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RESUMEN

El objetivo de la investigacion fue formular y evaluar la aceptabilidad del yogurt de babaco
y durazno, endulzado con stevia, producto poco conocido, producido en el distrito de Santa
Rosa, provincia de Jaén, su elevado contenido vitaminico, motivdo a realizar esta
investigacion, se determind las caracteristicas fisicas biométricas del babaco, en los
diferentes lugares de la zona, siendo el producto de mejor tamafio, es el que se ubico
aproximadamente a 2100 msnm, con 35.45 cm el de mayor longitud y un diametro menor a
13.21 c¢cm, con un peso de 1575 g por fruto, para realizar la evaluacion de los parametros
como el pH, acidez y brix del yogurt, se utilizo el disefio del analisis de varianza (ANOVA),
donde el p valor en relacion al pH y el grado brix fue de 0.0001, lo que indica
estadisticamente que la hipotesis alterna se acepta, pero esto no sucede con la acidez, su p
valor es de 0.9864, estando por encima de del limite significativo, donde la mejor
formulacién y aceptabilidad del yogurt de babaco y durazno endulzado con Stevia por parte
de los panelistas semi entrenados fue, la muestra tres (M3) constituida por 75% de babaco,
24.90 % de durazno y 0.10% de stevia con una diferencia estadistica media de 0.69498 segun
el estadistico comparativo de Tukey, con un limite de confianza del 95%. En tanto para la
evaluacion sensorial, se uso la hoja de la escala de Likert (Anexo 1), estas pruebas fueron
comprobadas a través de la correlacion de Pearson por tratarse de unas pruebas cualitativas,
hedonicas, obteniéndose como resultado de 0.860 en relacion al sabor, en tanto al color tuvo
un valor de 0.923, finalmente en el atributo olor tuvo un grado de correlacion de 0.858, lo

que indica la aceptabilidad de la hipoétesis.

Palabra clave: Babaco, durazno, stevia, yogurt.



ABSTRACT

The objective of the research was to formulate and evaluate the acceptability of the babaco
and peach yogurt, sweetened with stevia, a little-known product, produced in the district of
Santa Rosa, province of Jaén, its high vitamin content, motivated to carry out this research.
determined the biometric physical characteristics of the babaco, in the different places of the
area, being the product of the best size, it is the one that was located approximately at 2100
meters above sea level, with 35.45 cm the longest and a diameter less than 13.21 cm, with a
weight of 1575 g per fruit, to evaluate parameters such as pH, acidity and brix of yogurt, the
analysis of variance design (ANOVA) was used, where the p value in relation to pH and brix
degree was 0.0001, which indicates statistically that the alternative hypothesis is accepted,
but this does not happen with acidity, its p value is 0.9864, being above the significant limit,
where the best formulation and acceptability of yogurt of babaco and peach sweetened with
Stevia by the semi-trained panelists was, sample three (M3) constituted by 75% of babaco,
24.90% of peach and 0.10% of stevia with a mean statistical difference of 0.69498 according
to the comparative statistic of Tukey, with a 95% confidence limit. While for the sensory
evaluation, the Likert scale sheet (Annex 1) was used, these tests were verified through
Pearson's correlation because they are qualitative, hedonic tests, obtaining as a result of
0.860 in relation to taste, while the color had a value of 0.923, finally in the odor attribute it

had a degree of correlation of 0.858, which indicates the acceptability of the hypothesis.

Keyword: Babaco, peach, stevia, yogurt.



l. INTRODUCCION

El mercado consumidor de productos bebibles ha ido en crecimiento, donde la demanda esta
en relacion a productos saludables (Bracho et al., 2019), que brinden un valor agregado a
diferencia de los productos convencionales, despertando el interés por la elaboracion de
productos exoticos, de alto valor nutritivo como es el babaco, extraido del distrito de Santa

Rosa, provincia de Jaén, departamento de Cajamarca.

La problemética de ciertos productos exoticos radica en el poco apoyo de la empresa
nacional, privada en la implementacion de plantas productivas con tecnologia de punta para
la elaboracion de diversos productos sea lacteos, néctares, mermeladas entre otros de tal
manera que compita con el mercado internacional, en este mundo globalizado. A nivel
nacional apostamos por la informalidad donde el Peru es el primer pais con un 72% de
empresas informales, segun informacién del afio 2020 publicado por el diario Gestién
(Segura, 2016).

Una inadecuada alimentacion trae consigo el sobre peso, diabetes y enfermedades
cardiovasculares, a nivel mundial, en los Gltimos afios el consumo de bebidas ha generado
cambios respecto a las bebidas tradicionales, uno de ellos es la reduciendo del contenido de
azlcar, es por ello que la Agencia de Salud de las Naciones Unidas propone imponer
impuestos sobre las bebidas azucaradas en todo el mundo, que generan dafio en la salud,
siendo la stevia una alternativa de reemplazo como agente edulcorante, con propiedades

medicinales ademas de no aportar contenido caldrico. (Jimenez, 2017).

Falconi (2001), en su investigacion tuvo como propdsito elaborar un yogurt bebible de
babaco y durazno endulzado con stevia, como una de las alternativa para el desarrollo del
mercado regional, nacional e internacional, por su alto contenido vitaminico dejando de ser
un producto de la zona pudiéndose convertir en un alimento de gran adquisicion, para las
empresas manejando asi los costos de produccion, tratando de sustituir los azlcares

(producto quimico), por compuestos naturales como es el uso de la stevia.

Alberca (2019) en su investigacion desarrollé un néctar con diferentes formulaciones en
cafia de azucar y pulpa de babaco tales como 20:80, 30:70 y 40:60 respectivamente asi
mismo utilizo tres concentraciones de carboximetilcelulosa (0.08 %, 0.10 %y 0.12 %) y dos
diferentes diluciones de pulpa: agua (1:2 y 1:3), formulaciones que fueron evaluadas

mediante una escala heddnica de 1 (me disgusta mucho) a 5 (me gusta mucho), los cuales
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fueron analizados utilizando el método estadistico de disefio de bloque irregular, con la
prueba de Friedman y Wilcoxon con un software stastist 8, llegando a la conclusion que la
combinacion aceptada es de 30 partes de jugo de cafia y 70 partes de babaco con el 0.10%

de CMC y en la dilucién una parte de pulpa y dos partes de agua.

Chiroque et al., (2019) explica en su investigacion de pregrado denominada “Elaboracion y
caracterizacion de una bebida funcional a partir de la Granada (Punica granatum L.),
Edulcorado con estevia (Stevia revaudiana bertoni) En la ciudad de Piura-Pera, 2019 que
una opcion de endulzar los productos es a través de edulcorantes naturales, siendo las plantas

maés seguras en mantener el indice de dulzor éptimas para el consumo humano.

Bracho et al., (2017) consideran que el yogurt es un producto de alimentacion saludable,
altamente nutritivo y diferenciado, cuyo objetivo principal es proteger el sistema
inmunoldgico y el cuidado de la piel a través de la vitamina C y D que contienen las frutas
de camu camu y durazno, endulzado con Stevia, endulzante importante en estos Gltimos
afios. Siendo el publico objetivo hombres y mujeres entre las edades de 20 a 59 afios,
fortaleciendo su alimentacién y experimentar nuevos sabores, teniendo un crecimiento entre

los 5% a 10 %, correspondiente al sector lacteos.

Gaona (2016) en su tesis de pregrado tuvo como objetivo crear una empresa
comercializadora de yogurt de babaco, dandole un valor agregado a dicho fruto endémico
que contribuya al desarrollo econémico y social de Loja — Ecuador, usando como
metodologia las encuestas, evaluando la demanda efectiva y la demanda insatisfecha, la
planta tendra una capacidad de produccion de 561,600 litros, siendo su capacidad Gtil de
135,200 litros de yogurt de babaco, siendo este un proyecto factible de caracter organica-

funcional.

