el yogurt a elaborar,
luego se realiza la limpieza de los granos de café que consiste en atrapar y
eliminar cualquier clase de impurezas que llevan consigo mediante un tamiz
convencional permitiendo tener un grano limpio, indicando el peso de estos
para que luego pueda ser tostado (Tostador industrial), en esta operacion se

cocina el café a temperaturas de 180° a 240°C, es aqui donde segun los



grados del mismo son las notas de aroma, color y sabor que se pueden dar
en el café, ya que al no realizar esta operacion no estarian presentes estos
atributos. En seguida se realiza la molienda, es donde los granos son
triturados por un molino de tornillo sin fin reduciéndolos en particulas muy
pequefias y finas para un mejor provecho de sus propiedades en la siguiente
operacion como lo es la extraccidn, que consiste en mezclarlo con agua
caliente a temperaturas de 95° a 105°C una vez mezclados se desarrollan
los sabores, aromas y propiedades del café, para finalmente extraer la

concentracion de 5% de café.



ANEXO N° 10: FLUJOGRAMA DE PROCESOS PARA LA ELABORACION DEL YOGURT SABOR A
CAFE

Leche —» RECEPCION

SELECCION |—» Ac=0.14-0.18

p=1.029-1.030

——
Jarra Medidora —>|  MEDICION

e —

pH= 6.5-6.7

\ 4

Tela organza—| FILTRACION |~ Impurezas
e —

Leche en Polvo a los 40°C —»
Preparacién de Sacarosa a los 60°C —»

T=80°C —»| PASTEURIZA

t=10min i
T=43-45°C 4{ ENFRIAMIENTO }
Cultivo Lactico i
—b[ INOCULACION DEL CULTIVO }
T=43°C
T=42-43°C i
——»| INCUBACION |—» pH=4.7
t=4-5h i
T=4-8°C

’[ REFRIGERADO ]

t=12h
Concentraciones de extracto ———» i

i (50 % A
de stevia (5%, 5.5%, 6%) [ HOMOGENIZADO ]
Adicidn de saborizante—» i

de café 5%

Envases de vidrio ——»| ENVASADO

T=4-5°C ——» [ ALMACENAMIENTO }

Fuente: Elaboracion propia
Descripcion del proceso.

Para la elaboracion del yogurt de café se inicia con la etapa de recepcién de

la leche; después de ordefiar la vaca y obtener la materia prima se debe



hacer lo mas rapido posible para evitar contaminacion ya sea por agentes
microbiolégicos, fisicos dadas por la manipulacién o el medio ambiente,

depositando la leche en envases totalmente innocuos.

Luego se selecciona, realizando un analisis fisicoquimico para saber si
cumple con los requisitos indispensables para su elaboracion, como pH de
6.5 a 6.7, acidez de 1.4 a 1.8 grados Dornic (0.1 g/l de acido lactico) y
densidad de 1.029 a 1.030.

Se realiza la medicién de la leche con ayuda de una jarra medidora para que
enseguida proceda la etapa de filtracion del mismo, donde la leche es
separada de las particulas extrafias que pudiera presentar, usando una tela

organza.

De inmediato se realiza el proceso de pasteurizado (Tratamiento térmico),
gue consiste en someter la leche hasta que llegue a una temperatura de
80°C por un tiempo de 10 minutos y adicionandole a los 40°C la leche en
polvo con la finalidad de concentrar los sélidos de la leche, con la adicién a
los 60°C las proporciones de sacarosa (55gr, 27 gr,13.5 gr) ; durante ese
tiempo se debe estar en constante agitacidon con movimientos circulares, la
finalidad de este tratamiento térmico es destruir o eliminar las bacterias o
microorganismos patégenos que pueden estar adheridos a la leche ya sea

por algin medio de contaminacion.

Luego se procede a enfriar la leche ya tratada térmicamente, hasta
descender a una temperatura de 45° a 43°C, evitando toda posible
contaminacion después del proceso anterior, para que inmediatamente
después de haber llegado a esas temperaturas se proceda a la inoculacién
(Siembra del cultivo), el cual consiste en agregar el cultivo lactico (Bacterias
de la leche) a una temperatura de 43°C.

En seguida viene la etapa de incubacion, las bacterias lacticas Lactobacillus
bulgaricus y Streptococcus thermophilus se incrementan en numero y
pueden transformar la lactosa en acido lactico cuyo pH tiene que llegar a 4.7

en un tiempo de 4 a 5 horas a una temperatura de 42 a 43 °C.



Una vez finalizado dicho tiempo llega la etapa de refrigeracion a
temperaturas de 4° a 8°C durante 12 horas, cuyo fin es inactivar
microorganismos agentes al proceso, permitiendo también estabilizar el

producto y desarrollar el sabor, aroma y viscosidad que posee.