Coyago et al., (2010) explican el comportamiento del babaco de acuerdo a parametros
climatolégicos, donde la temperatura promedio oscila entre 14 a 17 °C, 65% de humedad
relativa, altitud de 2600 msnm, con una lluvia aproximada de 800 mm/afo, en donde la
produccidn de acuerdo a esta altitud, llegan a tener una cosecha de babaco de 25, 30 y 40 cm
por unidad, teniendo en cuenta los controles fitosanitarios, para su manejo, el objetivo
principal de esta investigacion se centra en restablecer el cultivo, interpretar los tipos de
altura en la produccion del babaco mediante charlas tecnificadas, para demostrar esto usaron

como metodologia el ADEVA ( andlisis de varianza), con la prueba de rango mdultiple de
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Duncan con un limite de confianza del 1 al 5%, llegando a la conclusion que el corte de poda
para el mejor crecimiento en tamafio del babaco es a 25 cm. factor importante en la
rentabilidad.

Medina y Villafuerte (2005) en su investigacion del babaco en almibar, es una produccion
casera de gran consumo en la region andina ecuatoriana, siendo su objetivo principal
recuperar esta fruta endémica y una tradicion alimentaria ecuatoriana para procesarla
industrialmente. El proyecto también desarrollo el estudio de mercado, la viabilidad técnica
y econdmica de la planta. En conclusion, el producto estudiado contempla la venta en el
distrito metropolitano de Quito, pudiendo abarcar en su segunda etapa, la venta en mercados

internacionales por ser una fruta endémica.
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1. OBJETIVOS

2.1. Objetivo general
Formular y determinar la aceptabilidad del yogurt bebible de babaco (Carica pentagona
Heilborn) y durazno (Prunus persica) endulzado con stevia en el distrito de Santa Rosa

provincia de Jaén”

2.2. Objetivos especificos

e Analizar los parametros fisicoquimicos de un yogurt (pH, acidez y brix) asi mismo
la biometria del babaco.

e Calcular las proporciones de babaco y durazno presentes en la mermelada endulzada
con stevia, agregadas en el yogurt.

e Establecer el grado de aceptabilidad, en cuanto olor, color y sabor de un yogurt, de
babaco y durazno endulzado con stevia.

w(&(l‘( ore



I1l. MATERIALES Y METODOS

3.1. Lugar de ejecucion

Esto se realizo en los dias 09 y 10 de abril del presente afio, la primera prueba tuvo lugar en
el laboratorio Taller de Tecnologia de Alimentos de la Carrera Profesional de Ingenieria de
Industrias, Alimentarias de la Universidad Nacional de Jaén, el segundo piloto se llevé a
cabo en la calle las Almendras N° 114 del sector Pueblo Nuevo de la provincia de Jaén —

Cajamarca.

Figura 1

Ubicacion de los centros poblados del distrito de Santa Rosa

¥ L
ARAMANGO
HUARANGO

BELLAVISTA

Fuente: Google Maps

3.2. Materiales

3.2.1.Materia prima

e Babaco.

Fruto tipo baya, de procedencia desconocida, similar a la papaya tropical, de forma alargada
con aristas y cinco caras. La descripcion taxondmica data de 1992 realiza por Helborn,
asignandole de carica pentdgona Helborni. Se ha convertido en una fruta de consumo

tradicional en la serrania del pais del Ecuador y Peru, planta arbustiva de mas de dos metros



de alto. El tronco es cilindrico recto, verde cuando es joven y gris semilefioso cuando la

planta es madura.
Tabla 1

Composicién nutricional del babaco

Contenido de 100 g de

Valores diarios recomendados

Componentes ) (basados en una dieta de 2000
parte comestible
calorias)
Agua 9g
Fibra alimentaria 1.10g 259
Lipidos 0.10-0.20¢
Potasio 165 g 3500 mg
Proteina 0.74-0.95¢
Sales minerales 0.50-0.70¢
Calcio 13 mg 162 mg
Calorias 8 mg
Caroteno 0.09 mg
Fosforo 7mg 125 mg
Hierro 3.40 mg 18 mg
Hierro 0.30 mg
Niacina 0.50 mg 20 mg
Riboflavina 0.02 mg 1.7 mg
Sodio 1 mg 2400 mg
Tiamina 0.03 mg
Vitamina A 27 mg 5000 1U
Vitamina B1 0.02 mg
Vitamina B2 0.02 mg
Vitamina B6 0.03 mg 2mg
Vitamina C 31 mg 60 mg
Vitamina E 0.47 mg

Fuente: (Falconi Borja, 2001).

[ » 15
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e Durazno melocotonero (Prunus persica)

Comunmente Ilamado melocotonero, fruto Cosmopolitan, de zonas templadas y muy
popular en la poblacidn, perteneciente a la familia Rosaceae, es originario de Persia
(actualmente Iran).

Fruta de poco contenido en grasas saturadas y colesterol, contiene el 17 % en vitamina C, la
vitamina A es otro nutriente en los duraznos, ofreciendo B-carotenos que se convierten en
retinol, esencial para una vista aguda. Protege del cancer de pulmon y de la boca, y ayuda a
mantener membranas mucosas saludables y elasticidad en la piel gracias a su contenido de
acido graso poliinsaturado. Entre mas obscura la piel del durazno, contiene més vitamina A.
Tabla 2

Composicién nutricional del durazno melocotonero

Contenido por cada 100 g de la parte comestible

Componente del durazno
Carbohidratos 9.54¢
Az(cares 8.39¢g
Fibra alimentaria 15¢g
Grasas 0.25¢
Proteinas 091g
Agua 88.87 g
Retinol (Vit. A) 16 ug (2%)
Tiamina (Vit. B1) 0.024 mg (2%)
Riboflavina (Vit. B2) 0.031 mg (2%)
Niacina (Vit. B3) 0.806 mg (5%)
Vitamina B6 0.025 mg (2%)
Vitamina C 6.6 mg (11%)
Vitamina E 0.73 mg (5%)
Vitamina K 2.6 ng (2%)
Calcio 6 mg (1%)
Hierro 0.25 mg (2%)
Magnesio 9 mg (2%)
Fasforo 20 mg (3%)
Potasio 190 mg (4%)
Sodio 0 mg (0%)
Zinc 0.17 mg (2%)
Fuente: Bracho et al., (2017)
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e Bacterias lacticas
Grupo de microorganismos de varios géneros con caracteristicas morfolégicas, fisioldgicas
y metabolicas en coman.
Lactobacillus bulgaricus

Lactobacillus acidophilus o bulgaricus, se usa como probidtico para ayudar en la
digestion, para prevenir la diarrea, para aliviar los sintomas del sindrome del intestino
irritable, es la que hidroliza las proteinas y libera los aminoacidos (BD Lactinex, 2018).

Streptococcus thermophilus

El Streptococcus thermophilus es una bacteria &cido-lactica positiva anaerdbica
facultativa. Puede desarrollarse con o sin oxigeno, por lo que pueden llevar a cabo procesos
de fermentacion. En la industria de la alimentacion tiene un papel esencial, ya que se usa
como cultivo para elaborar productos fermentados. (BD Lactinex, 2018).

w(&(l‘( ore



Tabla 3

Principales usos de las bacterias lacticas.