En la siguiente etapa como lo es el homogenizado se agregan las
concentraciones de extracto de Stevia (5%, 5.5%, 6%) y el café (5%) como
saborizante ya descritos anteriormente, estos son mezclados y agitados
lentamente en forma circular, con la finalidad de lograr disolverlos
adecuadamente; para que luego se proceda a envasar el yogur en depdsitos
o0 envases de vidrio de 1 litro, los que deben estar desinfectados,
esterilizados y cerrados herméticamente. Finalmente es almacenado
manteniéndolo en refrigeracion a temperaturas de 4 a 5°C hasta su

utilizacion.

Una vez finalizado dicho tiempo llega la etapa de enfriamiento a
temperaturas de 4° a 8°C durante 12 horas, cuyo fin es inactivar
microorganismos agentes al proceso, permitiendo también estabilizar el

producto y desarrollar el sabor, aroma y viscosidad que posee.

En la siguiente etapa como lo es el homogenizado se agregan las
concentraciones de extracto de Stevia (5%, 5.5%, 6%) y el café como
saborizante ya descritos anteriormente, estos son mezclados y agitados
lentamente en forma circular, con la finalidad de lograr disolverlos
adecuadamente; para que luego se proceda a envasar el yogur en depdésitos
o envases de vidrio de 1 litro, los que deben estar desinfectados,
esterilizados y cerrados herméticamente. Finalmente es almacenado
manteniéndolo en refrigeracion a temperaturas de 4 a 5°C hasta su

utilizacion.
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ANEXO N° 11: HOJA DE EVALUACION DE PROPIEDADES
FISICOQUIMICAS DEL YOGURT SABOR A CAFE

Acidez Titulable Solidos
N® de N* de Tratamientos Fecha PH Solubles
Bloques | Pruebas (4.2 -4.5) |Gasto(Na|0.6-1.5 i
OH) % (°Brix)

1 Ty S

2 S1A; A

3 SA S

4 S3A; A

| 5 S1A; Y
6 S,A; ] ]

7 S3A1 Y A

8 S1As _J_/__

9 S,A; A

10 S3A; S

11 SoA; S

12 SsAq /]

13 SoA S

14 Ty Y S

I 15 S:A; ]/
16 S3A, ]/

17 S1AL S

18 S3A3 S

19 S1As Y S

20 S1A; Y

21 SsAy Y

22 SiA, _J_

23 S:A, _J_

24 SiA; /]

" 25 S1As _J_
26 S3As S

27 SoA _J_

28 Ty ]/

29 ) S S

30 SoAs _J_

Fuente: Elaboracion propia.
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UNIVERSIDAD ANEXO N° 12: HOJA DE EVALUACION SENSORIAL POR LA TECNICA

CESAR VALLEJO i
DE ESCALA HEDONICA DE 5 PUNTOS ESTABLECIDOS.

HOJA DE EVALUACION SENSORIAL

NOMBRE: FECHA: __ /| /| EDAD:

YOGURT SABOR A CAFE (Coffea arabica)

Instrucciones: Para la siguiente evaluacion sensorial se debera probar la muestra tomando un poco
de agua antes de la degustacion, evaluando las caracteristicas propias del producto en el orden
presentado, marcando con una (X) en el espacio que usted crea conveniente.

Caracteristicas e s Tratamientos
.. Calificacion
Organolépticas To |S1A1 [S2A; |S3As [S1A; |S2A3 |S3AL [S1As [S,A [S3A,
Me gusta

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta Moderadamente
Me disgusta

Me gusta

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta Moderadamente
Me disgusta

Me gusta

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta Moderadamente
Me disgusta

Me gusta

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta Moderadamente
Me disgusta

Me gusta

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta Moderadamente
Me disgusta

COLOR

Olor

Sabor

Textura

Defectos

RINIW[AP IR INWIARONRLRINIW|ARIN|RLRINIW|IAO[RIN|IW|S[O

Fuente: Elaboracion Propia.

Evaluacion de los Defectos:
5. Libre de Impurezas (Me gusta) 1. Demasiadas Impurezas (No me gusta)
4. Aceptablemente libre de impurezas (Me gusta moderadamente)

3. Pocas Impurezas (No me gusta ni me disgusta)



2. Impurezas (Me disgusta moderadamente).

CESAR VALLEJO

ANEXO N° 13: HoJA DE OBTENCION DE PUNTAJES DE LAS CARACTERISTICAS SENSORIALES APLICADA A10 EXPERTOS.

Tratamientos del yogurt de Café. Blogue

TRATAMIENTOS

Expertos Color Olor Sabor Textura Defectos

=

Promedio

Fuente: Elaboracion propia. ANEXO N°13: Gréafico de comparacion de la valoracion sensorial del testigo con los tratamientos.




Tabla N° 36: Operacionalizacion de Variables.

Variable

Dimensién

Definicién Conceptual

Definicién Operacional

Indicadores

Escala de medicion

Sustitucion parcial de
sacarosa por extracto de

Concentracion por

extracto de stevia

(stevia rebaudiana
Bertoni)

Obtencién de un producto constituido

por hojas de stevia (Stevia rebaudiana

Bertoni) previamente seleccionadas y

sometidas a calentamiento, filtracion,
hasta su concentracion.