Productos Bacterias principales Usos

Yogurt Lactobacillus bulgaricus Promueve sabor, gusto suave y
Lactobacillus casei delicado y promueve la cuajada,
Lactobacillus acidophilus mejora la digestion, absorcion,
Streptococcus thermophilus contribuye a promover la salud

Bebidas Streptococcus lactis, Adiciona sabor, contribuye a la

fermentadas a base  Streptococcus cremoris, promover la salud

de leche Lactobacillus herveticus

Quesos Streptococcus lactis, Promueve el cuajado, provee
Streptococcus diacetilactis aromay sabor

Mantequilla Lactobacillus lactis, Promueve moderado sabor agrio y

madurada Streptococcus diacetilactis aroma

Crema 4cida Streptococcus lactis Promueve sabor caracteristico
Streptococcus cremoris (pequenas cantidades de
Leuconostoc cremoris acetaldehido y grandes cantidades
Streptococcus lactis, ssp. de diacetilo
Diacetylactis

Yakult Lactobacillus casei Promueve moderado sabor agrio y

aroma. Contribuye a promover la

salud

Fuente: Ramirez et al., (2011)

Metodologia

A. Caracterizacion de la materia prima

a. Analisis fisicoquimico de la materia prima

» pH del babaco. Método AOAC. 981.12. 2005.
» Acidez titulable. Método A.0.A.C.931.23 1990.

b. Caracteristicas biométricas

» Tamafio del babaco unidad. Con vernier.

» Peso del babaco. Con balanza de precision.
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» Peso de 10 bayas de babaco. Con balanza de precision.

* % de pulpay cascara

B. Andlisis durante el proceso
a. Analisis fisicoquimico
» Temperatura durante el proceso de produccién. Con termoémetro digital
» pH: con Potenciometro a 20 °C. Método AOAC. 981.12. 2005
» Acidez titulable del babaco. Método AOAC.931.23 1990.
+ Solidos solubles- azucares, con refractometro.
b. Pruebas de Evaluacion Sensorial
Se realizo con la finalidad de determinar la aceptabilidad del yogurt bebible a través de 30
panelistas semi entrenados, que evaluaran los atributos de apariencia color, olor y sabor

empleando la escala hedonica de 7 puntos

3.2.2. Insumos
e Leche entera fresca.
e Leche en polvo anchor
e Babaco
e Durazno melocotonero
e Stevia de la Marca Gerblé
e Cultivo lactico, Marca: LYOFAST
e Agua destilada

3.2.3. Materiales de laboratorio
e Bureta de 50 ml
e Pipetade5ml
e Fiolade 100 ml
e Vasos de precipitacion de 25mly 200 ml
e Matraz Erlenmeyer de 250 ml
e Soporte universal con nuez y pinza
e Ollas de acero inoxidable de 20 litros
e Jarras medidoras de 1 litro, 500 ml y 250 ml
e Tamizadores (tela organza)

e Tablas de picar de polipropileno.
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e Cuchillos

e Cucharas de acero inoxidable

e Mesa de trabajo de acero inoxidable

o Botellas de 625 ml de polietileno de alta densidad (HDPE)
e Tapas polietileno de alta densidad (HDPE)

o Etiquetas pléstificables.

3.2.4. Equipos
e Cocina industrial Marca: FADIC
e Licuadora industrial, Marca: CROYDON, Modelo: TC25-26339-7
¢ Balanza analitica gravimétrica, Marca: H.W.Kessel, Capacidad: 252 ¢
e Balanza gramera, Marca: OHAUS, Capacidad: 2100 g
e Balanza de kilos. Marca: XPES, Capacidad: 30 kg
e Refrigeradora Marca: Indurama. Capacidad: 250 Litros.
¢ Refractometro. Modelo: RHB, Rango:0-32%
e pH metro. Marca: Metrohn
e TermoOmetro de Inmersion  Medida: -10°C a +150°C, Marca: Allindustrial.

3.2.5. Reactivos
e Fenolftaleina 2%
e Hidrdxido de sodio (NaOH) N =0.13659 N
e Agua destilada

3.3. Métodos

El proceso de la elaboracion de yogurt de babaco y durazno endulzado con stevia, se realizd
en el laboratorio Taller de Tecnologia de Alimentos de la Carrera Profesional de Ingenieria
de Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional de Jaén.

Descripcion del proceso

1. Recepcion
Consistio en el acopio de la leche entera, de la zona ganadera de Bellavista ubicada a 17
Km. de Jaén, la misma que fue evaluada de acuerdo a sus propiedades organolépticas,

fisicas, permitiendo obtener un producto de calidad.
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2. Filtracion
Procedimiento que consistio en eliminar cualquier particula o cuerpo extrafio después de
haber sido extraida la leche, comenzado con la elaboracion.

3. Estandarizacion
Etapa en la que se pesan todos los insumos a utilizar, en todo el proceso de elaboracion
del yogurt.

4. Primer calentamiento.
Esta etapa se inicio, con un calentamiento previo de la leche entera a una temperatura de
42°C, para luego diluir leche en polvo al 1.2% del volumen total, el proposito es
aumentar los solidos, en caso que la leche presente baja densidad (1,030 g/ml), a los
50°C se agrego la stevia al 0.1% del volumen total, se eliminé parte de la grasa flotante
producto de la evaporacion.

5. Pasteurizado
Se llevé a una temperatura de 80°C por un tiempo 25 minutos, terminado este tiempo se
baja la temperatura en forma violenta hasta los 42°C, haciendo uso de una olla inoxidable
de 20 Litros conteniendo en su interior agua helada, con el proposito de realizar la
pasteurizacion por schock térmico, de tal manera que se puedan eliminar la mayor
cantidad de microorganismo que afecten el buen desarrollo del yogurt.

6. Inoculacion
Antes que se inicie este proceso, se activo cepas lacticas (Streptococcus thermophilus y
Lactobacillus bulgaricus), contenidas en un sobre de cultivo de marca Lyofast de
procedencia italiana, para la produccion de 100 Litros de yogurt, a temperatura constante
de 42°C.

7. Incubacién
En esta etapa se realizé el proceso fermentativo con las cepas lacticas, en estado de
reposo por un espacio de 6 horas, con una temperatura de 42°C, para realizar dicho
procedimiento se utilizd una caja de tecnopor de base cuadrada de 60 cm por lado y una
altura de 50 cm.

8. Enfriamiento
Después del proceso de incubacion, se refrigero a una temperatura de 4°C por un espacio
de doce horas, este proceso termina cuando se forma un coagulo tipo flan, esta etapa

también se le considera como maduracion del yogurt.
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9.

10.

11.

12.

Batido

Se elimino las grasas formadas en la parte superior, luego se procedié a romper el
codgulo con la ayuda de una espatula de madera (Zapote) y/o homogenizarse hasta
quedar de una apariencia cremosa brillante.

Frutado

Se adiciond la fruta en almibar de acuerdo a las concentraciones investigadas.
Envasado

Se envaso en frascos de polietileno de alta densidad (HDPE) de 500y 1000 ml
previamente desinfectado después de haber sido soplados en las fabricas.
Almacenamiento.

El yogurt se conservo a temperatura de 4°C, en una refrigeradora Indurama de 250 litros

de capacidad, listo para ser evaluado por los panelistas semi entrenados.
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Figura 2

Diagrama de flujo del yogurt de babaco y durazno endulzado con stevia

Recepcion n
Filtracion
Leche entera
Leche en polvo
Stevia Estandarizacion
steviaal 0.1 % Primer calentamiento T =50°C
' o
Pasteurizacion T=80°C
t=20a25°C
Cultivo =4 ml/L Inoculacion } T =42°C
Incubacion T=42°C
t=6a 8 horas
\ 4
Enfriamiento T=4°C
Batido
Durazno =162 A
Babaco = 488 Frutado
stevia=0.65¢g
\4
Envasado
Almacenamiento T=4°C

l

Producto Final

Fuente: Adaptado del diagrama de flujo de la UNALM (Apaza Condori, 2018; p. 8)
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Descripcion de la metodologia experimental por etapas
Etapa |
Se activo las cepas (Lactobacillus y Streptococcus), a temperatura de 42 °C, donde se

desarrollaron las bacterias lacticas, en este caso inocularemos una muestra ya establecida en

el mercado como es el sobre de cultivo Lacteo (Marca: Lyofast).