Las concentraciones de extracto
de stevia (Stevia rebaudiana
bertoni) son de 5%, 5.5%, 6%

Concentraciones en porcentajes (%)

Stevia (Stevia rebaudiana con proporciones de sacarosa posrae;;:f;lg?gnpr?;;;csl‘c?n )de De razon
bertoni) de 55gr, 27gr, 13.5gr del total de 9 9
leche.
Proporciones de Valores especificos de sacarosa
sacarosa en gramos requeridos.
. . Sabor Nominal
El yogur de café presenta propiedades | Se elabora mediante escalas de Aroma Nominal
Caracteristicas que pueden ser percibidas por los evaluacion por analisis de Color Nominal
Sensoriales sentidos para garantizar la calidad del degustacion utilizando escala -
L producto. hedonica Textura Nom!nal
Elaboracién y Defectos Nominal
Caracterizacion de Yogur Son requisitos fisicoquimicos que la - : . pH Razon
. o Se realizara mediante técnicas — -
sabor a que (Coffea Norma Técnica Peruana 202.092:2008 | 4o Acido Lactico (%) Razon
arabica) Propiedades (revisada el 2013) Leche y Productos e Potenciometria
Fisicoquimicas Lacteos, alcanza como necesarios para . L ' 0 . oo
que el producto sea considerado de . Tltulacpn. . % de solidos solubles(°Brix)
calidad. . Refractometria. Raz6n
Coliformes (ufc/g 6 mL) Razén




Son los requisitos microbioldgicos Se realizaran mediante métodos Mohos (ufc/g 6 mL) Razén
Caracteristicas establecidos por la Norma Técnica de ensayos microbioldgicos.
Microbiologicas Peruana 202.092:2008 (rgwsada el e AOAC 989.10 Levaduras (ufc/g 6 mL)
2013) Leche y Productos Lacteos, para . FIL-IDF 94B
obtener un producto innocuo. e FIL-IDF94B Razoén
Aporte Nutricional Es la cantidad de nutrientes presentes | Se realizara en un laboratorio Calcio (mg) Intervalos
en el producto. especializado y acreditado Proteinas (mg) Intervalos

Fuente: Elaboracion propia.




INDICE DE GRAFICAS 1: GRAFICO DE COMPARACION DE LA VALORACION
SENSORIAL DEL TESTIGO CON LOS TRATAMIENTOS.

PROMEDIO
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0.00
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Al1.51
(558 . 5%)

Caracteristica Sensoriale
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5.5%) 5.5%)
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22.87
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A3.52 A3xS3 Testigo
(13g. (13g.6%) TO
5.5%)

INDICE DE GRAFICAS 2: GRAFICO DE COMPARACION DE LA VALORACION
SENSORIAL DEL COLOR DEL TESTIGO CON LOS TRATAMIENTOS.

PROMEDIO
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INDICE DE GRAFICAS 3: GRAFICO DE COMPARACION DE LA VALORACION
SENSORIAL DEL OLOR DEL TESTIGO CON LOS TRATAMIENTOS

PROMEDIO
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5.5%)
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A3.52
(13g.
5.5%)
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INDICE DE GRAFICAS 4: GRAFICA DE COMPARACION DE LA VALORACION
SENSORIAL DEL SABOR DEL TESTIGO CON LOS TRATAMIENTOS.

PROMEDIO

6.00
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3.0

o

2.0
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1.0

o

0.00
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(55g.5%) (55g.
5.5%)
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(55g.6%)(27g.5%) (27g. (27g.6%)(13g.5%) (13g.

5.5%)
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5.5%)
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INDICE DE GRAFICAS 5: GRAFICA DE COMPARACION DE LA VALORACION
SENSORIAL DE LA TEXTURA DEL TESTIGO Y LOS TRATAMIENTOS.

PROMEDIO

5.00
4.50
4.00
3.50
3.00
2.50
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1.00
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(558 . 5%)
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5.5%)
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A3xS3
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INDICE DE GRAFICAS 6: GRAFICA DE COMPARACION DE LA VALORACION

SENSORIAL DE LOS DEFECTOS DEL TESTIGO Y LOS TRATAMIENTOS.
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INDICE DE GRAFICAS 7: GRAFICA DE COMPARACION DEL PROMEDIO DE PH
DEL TESTIGO CON LOS TRATAMIENTOS.

pH
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(55g.5%) (55g. (55g.6%)(27g.5%) (27g. (27g.6%)(13g.5%) (13g. (13g.6%) TO
5.5%) 5.5%) 5.5%)

TRATAMIENTOS

INDICE DE GRAFICAS 8: GRAFICA DE COMPARACION DEL PROMEDIO DE
ACIDEZ TITULABLE DEL TESTIGO CON LOS TRATAMIENTOS.