El contenido del sobre es diluido en un litro de leche pasteurizado a una temperatura
promedio de 4°C, con una agitacion suave para activar los microorganismos, una de las
precauciones es no formar espumas durante su elaboracién, terminado este proceso el cultivo
madre queda listo para ser utilizado.

Etapa Il

En esta etapa se formul6 la elaboracion del almibar del babaco y durazno endulzado con
stevia, las cuales se presentan en la Figura 2.

Figura 3

Diagrama de flujo en la elaboracién del almibar para el frutado del yogurt.

Elaboracion del almibar de babaco, durazno y stevia

| Stevia |

—

Babaco

v
75% _’| Estandarizado i'—

\

| Homogen—

-

Fuente: Adaptado del diagrama de flujo de la UNALM (Apaza Condori, 2018; pag. 8)
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Elaboracion del almibar del yogurt

1. Recepcion
Esto consistio en recopilar el babaco y durazno en buen estado, sin golpes ni abolladura,
evitando asi la oxidacion de la fruta, en caso de la stevia se empled de la marca Gerblé,
que permita mejorar el acabado del producto en relacién al dulzor.

2. Estandarizacion
Se pesaron todos los insumos para la elaboracion del almibar como el babaco, durazno
y stevia.

3. Homogenizacion
Es la operacidn en el cual consistié en tratar de homogenizar los tres insumos con un
movimiento constante evitando de esta forma el quemado de las frutas en proceso.

4. Calentamiento
Se colocaron cada uno de los ingredientes en una olla de acero inoxidable primero el
durazno, luego el babaco y por ultimo la stevia logrando forman se una masa viscosa
lista para ser agregada en el yogurt neutro, esto se realizé a una temperatura de 120°C.

5. Pasteurizacion
Después del calentamiento se baja la temperatura en el menor tiempo posible, para que
se realice el schock térmico quedando listo para ser agregado en el yogurt.

6. Enfriado
Esto se realiza para evitar que no se altere la calidad del yogurt.

7. Almibar
Producto final listo para ser agregado en el yogurt.

Etapa Il

Las tres formulaciones de yogurt, fueron analizados por panelistas semi- entrenados, para su

aceptabilidad del producto, valorando a través de una tabla heddnica de 7 puntos, conocida

con el nombre de la escala de Likert, como se muestra en el anexo 1.
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Tabla 4

Combinaciones para la elaboracion de yogurt de babaco y durazno endulzado con stevia.

N° Babaco (%) Durazno (%) Stevia (%)
M1 24.90 75.00 0.1
M2 49.90 50.00 0.1
M3 75.00 24.90 0.1

Nota: considerar que la stevia es un insumo minimo de agregar por contener 4 gramos de

stevia es igual a un kilogramo de azUcar.

3.3.1. Procedimiento de evaluacion organoléptica

Durante la evaluacion organoléptica, del yogurt de babaco y durazno endulzado con stevia,

se tomaron 10 muestras por cada repeticion, las mismas que seran vertidas en vasos pirex

transparentes con un volumen de 20 ml por muestra, siendo estas evaluadas por panelistas

semi- entrenados en cantidad de 30 participantes, los mismos que contaron con una hoja de

evaluacion, consistente en la escala de Likert, valorando los atributos como son color, olor

y sabor, determinando asi la aceptabilidad y calidad del producto.

3.3.2. Procedimiento para la determinacion de los parametros fisico quimicos

Se evalud las propiedades fisico-quimicos del producto final obtenido (Brix, pH y acidez).

a) Determinacion de Grados Brix para el producto

Se limpid con agua destilada la tapa y el prisma del refractometro, seguidamente lo
secamos cuidadosamente.

Observamos en el lente del refractometro y tomamos nota de la medida que marca.

b) Determinacién de acidez titulable para el producto

Se pipeted 25 ml de muestra del yogurt.

Afadimos los 25ml de la muestra a una fiola de 100 ml y agregamos agua destilada
hasta donde indica la medida.

Se pipeted 25 ml de la dilucién y lo colocamos en un matraz Erlenmeyer.
Se agrego 3 gotas de fenolftaleina.

La titulacion se realizo con NaOH 0.1 N hasta una coloracion rosa.

c) Determinacion de pH para el producto

En un vaso de precipitacion colocamos 25 mililitros de muestra de yogurt de babaco,
durazno endulzado con stevia.

,g( 9l P 26



Calibramos en pH- metro con agua destilada.

Llevamos la el vaso con la muestra al pH- metro.

Limpiamos el electrodo del pH-metro con agua destilada.

Seguidamente colocamos el electrodo dentro de la muestra.

Esperamos hasta que los resultados mostrados en la pantalla se estabilicen y anotamos

3.4. Disefio  experimental

Metodologia Experimental

Es de tipo descriptivo, experimental, en donde los datos se analizaran de acuerdo a la
evaluacion de los 30 panelistas semi entrenados (alumnos de la carrera profesional de
industrias alimentarias de los tres altimos ciclos) como resultado de la prueba de escala de
Likert (Anexo 01), tomando como referencia los valores establecidos que van desde el 1
(muy malo), al 7 (Excelente), segun los atributos del yogurt como sabor, olor y color.

Disefo Estadistico
Disefio de verificacion

Este consiste en la degustacion del yogurt segun sus concentraciones, validado de los
panelistas semi entrenados, en la degustacién del yogurt de babaco y durazno endulzado con
stevia, mediante programa estadistico como es el SPSS versiéon 25 y el comparativo de
Tukey, para determinar la aceptabilidad o rechazo de las hipotesis en estudio.

Anadlisis de datos

El procesamiento y presentacion de datos se empleara el software Microsoft Office, hoja de
calculo Excel, el programa estadistico SPSS version 25; para el analisis de datos de la
evaluacion sensorial, se analizaran mediante las pruebas paramétricas (curva de normalidad)
de correlacion de Pearson, para una mejor verificacion de la aceptabilidad del producto y se
hiso uso del analisis de varianza ANOVA con un comparativo estadistico de Tukey con un

nivel de confianza del 95% y un limite de significancia del 5%.
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IV. RESULTADOS

4.1 Propiedades fisicoquimicas del yogurt en sus diferentes concentraciones.

Anélisis estadistico inferencial (ANOVA)

Hipdtesis Nula Ho: La media del anélisis fisicoquimico con respecto al pH, del yogurt de
babaco y durazno, endulzado con stevia de los treinta tratamientos son iguales, con un 95%
de confiabilidad.

Hipdtesis alterna Hi: La media del analisis fisicoquimico con respecto al pH, del yogurt de
babaco y durazno, endulzado con stevia de los treinta tratamientos son diferentes, con un
95% de confiabilidad.

Analisis del pH
Tabla 5

Cuadro de analisis de la varianza

F.V. SC al CM F p-valor
Modelo 1.04 2 0.52 138.80 <0.0001
Muestras 1.04 2 0.52 138.80 <0.0001
Error 0.09 24 3.8E-03
Total 1.14 26

Interpretacion: En la tabla 5 después de haberse evaluado los resultados de todos los
panelistas semi entrenados en relacion al pH, se determiné el p — valor es de 0.0001, menor
al p — valor significativo que es de 0.05, lo que indica que estadisticamente todas las medias
son significativamente diferentes, por lo tanto, la hipotesis nula se rechaza y la hipétesis
alterna se acepta.

Anélisis de la Acidez

Hipotesis Nula Ho: La media del andlisis fisicoquimico con respecto a la acidez, del yogurt
de babaco y durazno, endulzado con stevia, de los treinta tratamientos son iguales, con un
95% de confiabilidad.

Hipdtesis alterna Hi: La media del analisis fisicoquimico con respecto a la acidez del yogurt
de babaco y durazno, endulzado con stevia de los treinta tratamientos son diferentes, con un
95% de confiabilidad.
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Tabla 6

Cuadro de analisis de la varianza

F.V. SC al CM F p-valor
Modelo 3.0E-03 2 1.5E-03 0.01 0.9864
Muestras 3.0E-03 2 1.5E-03 0.01 0.9864
Error 2.59 24 0.11
Total 2.59 26

Interpretacion: En la tabla 6 despues de haberse evaluado los resultados de todos los
panelistas semi entrenados en relacion a la acidez, se determing el p — valor es de 0.9864,
mayor al p — valor significativo que es de 0.05, lo que indica que estadisticamente todas las
medias son significativamente iguales, por lo tanto, se acepta la hipétesis nula se rechaza y
la hipotesis alterna.

Hipdtesis Nula Ho: La media del andlisis fisicoquimico con respecto al brix, del yogurt de
babaco y durazno, endulzado con stevia, de los treinta tratamientos son iguales, con un 95%
de confiabilidad.

Hipdtesis alterna Hi: La media del andlisis fisicoquimico con respecto al brix del yogurt de
babaco y durazno, endulzado con stevia de los treinta tratamientos son diferentes, con un
95% de confiabilidad.

Andlisis del Brix
Tabla 7

Cuadro de analisis de la varianza

E.V. SC al CM F p-valor
Modelo 59.28 2 29.64 85.05 <0.0001
Muestras 59.28 2 29.64 85.05 <0.0001
Error 8.36 24 0.35
Total 67.65 26

Interpretacion: En la tabla 7 después de haberse evaluado los resultados de todos los
panelistas semi entrenados en relacion al brix, se determind el p — valor es de 0.0001, menor

al p — valor significativo que es de 0.05, lo que indica que estadisticamente todas las medias
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son significativamente diferentes, por lo tanto, la hipétesis nula se rechaza y la hipétesis
alterna se acepta.

Analisis biométricos del babaco.

Después de realizar la cuantificacion de las caracteristicas biométricas, de la fruta frescas
del babaco al momento de la cosecha en el distrito de Santa Rosa provincia de Jaén a
diferentes altitudes en metros sobre el nivel del mar (m.s.n.m.) se obtuvo como resultado el
siguiente:

Tabla 8

Peso del babaco segun sus altitudes.

Muestras Altitud Peso del babaco ()
M7 1000 564
M8 1000 678
M9 1000 565
M15 1000 547
M4 1200 1125
M5 1200 987
M6 1200 1069
M1 1300 895
M11 1300 914
M12 1300 546
M14 1400 965
M3 1500 1420
M13 1500 817
M10 1900 1100
M2 2100 1575
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Figura 4
Comparacion de la altitud vs peso del babaco en diferentes puntos del distrito.

Altitud vs Peso del babaco
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Interpretacion: En la tabla 8 y figura 4 se determind que a una altura de 2100 m.s.n.m.
adquiere un mejor peso 1575 gramos, sin embargo, el babaco recogido en lugares donde la
altura es a 1000 m.s.n.m. el peso es de 547 gramos, en conclusién, podemos afirmar que a

mayor altura mejor peso del babaco.

Tabla 9
Analisis biométrico del babaco.

Muestras Peso del babaco () Longitud (cm) Diametro (cm)
M1 895 25.56 9.76
M2 1575 35.45 13.25
M3 1420 34.15 12.86
M4 1125 31.16 12.11
M5 987 26.87 10.16
M6 1069 27.35 11.45
M7 564 18.89 6.64
M8 678 19 7.14
M9 565 17 6.23
M10 1100 25 8.54
M11 914 24.89 9.12
M12 546 18 6.56
M13 817 23.28 8.25
M14 965 26.23 11.02
M15 547 16.48 6.58

Medias 917.80 24.62 9.31
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Figura b
Tamafio vs pesos del babaco

Muestras vs Longitud del babaco
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Interpretacion: En la figura 5 se reporta que de las 15 muestras tomadas a diferentes
altitudes el babaco de mayor longitud es de 35.45 cm y un diametro de 13.25 cm, mientras

que el de menor (547 gramos) tiene una altura 16.48 cm y un didmetro de 6.58 cm.

Figura 6

Tamafio vs pesos del babaco

Muestra vs diametro del babaco
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Interpretacion: En la figura 6 se reporta que de las 15 muestras tomadas a diferentes

altitudes el babaco de mayor didmetro es de 13.25 cm, mientras que la muestra que presenta

menor diametro es de 6.58 cm.

4.2 Determinar las proporciones de babaco y durazno presentes en la mermelada

endulzada con estevia, como agente de sabor natural en el yogurt.

Tabla 10

Balance de materia del yogurt segun el proceso

Balance de materia de acuerdo al proceso de produccién de Yogurt

Operaciones Entrada (ml) Salida (ml) Pérdida (ml)  Rendimiento
(%)

Materia prima (Leche) 10000 10000 0 100.00
Filtrado 10000 10000 0 100.00
Pasteurizado 10000 9875 125 98.75
Incubado 9875 9875 0 100.00
Batido 9875 9675 200 97.97
Frutado 10125 10125 0 100.00
Envasado 10125 10125 0 100.00

Rendimiento fisico 99.53

Interpretacion: En la tabla 10, acerca del rendimiento, en las proporciones de produccion

del yogurt tiene un rendimiento fisico del 99.53%.
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Tabla 11

Elaboracion del yogurt segun las tres concentraciones.

Muestra Composicién Concentraciones del Peso (g)
Yogurt (%) 650

Durazno 74.90% 486.85

M1 Babaco 25.00% 162.5
Stevia 0.10% 0.65

Durazno 49.90% 324.35
M2 Babaco 50.00% 325
Stevia 0.10% 0.65

Durazno 24.90% 161.85

M3 Babaco 75.00% 487.5
Stevia 0.10% 0.65

Interpretacion: En la tabla 11 se muestran las diferentes concentraciones para la

elaboracion del yogurt, de acuerdo a sus insumos.

Hipotesis Nula Ho: La media del andlisis de las concentraciones con respecto a la
elaboracién del yogurt de babaco y durazno, endulzado con stevia, de los treinta tratamientos

estadisticamente resultan iguales, con un 95% de confiabilidad.

Hipotesis alterna Hi: La media del andlisis de las concentraciones con respecto a la
elaboracion del yogurt de babaco y durazno, endulzado con stevia, de los treinta tratamientos

estadisticamente resultan ser diferentes, con un 95% de confiabilidad.

Tabla 12
Analisis de las concentraciones de yogurt en relacion al pH
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.07222

Muestras Medias n E.E.

M3 3.95 9 0.02 A

M1 3.55 9 0.02 B
M2 3.53 9 0.02 B

Interpretacion: En la tabla 12 estadisticamente, se muestran la diferencia entre las

concentraciones elaboradas donde la muestra de mejor aceptabilidad segin los panelistas
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semi entrenados es la muestra tres (M3), constituida por el 24.9 % de durazno, 75 % de

Babaco y 0.1 % de stevia
Tabla 13

Analisis de las concentraciones de yogurt segun acidez

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.38648

Muestras Medias n E.E.

M1 1.01 9 0.11 A
M3 1.01 9 0.11 A
M2 0.99 9 0.11 A

Interpretacion: En la tabla 13 estadisticamente, se muestran que no hay diferencia entre las

concentraciones elaboradas, todos son aceptables por los panelistas semi entrenados.