Acidez titulable
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INDICE DE GRAFICAS 9: GRAFICA DE COMPARACION DEL PROMEDIO DE
LOS SOLIDOS SOLUBLES DEL TESTIGO CON LOS TRATAMIENTOS.

PROMEDIO
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Imagen N°01: Recepcién de la leche

(13g.
5.5%)

A3xS3
(13g.6%)

15.47

Testigo
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Fuente: Fotografia tomada en el establo de la UNP

Imagen N°02: Seleccion de la leche

Fuente: Fotografia tomada en el laboratorio de la

Imagen N°03: Pasteurizacion de la leche.



Fuente: Fotografia tomada por el investigador

Imagen N°04: Refrigeracion del yogurt

Fuente: Fotografia tomada por el investigador

Imagen N°05: Analisis Fisicoquimico del yogurt sabor a café



Fuente: Fotografia tomada en el laboratorio

Imagen N°06: Evaluacidon Sensorial

'y c"":. W

Fuente: Foterafié tomada por el ivestigador.



Anexos N°23.

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

INFORME DE ENSAYO N® 031.2016 e i /0
SOUICITANTE EDICKSON MARTIN ALCACER ABAD
DOMICILIO LEGAL Jr. L arena - Ex petroleros N* 947
PRODUCTO DECLARADO YOOURT DE CAPE
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA Proyecto: "Sustitucion parcial de in sacaross por extracte de stevia

CANTIDAD DE MUESTRA

para elaborer y caracterizar ol yogurt sabor a ca®; segin la NTP
20209272008, Leche y productos lhcteos.
01 muestra x 1000 =i

FORMA DE PRESENTACION Durﬂ. de polipropileno
MUESTREQ do por wl solici
NORMA DE REFIERENCIA NTP 202.002:2008. (Revisada ol 201 3 Leche y productos Mcieos.
Yogurt. Requisitos
FECHA DE RECKPCION aL/0s/2016
FECHA DE INICIO DEL ENSAYO 31/05/2016
FECHA DE TERMINO DEL ENSAYO: 06/06/2016
ENRAYOS L RESULTADOS J ESPECITICACIONES
Ensayos microblologioos:
Maobos |ufk/ % «) 10
Levaduras [ufc/g) <3 10
“Coliformes loululNHP/Q 0 io
“Ensayos quimicon: 2 W= v
Proteings (x/ 100g) | 3.3 I
mr@'@' T [[ZXF] I
METODO DE EXSAYO:
Mobron TICMSF Metwdo 1 Mg 166107, 2du Ed . Beingeesilo 2000
Levaduras CIOMEF Metods |, Pag [60-167, Jda Ed | mm
Coliformes totales  © KIMSF Meétods |, Pag 100134, 2dn Bd . Reimpresnn J000
Proteina n'rnwuo ftem 32 LECHE ¥ PRODUCTUS LACTEOS. Lache <rieds e o utad en
de K tndicmenl
Calck :MMLNNIMM Minerals 0 Animal Feed and et Posd
coNcLUBOn:
mm.d:umu-gn:- ¥ Jus se luyr qur ES CONFORME, alos yie
MYUENE DT DAYO me!'n'mumhmnnmwmnnvutm ™ AL e
”D-IQIIWN“XIIGOW AT IORALK UL AL SRUM MM e e nxnnmo.u-.nﬁnn-!narl PO UeEeTE

EITE DOCUWENTO EB VALDO 300 TN GMGIFAL WA VASDES DEL FPEETENTE DOCUNEYID TR FO% 21 Clan

Prura, 00 de junio del 2018

DUC IN ALTUM "REMAR MAR ADENTRO" (Lucas 5.4)
Urb. Miraflores - Campus Universitario SN - Castills - Plura
Telifones: (0730285251, anexo 2013 - (073) - 285203
labocontrolfip@unp.edu_pe
atencioaclieate labofip uspir gmail com



Anexos N°24.

Constancia de validacion de instrumentos

CESAR VALLEJO

CONSTANCIA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO “HOJA DE EVALUACION
FISICOQUIMICA”

Yo, , con D.N.l. Ne¢: ,

especialista en , ostento el grado de

y ejerzo la carrera profesional en

. Por medio de la presente hago constar que he revisado,
con fines de validacion, el instrumento “HOJA DE EVALUACION FISICOQUIMICA” que sera
aplicado durante los meses de abril a julio 2016, en el desarrollo de la investigacién del alumno
Alcocer Abad Edickson Martin.

Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones:

. VALORES
N INDICADORES
1 2 3 4

1 El instrumento presenta coherencia con el problema de

investigacion.
2 El instrumento evidencia el problema a solucionar.
3 El instrumento guarda relacion con los objetivos

propuestos en la investigacion.
4 El instrumento facilita la comprobacion de la hipdtesis

que se plantea en la investigacién.
5 Los indicadores son los correctos para cada dimensién.
6 La redaccion de los items es clara y apropiada para cada

dimensidn.
7 En general, el instrumento permite un manejo agil de la

informacion.
EVALUACION DE INSTRUMENTO

1 = Deficiente; 2 = Regular; 3 = Bueno; 4 = Excelente.