Tabla 14

Anélisis de las concentraciones de yogurt segun Brix

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.69498

Muestras Medias n E.E.
M3 15.62 9 0.20
M2 13.61 9 0.20 B
M1 12.00 9 0.20

C

Interpretacion: En la tabla 14 estadisticamente, se muestran la diferencia entre las tres

concentraciones elaboradas donde la muestra de mejor aceptabilidad segun los panelistas

semi entrenados es la muestra tres (M3), constituida por el 24.9 % de durazno, 75 % de

Babaco y 0.1 % de stevia.
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4.3 Determinar el grado de aceptabilidad, en cuanto olor, color y sabor del yogurt de
babaco y durazno.

Después de haber realizado las encuestas basadas en la escala de Likert, los resultados
fueron los siguientes.

Tabla 15
Resultados estadisticos de las tres muestras de acuerdo a tres atributos segun la escala de
Likert

Estadisticos descriptivos

Correlacion de

N Minimo Maximo Media Pearson
¢Qué opinas sobre el 30 2 6 3,87 0,860
sabor del yogurt?
¢Qué opinas sobre el 30 2 5 3,43 0,858
sabor del yogurt?
¢Que opinas sobre el 30 3 5 4,10 0,923
sabor del yogurt?
¢Qué opinas sobre el 30 3 5 3,97 0,669
color del yogurt?
¢Qué opinas sobre el 30 3 5 3,50 0,630
color del yogurt?
¢Qué opinas sobre el 30 3 6 3,97 0,850
color del yogurt?
¢Que opinas sobre el olor 30 2 5 4,07 0,740
del yogurt?
¢Qué opinas sobre el olor 30 2 5 3,70 0,702
del yogurt?
¢Qué opinas sobre el olor 30 3 6 4,20 0,714
del yogurt?
N valido (por lista) 30
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Estadisticos descriptivos
Tabla 16
Resumen de las muestras por correlacion de Pearson

Correlacion de

N Minimo Maéaximo  Media Pearson
¢Queé opinas sobre el 30 2 6 3,87 0,860
sabor del yogurt?
¢Qué opinas del color del 30 3 5 4,10 0,923
yogurt?
¢Qué opinas del olor del 30 2 5 3,43 0,858
yogurt?
N valido (por lista) 30

Interpretacion: En la tabla 15 y 16, de los resultados analizados estadisticamente por los
panelistas semi- entrenados de las 30 muestras (Anexo 3), en relacién al atributo sabor, la
correlacion de Pearson fue de 0.860, en tanto al color se obtuvo un valor de 0.923 y para el

olor se obtuvo una valoracion de 0.858, lo que hace aceptable la investigacion.
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V. DISCUSIONES

Después de haber valorado la aceptabilidad y formulacion del yogurt bebible de babaco y
durazno endulzado con stevia del distrito de Santa Rosa provincia de Jaén, la presente
investigacion hace un comparativo con el realizado por Coyago et al. (2010), este
investigador explica que el babaco llega a tener tamarfios que van desde 25 a 40 cm, con una
altitud de 2600 msnm, lo cual se contrasta con esta informacién donde el mayor tamafio se
logré alcanzar a 2100 msnm con un tamarfio de 35.45 cm, y con un peso de 1575 g por unidad
de babaco, en tanto Alberca (2019), elabora néctar como producto, en tres formulaciones
distintas usando el azucar de cafia y pulpa de babaco y la carboximetilcelulosa en tres
concentraciones (0.08 %, 0.10 %y 0.12 %), logrando un buen producto con la combinacion
de aceptable de 30 partes de jugo de cafia y 70 partes de babaco con el 0.10% de
carboximetilcelulosa (CMC), en relacion al yogurt de babaco y durazno endulzado con
stevia, también se realizaron en tres concentraciones a diferencia del néctar, es que no se usé
la carboximetilcelulosa, en este caso se usé al edulcorante como la stevia, lograndose que el
yogurt de mejor aceptabilidad el que estaba constituido por la tercera formulacion,
constituida por la muestra tres (M3) de : 24.90% de durazno, 75% de babaco y 0.10% de
stevia. En tanto Bracho et al (2017), explica que el yogurt es un producto de alimentacién
saludable, altamente nutritivo y diferenciado, rico en vitamina C y D contenidas en las frutas
de camu camu y durazno, endulzado con Stevia, cuya produccion de elaboracion oscila entre
los 5% a 10 %, correspondiente al sector lacteos, esto se compara con el yogurt elaborado
de babaco y durazno endulzado con stevia, este genera 31mg de vitamina C, por cada 100
gramos de babaco comestible (Tabla 1), mejorando asi la dieta nutritiva y mejorando la
inmunidad. Mientras que Medina y Villafuerte (2005) explica que el babaco se usa
mayormente en almibar, su produccion es casera, esta fruta es endémica de origen
ecuatoriano, en relacion a nuestra realidad, la zona de Santa Rosa es un lugar de geografia
accidentada, con diferentes microclimas, que hace del babaco no solo un producto para la
elaboracidn de almibar sino que se puede industrializar ya sea como fruto 0 como insumo de

vitamina C, que hoy en dia mucha falta hace por estar viviendo momentos de pandemia.
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V1. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1. Conclusiones

Se logré determinar los parametros fisicoquimicos, como el pH y el brix, tienen las
mejores condiciones de formulacion y aceptabilidad en la elaboracion del yogurt de
babaco y durazno endulzado con stevia, lo que no sucede con la acidez, por tener medias
significativamente iguales en todas las muestras, en tanto la biometria del babaco, resulto
ser mejor el que se ubicaba a una altitud de 2100 msnm. influye directamente en el peso
con 1575 gramos, con un crecimiento en longitud (35.45 cm.) y en didametro (13.25 cm.)
de dicho producto lo que hace rentable en cuestion de produccién industrial del Yogurt.
De acuerdo a la evaluacion de los panelistas semi - entrenados se logro determinar que
la concentracion del yogurt de mayor aceptabilidad fue la muestra nimero tres (M3) que
esta constituida por el 24.90% de Durazno, 75% de babaco y 0.10% de Stevia, tanto en
su pH como brix, pero no por su acidez.

El yogurt de babaco y durazno endulzado con stevia, tiene un alto grado de aceptabilidad,
por parte de los panelistas semi entrenados, cumple con las curvas de normalidad, y que
al ser evaluados por la correlacion de Pearson tanto en sabor, olor y color los resultados
oscilaron entre 0.86 como minimo y como maximo 0.92 lo que le da una aceptable

validacion de la hipotesis.

6.2. Recomendaciones

Promover en los productores de babaco del distrito de Santa Rosa y sus alrededores en
adecuar un mejor manejo de dicho producto, a traves de capacitaciones, en las buenas
practicas agricolas como buenas practicas manuales, en la pre y post cosecha de dicho
producto.

A nivel industrial, sobre todo a las empresas productoras de yogurt (Gloria, yoleit, Laive,
etc.), proponer pasantias de los productos que elaboran y proponer al babaco como un
fruto innovador, que brinda un valor agregado en vitamina C.

A los estudiantes que desean realizar trabajos de investigacion acerca del babaco, buscar
otros parametros de control, en la calidad del yogurt, como el tiempo de vida util, o el

utilizar nuevos cultivos para su elaboracion.
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7.1. ANEXOS
Anexo 1 Hoja de evaluacion de Likert

Instrucciones: Ud. Recibira 3 muestras de yogurt bebible de Babaco y durazno endulzado
con stevia para evaluar, en el orden indicado de izquierda a derecha las caracteristicas que
se indican. Por favor marque con (X) la alternativa (escala) para cada caracteristica a evaluar
en cuanto a su sabor, color y olor de cada muestra. Inicie evaluando el color y olor de las 9
muestras, seguidamente el sabor, antes de degustar cada una de las muestras enjuagarse la
boca con el vaso de agua que esta frente a usted.

Valoracion de la evaluacion. 1. Muy malo.
2 Malo.

3 Deficiente.
4. Aceptable.
5. Bueno.

6 Muy bueno.
7 Excelente.

CARACTERISTICAS

SENSORIALES PUNTAJE ALTERNATIVAS M1 M2 M3

MUY MALO

MALO

DEFICIENTE

SABOR ACEPTABLE

BUENO

MUY BUENO

EXCELENTE

MUY MALO

MALO

DEFICIENTE

COLOR ACEPTABLE

BUENO

MUY BUENO

EXCELENTE

MUY MALO

MALO

DEFICIENTE

OLOR ACEPTABLE

BUENO

MUY BUENO
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Anexo 2 Analisis biométrico del babaco en el distrito de Santa Rosa.

Muestras Altitud Peso del babaco Longitud (cm)  Diédmetro

(@) (cm)
M1 1300 895 25.56 9.76
M2 2100 1575 35.45 13.25
M3 1500 1420 34.15 12.86
M4 1200 1125 31.16 12.11
M5 1200 087 26.87 10.16
M6 1200 1069 27.35 11.45
M7 1000 564 18.89 6.64
M8 1000 678 19 7.14
M9 1000 565 17 6.23
M10 1900 1100 25 8.54
M11 1300 914 24.89 9.12
M12 1300 546 18 6.56
M13 1500 817 23.28 8.25
M14 1400 965 26.23 11.02
M15 1000 547 16.48 6.58

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 17

Propiedades fisicoquimicas del yogurt de babaco, durazno y stevia, en nueve dias del

proceso.
Dias Muestras pH Acidez Brix
1 M1 3.481 0.6 12
2 M1 3.468 0.7 13
3 M1 3.457 0.9 11
4 M1 3.568 0.8 12
5 M1 3.548 0.9 12
6 M1 3.573 11 11
7 M1 3.626 1.2 12
8 M1 3.597 1.3 13
9 M1 3.611 1.6 12
1 M2 3.465 0.5 125
2 M2 3.431 0.6 13
3 M2 3.439 0.9 134
4 M2 3.558 0.8 13.6
5 M2 3.535 0.9 13.6
6 M2 3.547 11 14
7 M2 3.613 1.2 14
8 M2 3.558 1.3 14.6
9 M2 3.593 1.6 13.8
1 M3 3.965 0.6 15
2 M3 3.871 0.7 16
3 M3 3.891 0.9 16
4 M3 3.971 0.8 16
5 M3 4.001 0.9 154
6 M3 4.012 11 15.6
7 M3 3.987 1.2 15.6
8 M3 3.992 1.3 15
9 M3 3.896 1.6 16

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 3 Resultados de los panelistas semi-entrenados.

2

SEGUNDO DIA TERCER DIA

PRIMER DIA

Semi -
panelistas

OLOR SABOR

COLOR

M2 M3 M1 M2 M3 M1 M2 M3

M1

38
35

P1

P2

39

P3

41

P4
P5

34

31

P6

32

P7

38
32

P8

P9

31

P10
P11
P12
P13
P14
P15
P16
P17
P18
P19
P20
P21
p22
P23
P24
P25
P26
p27
P28
P29
P30

33
37

38
37

36

36

35

33
33
35
33
33
39

33
29
35
36

35

33
34
1044

103 123 119 105 119 122 111 126
343 359

342

116
Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo 4 Insumos para la produccion de Yogurt de durazno y babaco y stevia.
Figura7

Fruto de babaco maduro.

§

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 8
Leche entera fresca.
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Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 9
Stevia procesado

Figura 10
Cultivo para yogurt marca LYOFAST

Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo 5. Inicio en la elaboracion del yogurt.

Figura 11
Analizando la densidad de la leche con el lactodensimetro.

CO Al QUAD CAMEH

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 12

Recepcion y estandarizacion de la leche

@O REDMI NOTE 9 PRO

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 13

Leche lista para el proceso de elaboracién

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 14

Preparacion del cultivo — cepas lacticas

Fuente: Elaboracidn propia.
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Figura 15

Inicio del proceso controlando la temperatura — primer calentamiento.

@O REDMI NOTE 9 PRO
QO Al QUAD CAMERA

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 16

Acondicionamiento leche en polvo para incrementar los sélidos totales.

Fuente: Elaboracion propia.



Figura 17

Proceso de pasteurizacion de la leche

4

@0 REDM| NOTE 9 PRO
OO Al QUAD CAMERA

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 18
Control de la temperatura a 85°C.

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 19

Primer enfriamiento a 42°C, para agregar cepas lacticas.

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 20

Proceso de incubacion, etapa que demora 6 horas aproximadamente.

Fuente: Elaboracidn propia.



Figura 21

Término de la incubacién formacion de un cuerpo sélido (flan).
m.‘.';f"ﬂ}"‘ AL ':ﬂ' ' = ' - 'S

Fuente: Elaboracién propia.

Figura 22
Enfriamiento para la maduracién del yogurt.

Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo 6. Elaboracion del almibar de durazno babaco y Stevia.

Figura 23
Pesado del durazno

T

D.... %)
©0 REDMIN RO

CO Al QUARIBMERKING

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 24
Pérdidas en cascaras.

@0 REDMINOTE 9 PRO

CO' Al QUAD CAMERA

Fuente: Elaboracion propia.

W oo # T



Figura 25
Proceso de pelado manual.

@O REDMINOTES
QO Al QUAD CAMERA

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 26

Troceado de la fruta de durazno, segun concentraciones a elaborar.

@O REDMI NOTE 9 PRO
CO ArQUAD CAMERA

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 27
Babaco troceado y pulpeado.

Al QUAD CAMERA

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 28
Coccion del almibar de durazno con stevia.

Fuente: Elaboracién propia.
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Figura 29

Coccién del almibar de babaco con stevia.

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 30

Batido del yogurt al término de la incubacion - camara de frio.

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 31

Producto listo para la degustacion de los panelistas semi entrenados.

Fuente: Elaboracion propia.
Anexo 7. Anexos biométricos del babaco.

Figura 32

Pesando de una muestra de babaco para la biometria.
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Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 33

Determinando la longitud del babaco.

{
£
5

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 34

Determinando el diametro del babaco.

Fuente: Elaboracidn propia.
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Anexo 8. Hojas de evaluacion de acuerdo a la escala de Likert

HOJA DE EVALUACION DE LIKERT

Instrucciones: Ud. Recibird 3 muestras de yogurt bebible de Babaco y durazno endulzado con
Stevia para evaluar, en el orden indicado de izquierda a derecha las caracteristicas que se indican. Por
favor marque con (X) la alternativa (escala) para cada caracteristica a evaluar en cuanto a su sabor,
color y olor de cada muestra. Inicie evaluando el color y olor de las 9 muestras, seguidamente el
sabor, antes de degustar cada una de.das muestras enjuagarse la boca con el vaso de agua que esta
frente a usted. )

CARACTERISTICAS

SENSORIALES FUNTAIE ALTERNATIVAS M1 M2 M3

MUY MALO
MALO
DEFICIENTE X
ACEPTABLE 4 D
BUENO
MUY BUENO
EXCELENTE
MUY MALO
MALO
DEFICIENTE
ACEPTABLE e ot * =

BUENO X X
MUY BUENO
EXCELENTE
MUY MALO

MALO
DEFICIENTE Dt
ACEPTABLE

BUENO 5 4 X
MUY BUENO
EXCELENTE

SABOR

COLOR

OLOR
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HOJA DE EVALUACION DE LIKERT

Instrucciones: Ud. Recibird 3 muestras de yogurt bebible de Babaco y durazno endulzado con
Stevia para evaluar, en el orden indicado de izquierda a derecha las caracteristicas que se indican. Por
favor marque con (X) la alternativa (escala) para cada caracteristica a evaluar en cuanto a su sabor,
color y olor de cada muestra. Inicie evaluando el color y olor de las 9 muestras, seguidamente el
sabor, antes de degustar cada una dedas muestras enjuagarse la boca con el vaso de agua que esta
frenie a usted. )