Observaciones:

Piura, de del 2016




Anexos N°25.

Constancia de validacion de instrumentos

CESAR VALLEJO

CONSTANCIA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO “HOJA DE EVALUACION
SENSORIAL POR LA TECNICA DE ESCALA HEDONICA DE 5 PUNTOS ESTALBECIDOS”

Yo, , con D.N.I. N2 ,
especialista en

, ostento el grado de

y ejerzo la carrera profesional en

. Por medio de la presente hago constar que he revisado,
con fines de validacion, el instrumento “HOJA DE EVALUACION SENORIAL POR LA TECNICA
DE ESCALA HEDONICA DE 5 PUNTOS ESTABLECIDOS” que seréa aplicado durante los meses

de abril a julio 2016, en el desarrollo de la investigacién del alumno Alcocer Abad Edickson Martin.

Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones:

EVALUACION DE INSTRUMENTO

o VALORES
N INDICADORES
1 2 3 4

1 El instrumento presenta coherencia con el problema de

investigacion.
2 El instrumento evidencia el problema a solucionar.
3 El instrumento guarda relacion con los objetivos

propuestos en la investigacion.
4 El instrumento facilita la comprobacién de la hipétesis

que se plantea en la investigacion.
5 Los indicadores son los correctos para cada dimension.
6 La redaccion de los items es clara y apropiada para cada

dimensién.
2 En general, el instrumento permite un manejo agil de la

informacion.

1 = Deficiente; 2 = Regular; 3 = Bueno; 4 = Excelente.

Observaciones:

Piura, de del 2016




Anexos N°26.

Constancia de validacion de instrumentos

CESAR VALLEJO

CONSTANCIA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO “HOJA DE OBTENCION DE
PUNTAJES DE LAS CARACTERISTICAS SENSORIALES APLICADA A 10 EXPERTOS”

Yo, , con D.N.I. N2
especialista en

, ostento el grado de

y ejerzo la carrera profesional en

. Por medio de la presente hago constar que he revisado,
con fines de validacion, el instrumento “HOJA DE OBTENCION DE PUNTAJES DE LAS
CARACTERITICAS SENSORIALES APLICADA A 10 EXPERTOS” que sera aplicado durante los

meses de abril a julio 2016, en el desarrollo de la investigacién del alumno Alcocer Abad Edickson

Martin.

Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones:

EVALUACION DE INSTRUMENTO

. VALORES
N INDICADORES
1 2 3 4

1 El instrumento presenta coherencia con el problema de

investigacion.
2 El instrumento evidencia el problema a solucionar.
3 El instrumento guarda relacién con los objetivos

propuestos en la investigacion.
4 El instrumento facilita la comprobacion de la hipdtesis

que se plantea en la investigacion.
5 Los indicadores son los correctos para cada dimensién.
6 La redaccidn de los items es clara y apropiada para cada

dimensién.
7 En general, el instrumento permite un manejo agil de la

informacion.

1 = Deficiente; 2 = Regular; 3 = Bueno; 4 = Excelente.

Observaciones:

Piura, de del 2016




Anexos N°27.

Anexos Validacién de Instrumentos N°01.
Constancia de validaciéon de instrumentos

NSy

CONSTANCIA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO “HOJA DE EVALUACION
FISICOQUIMICA"

Yo, [ Ddwro_ Taviez p-z';a// (lellez conDNIN_Q3536229.

ospecialista on g —pustrsind , ostento of grado de
MA"&‘% e S ?W'M.g'/”a""" y ejerzo la carera profesional on

2T Closan,  \osti 1o Por medio de la prasente hago constar que he
revisado, con fines de validacidn, ol nstrumento “HOJA DE EVALUACION FISICOQUIMICA™
que serd aplicado durante los meses de abxil a julio 2016, en el desarrollo de la investigacion
del alumno Alcocer Abad Edickson Martin

Luago de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguientes aprecaciones:

EVALUACION DE INSTRUMENTO

VALORES

N* INDICADORES

El Instrumento presenta coherencia con el problema de o
investigacion.

2 El instrumento evidencia el problema a soludonar.
El instrumento guarda relacion con los objetivos /

propuestos en la investigacion.
El instrumento facilita la comprobacién de la hipdtesis

que se plantea en la investigacién.
5 Los indicadores son los correctos para cada dimension.

/

i
6 La redaccion de los items es clara y apropiada para cada /

/

dimensién,
En general, el instrumento permite un manejo agil de la

1 = Deficienta, 2 = Raguiar; 3 = Bueno, 4 = Excelente.

7

Observaciones:

Piura, 09 de /‘74%./20 det 2016




Anexos N°28.

Anexos Validacién de Instrumento N*02.
Constancia de validacién de instrumentos

ucv

Umivensioan
COAMR VALLEIO

CONSTANCIA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO “HOJA DE EVALUACION
SENSORIAL POR LA TECNICA DE ESCALA HEDONICA DE 5 PUNTOS
ESTALBECIDOS"

Yo, Mo o “hvigz FZ:A/G.S V)t 3 conDN.IN*_O3 835229

ospecialista en ——"7Ve @priesriy —I~iDus S ostento el grado de

fdzu #rr._guuldwh‘.rt“‘oa”" y ojorzo la carera profesional on
v ! L Ne O . Por medio de la presente hago constar que he
revisado, con fines de validacién, el instrumento “HOJA DE EVALUACION SENORIAL POR
LA TECNICA DE ESCALA HEDONICA DE § PUNTOS ESTABLECIDOS" que serd aplicado
durante los mases de abrll a julio 2016, en el desarrolio de la investigacidn del alumno Alcocer

Abad Edickson Martin,
Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguientes aprecacones:
EVALUACION DE INSTRUMENTO

VALORES

N* INDICADORES

£l instrumento presenta coherencia con el problema de
investigacion.
2 El instrumento evidencia el problema a solucionar.
El Instrumento guarda relacidn con los objetivos
propuestos en la investigacidn,

s El instrumento facilita la comprobacion de la hipdtesis /
que se plantea en la investigacién.

5 Los Indicadores son los correctos para cada dimensidn. =
La redaccién de los items es clara y aproplada para cada 7
dimension. )
En general, el instrumento permite un manejo 4gii de la P
infarmacidn,

1 = Deficients; 2 = Regular; 3 = Bueno; 4 = Excslente.

1

NN e

7

Observaciones:

Piura, de del 2016




Anexos N°29.

Anexos Validacion de Instrumento N“03.
Constancila de validacion de instrumentos
ucv

UNIVERSIOAD
CHSAN VALLEX

CONSTANCIA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO “HOJA DE OBTENCION DE
PUNTAJES DE LAS CARACTERISTICAS SENSORIALES APLICADA A 10
EXPERTOS"

Yo. .a'x;no .Zt-we& ge:m%o V/'/c”r_?, conDNIN: CBFIEg a9,
especialista en __ —Fory —dnsD s trantet , osterto o grado de
MAQS%&C{ Al sFoeove=  y eorzo la camera profesional en

(/%V- sl ger , Por medio de la presente hago constar que he
revisado. con fines de validacién, el instrumento “HOJA DE OBTENCION DE PUNTAJES DE
LAS CARACTERITICAS SENSORIALES APLICADA A 10 EXPERTOS" gue serd aplcado
durante los mases de abril a julio 2016, en ol desarrollo de la investigacdn del alumno Alcocer
Abad Edickson Martin.

Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguentes apreciaciones:

EVALUACION DE INSTRUMENTO

VALORES

N* INDICADORES

El instrumento presenta coherencia con el problema de
Investigacion.

2 El instrumento evidencia &f problema a solucionar.

El instrumento guarda relacidn con los objetivos /
propuestos en la investigacion.

El instrumento facilita la comprobacion de ia hipotesis
que se plantea en |a investigacion.

5 Los indicadores son los correctos para cada dimension,
La redaccion de los items es clara y apropiada para cada
dimensién,

En general, el instrumenta permite un manejo agil de la
informadién.

1 = Deficiente; 2 = Regular, 3 = Bueno, 4 = Excelenta.

1

N \*

NENINEN

7

Observacionas: __Aalg v A,

Piura, 0% de Mﬂlu?odthG eimo Javier Jzcalos \




Anexos N°30.

Anexos Validacion de Instrumentos N*01.
Constancia de validacion de instrumentos

ucv

UNIVERSIDAD
CEsax VaLio

CONSTANCIA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO “HOJA DE EVALUACION
FISICOQUIMICA™

yO_Z;.'.n;gg/%gelgfﬁ.uﬁm'l)cw\fpﬂ Dplesssnn  conDNI N 02053529 4
especialista en Funios Tropicalu JaC & FriG. 4 apes b < ostento o grado de
Wpsishn 2 onps—ho preal® fou. darwle) y oerzo la came profesional en

UNNELSiInpb ¥ncronml P Pona Por medio de la presente hago constar que he
rovisado, con fines de validacdn, el instrumento “HOJA DE EVALUACION FISICOQUIMICA™
que serd aplicado durante los meses de abril a julio 2018, en el desarrolio de la investigacion
del alumno Alcocer Abad Edickson Martin

Luego de hacer las verificaciones pertmentes, puedo formular [as Siguentes apreciacionss:
EVALUACION DE INSTRUMENTO

VALORES

N* INDICADORES

El instrumento presenta coherencia con el problema de
investigacidn,

2 El instrumento evidencia el problema a solucionar.

El instrumento guarda relacién con los objetivos

propuestos en la investigacion.
El instrumento facilita la comprobacion de la hipétesis

que se plantea en la Investigacion,

5 Los indicadores son los correctos para cada dimension.
La redaccion de los items es clara y apropiada para cada A
dimension.

En general, el instrumento permite un manejo dgil de la
informacion.

1 = Deficiente; 2 = Regular; 3 = Bueno; 4 = Excelente.

XX > x>

7

7

Observaciones:

Piura, de del 2016
Voot




Anexos N°31.

Anexos Validacion de Instrumento N°02.
Constancia de validacion de instrumentos

ucv

UNIVERSIDAD
CHams VaLLL0

CONSTANCIA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO “HOJA DE EVALUACION
SENSORIAL POR LA TECNICA DE ESCALA HEDONICA DE 5 PUNTOS
ESTALBECIDOS"

Yo, Je reia (onsurls Mow toyn Biva l/_on A fosira s conDNINSO 26 SY 233
especialista en <y pos ThoPrcplen~ ostento ol grado de
Mace fe . Zopsos ~tnop: caleafo, e omife) y ejerzo la camera profesional en
LINWERsoAD NAceoninl BE 7)/01’4; Por medio de la presente hago constar que he
revisado, con fines de validacién, el Instrumanto “HOJA DE EVALUACION SENORIAL POR
LA TECNICA DE ESCALA HEDONICA DE 5 PUNTOS ESTABLECIDOS" que serd aplicado
durante los meses de abril 8 julio 2016, en e desarrollo de la investigacion del alumno Alcocer
Abad Edickson Martin.

Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las sigulentes aprecaciones
EVALUACION DE INSTRUMENTO

VALORES

N* INDICADORES
1 2 3 +

El instrumento presenta coherencia con el problema de .\
investigacién.
2 £l instrumento svidencia el problema a solucionar.

X
El instrumento guarda relacion con los objetivos
propuestos en la investigacién. x
s

1

£l instrumento facilita la comprobacion de la hipdtesis
que se plantea en la investigacién.

5 Los indicadores son los correctos para cada dimension.
La redaccion de los items es clara y apropiada para cada
dimension. X

7 En general, el instrumento permite un manejo agil de Ia >(
informacién.

1 = Deficiente: 2 = Regular; 3 = Bueno; 4 = Excelente.

Obaen raciones:

Piura, de del 2016
Pemil”




Anexos N°32.

Anexos Validaciéon de Instrumento N°*03.
Constancia de validacién de instrumentos

ucv

URIVERSI0AD
CEAAR VaLLEO

CONSTANCIA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO “HOJA DE OBTENCION DE
PUNTAJES DE LAS CARACTERISTICAS SENSORIALES APLICADA A 10
EXPERTOS"

YO.YC'-O«,'U’ (ou.m(/o )-/uu"U/AfI?(,;A Vm D v Abon DNI N 026 55 2
especialista en Zoaws  Tropran/a. FTacANg InMesinad | ostento ol grado de
HQ6IS /‘(jZQ,dg; Mpl";‘? [0»4 M:}”'/‘() y ejerzo la camera profesional en

bt UzrSitm @ Nronal O Papa por madio de 18 presente hago constar que he
revisado, con fines de validacion, ef instrumento “HOJA DE OBTENCION DE PUNTAJES DE
LAS CARACTERITICAS SENSORIALES APLICADA A 10 EXPERTOS" que serd aplicado
durante los meses de abril a julio 2016, en el desarrolio de la investigacidn del alumno Alcocer
Abad Edickson Martin.

Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciacionas:
EVALUACION DE INSTRUMENTO

VALORES

N* INDICADORES

£l instrumento presenta coherencia con el problema de
investigacion.

1

2 £l instrumento evidencia ol problema a solucionar.

€l instrumento guarda relacién con los objetivos
propuestos en la investigacién.

£l instrumento facliita la comprobacién de la hipdtesis
que se plantea en la investigacion.

XI5 x|

5 Los indicadores son los correctos para cada dimensidn.

La redaccion de los items es clara y apropiada para cada X
dimension.

£n general, el instrumento permite un manejo agil de la
informacidn,

1 = Deficiente; 2 = Regular, 3 = Bueno: 4 = Excalente.

X

7




Anexos N°33.

Anexos Validacion de Instrumentos N°01.
Constancia de validacion de instrumentos

ucv

UNIVERSIDAD
CEMAR VMLLI0

CONSTANCIA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO “HOJA DE EVALUACION

FISICOQUIMICA™
Yo, CInryys 1A TinonA conDNINe_T241332
especiaiista en Crencns Bl0locicAS . , ostento el grado de
3;'0L9€LO y ejrzo la carera profesional en

— Aiporh @ FapesTR{S L . Por medio de la presente hago constar que he
revisado, con fines de validacin, el instrumento “HOJA DE EVALUACION FISICOQUIMICA™

que sard aplicado durante los meses de abril a ulio 2016, en ol desarrolio de la investigacion
del alumno Alcocer Abad Edickson Martn.

Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguientes aprecaciones.
EVALUACION DE INSTRUMENTO

VALORES

N* INDICADORES

El instrumento presenta coherencia con el problema de

s

N\

2 El instrumento evidencia el problema a solucionar.

El instrumento guarda relacién con los objetivos /
ropuestos en la investigacion.

El instrumento facilita la comprobacién de la hipétesis
que se plantea en la Investigacion.

5 Los Indicadores son los correctos para cada dimension.

La redaccion de los items es clara y apropiada para cada
dimension.

NNV NN

En general, el instrumento permite un manejo agil de la

7
informacidn.

1 = Deficiente; 2 = Regular; 3 = Bueno, 4 = Excelente.
Observaciones:

Piura, /O de /AtZo  del 2016 /



Anexos N°34.

Anexos Validacion de Instrumento N*02.
Constancia de validacion de instrumentos

ucv

UNivEASIZAD
CEMAR VALLEO

CONSTANCIA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO “HOJA DE EVALUACION
SENSORIAL POR LA TECNICA DE ESCALA HEDONICA DE 5§ PUNTOS
ESTALBECIDOS"

Yo, & Feytiiyn INEA TinhsR L, conDNINY_Y42yias2 ¥
especialista en CTENCLAS Lolocreas , ostento el grado de

/Hiole &0 Yy ojorzo la camrera profesional en

PeRoann ae OusTRP L Por medio de la presente hago constar que he

revisado, con fines de validacion, el instrumento *HOJA DE EVALUACION SENORIAL POR

LA TECNICA DE ESCALA HEDONICA DE § PUNTOS ESTABLECIDOS" que serd aplicado

durante |08 meses de abril a julio 2016, en el desarroilo de la Investigacidn del alumno Alcocer
Abad Edickson Martin

Luego de hacer las verificaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones:
EVALUACION DE INSTRUMENTO

VALORES

N* INDICADORES

El instrumento presenta coherencia con el problema de

1
investigacién.

2 E! instrumento evidencia el problema a solucionar.

\INY =

£l instrumento guarda relacion con los objetivos
propuestos en la investigacidn,

El instrumento facilita la comprobacion de la hipdtesis /
a
que se plantea en la investigacién.

5 Los indicadores son las carrectos para cada dimension.

La redaccién de los items es clara y apropiada para cada
dimension.

MNAIA

En general, el instrumento permite un manejo agil de Ia

7
infarmacion,

1 = Deficiente; 2 = Regular; 3 = Bueno, 4 = Excelente.
Observaciones:

Piura, /£ de 7A2Zs  dei 2015




Anexos N°35.

Imagen N°1: Lista de Expertos.

ucv

UNIVERSIDAD
CESAR VALLEIO

“Lista de expertos que evaluaron las caracteristicas sensoriales

de las tres repeticiones por tratamiento”

N°® Apellido y Nombre DNI Ocupacién | Especialidad Vﬁirma ﬂ
1 [Mmon 559%‘223“" 16012534 (omireaie Iﬁj{iﬁg@m. \‘“’4‘
? ”“é?:l}‘{;ji"élojf, H4241232% | Bidlowe | Ricloep. e
3 | Alcoces Ah?g(iv?jéu,' 47994966 | Eyduambe li:clpulsh‘u\ W
R e [CR I A
6 Tngyid eva opando T168465% | gs0dione f\;zvi\\l\uf,u{o\g@z 5
SIS R R o e
8 | Molevo Zapata loan 41788703 | ooy ,Zx;m,;/ o] ;@j
9 | Pa012 Demadix/hv\eo U094 349 gave’vf'd‘“ gqu‘gmcmh,; e
10| Gugeés (Wioge P36 | 12600033 \Glickdts 1700

k

Fuente: Elaboracion propia.



CESAR VALLEJO

ACTA DE APROBACION DE ORIGINALIDAD
DE TESIS

Codigo : FO6-PP-PR-02.02
Versién : 09

Fecha : 10-06-2020
Pagina:1del

Yo, Gabriel Ernesto Borrero Carrasco, docente de la Facultad de Ingenieria y Arquitectura y Escuela
Profesional de Ingenieria Industrial de la Universidad César Vallejo Filial Piura, revisor de la tesis

titulada

"Sustitucién parcial de la sacarosa por extracto de Stevia (Stevia rebaudiana bertoni) para
elaborar y caracterizar el yogurt sabor a café (Coffea arabica) segin la NTP202.092: 2008. Leche y
productos lacteos. Requisitos.”, del estudiante Edickson Martin Alcocer Abad, constato que la
investigacion tiene un indice de similitud de 26% verificable en el reporte de originalidad del

programa Turnitin.

El suscrito analizé dicho reporte y concluyé que cada una de las coincidencias detectadas no
constituyen plagio. A mi leal saber y entender la tesis cumple con todas las normas para el uso de
citas y referencias establecidas por la Universidad César Vallejo.

Gabriel Ernesto Borrero Carrasco DNI:

03664280

Piura, 20/08/2023
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