CARACTERISTICAS

SENSORIALES PUNTAJE | ALTERNATIVAS | M1 M2 M3

MUY MALO
MALO
DEFICIENTE b &
ACEPTABLE R X
BUENO
MUY BUENO
EXCELENTE
MUY MALO
MALO
DEFICIENTE X
ACEPTABLE e 3 s

BUENO
MUY BUENO ¥
EXCELENTE
1 MUY MALO

MALO
DEFICIENTE x
ACEPTABLE [ X

BUENO
MUY BUENO
EXCELENTE

SABOR

R B - I SN VR S

COLOR
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HOJA DE EVALUACION DE LIKERT

Instrucciones: Ud. Recibird 3 muestras de yogurt bebible de Babaco y durazno endulzado con
Stevia para evaluar, en el orden indicado de izquierda a derecha las caracteristicas que se indican. Por
favor marque con (X) la alternativa (escala) para cada caracteristica a evaluar en cuanto a su sabor,
color y olor de cada muestra. Inicie evaluando el color y olor de las 9 muestras, seguidamente el
sabor, antes de degustar cada una delas muestras enjuagarse la boca con el vaso de agua que estd
frente a usted. o
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HOJA DE EVALUACION DE LIKERT

Instrucciones: Ud. Recibird 3 muestras de yogurt bebible de Babaco y durazno endulzado con
Stevia para evaluar, en el orden indicado de izquierda a derecha las caracteristicas que se indican. Por
favor marque con (X) la alternativa (escala) para cada caracteristica a evaluar en cuanto a su sabor,
color y olor de cada muestra. Inicie evaluando el color y olor de las 9 muestras, seguidamente el
sabor, antes de degustar cada una delas muestras enjuagarse la boca con el vaso de agua que estd
frente a usted. =

CARACTERISTICAS

SENSORIALES ALTERNATIVAS M1 M2 M3
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HOJA DE EVALUACION DE LIKERT

Instrucciones: Ud. Recibird 3 muestras de yogurt bebible de Babaco y durazno endulzado con
Stevia para evaluar, en el orden indicado de izquierda a derecha las caracteristicas que se indican. Por
favor marque con (X) la alternativa (escala) para cada caracteristica a evaluar en cuanto a su sabor,
color y olor de cada muestra. Inicie evaluando el color y olor de las 9 muestras, seguidamente el
sabor, antes de degustar cada una de.las muestras enjuagarse la boca con el vaso de agua que estéd
frente a usted. o
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SENSORIALES ALTERNATIVAS M1 M2 M3
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HOJA DE EVALUACION DE LIKERT

Instrucciones: Ud. Recibird 3 muestras de yogurt bebible de Babaco y durazno endulzado con
Stevia para evaluar, en el orden indicado de izquierda a derecha las caracteristicas que se indican. Por
favor marque con (X) la alternativa (escala) para cada caracteristica a evaluar en cuanto a su sabor,
color y olor de cada muestra. Inicie evaluando el color y olor de las 9 muestras, seguidamente el
sabor, antes de degustar cada una defas muestras enjuagarse la boca con el vaso de agua que esta
frente a usted. &

CARACTERISTICAS

SENSORIALES ALTERNATIVAS M1 M2 M3

:

MUY MALO
MALO
DEFICIENTE . 4 X
ACEPTABLE b 4
BUENO
MUY BUENO
EXCELENTE
MUY MALO
MALO
DEFICIENTE X X
ACEPTABLE ke = X
BUENO
MUY BUENO
EXCELENTE
MUY MALO

SABOR

COLOR

DEFICIENTE %
ACEPTABLE N
BUENO
MUY BUENO
EXCELENTE : : ; /

OLOR

Nloajwlslwini~lgla|ln]lslwin]|=~|lw]lalw]|lsa]lw]|w]~




HOJA DE EVALUACION DE LIKERT

Instrucciones: Ud. Recibira 3 muestras de yogurt bebible de Babaco y durazno endulzado con
Stevia para evaluar, en el orden indicado de izquierda a derecha las caracteristicas que se indican. Por
favor marque con (X) la alternativa (escala) para cada caracteristica a evaluar en cuanto a su sabor,
color y olor de cada muestra. Inicie evaluando el color y olor de las 9 muestras, seguidamente el
sabor, antes de degustar cada una dedas muestras enjuagarse la boca con el vaso de agua que estd
frente a usted. a3
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HOJA DE EVALUACION DE LIKERT

Instrucciones: Ud. Recibird 3 muestras de yogurt bebible de Babaco y durazno endulzado con
Stevia para evaluar, en el orden indicado de izquierda a derecha las caracteristicas que se indican. Por
favor marque con (X) la alternativa (escala) para cada caracteristica a evaluar en cuanto a su sabor,
color y olor de cada muestra. Inicie evaluando el color y olor de las 9 muestras, seguidamente el
sabor, antes de degustar cada una dedas muestras enjuagarse la boca con el vaso de agua que estd
frente a usted. )
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HOJA DE EVALUACION DE LIKERT

Instrucciones: Ud. Recibird 3 muestras de yogurt bebible de Babaco y durazno endulzado con
Stevia para evaluar, en el orden indicado de izquierda a derecha las caracteristicas que se indican. Por
favor marque con (X) la alternativa (escala) para cada caracteristica a evaluar en cuanto a su sabor,
color y olor de cada muestra. Inicie evaluando el color y olor de las 9 muestras, seguidamente el
sabor, antes de degustar cada una deAas muestras enjuagarse la boca con el vaso de agua que estd
frente a usted. “
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HOJA DE EVALUACION DE LIKERT

Instrucciones: Ud. Recibira 3 muestras de yogurt bebible de Babaco y durazno endulzado con
Stevia para evaluar, en el orden indicado de izquierda a derecha las caracteristicas que se indican. Por
favor marque con (X) la alternativa (escala) para cada caracteristica a evaluar en cuanto a su sabor,
color y olor de cada muestra. Inicie evaluando el color y olor de las 9 muestras, seguidamente el
sabor, antes de degustar cada una deas muestras enjuagarse la boca con el vaso de agua que esta
frente a usted. v
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HOJA DE EVALUACION DE LIKERT

Instrucciones: Ud. Recibira 3 muestras de yogurt bebible de Babaco y durazno endulzado con
Stevia para evaluar, en el orden indicado de izquierda a derecha las caracteristicas que se indican. Por
favor marque con (X) la alternativa (escala) para cada caracteristica a evaluar en cuanto a su sabor,
color y olor de cada muestra. Inicie evaluando el color y olor de las 9 muestras, seguidamente el
sabor, antes de degustar cada una dedas muestras enjuagarse la boca con el vaso de agua que esta
frente a usted. =
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HOJA DE EVALUACION DE LIKERT

Instrucciones: Ud. Recibird 3 muestras de yogurt bebible de Babaco y durazno endulzado con
Stevia para evaluar, en el orden indicado de izquierda a derecha las caracteristicas que se indican. Por
favor marque con (X) la alternativa (escala) para cada caracteristica a evaluar en cuanto a su sabor,
color y olor de cada muestra. Inicie evaluando el color y olor de las 9 muestras, seguidamente el
sabor, antes de degustar cada una de.das muestras enjuagarse la boca con el vaso de agua que esta
frente a usted. w
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HOJA DE EVALUACION DE LIKERT

Instrucciones: Ud. Recibird 3 muestras de yogurt bebible de Babaco y durazno endulzado con
Stevia para evaluar, en el orden indicado de izquierda a derecha las caracteristicas que se indican. Por
favor marque con (X) la alternativa (escala) para cada caracteristica a evaluar en cuanto a su sabor,
color y olor de cada muestra. Inicie evaluando el color y olor de las 9 muestras, seguidamente el
sabor, antes de degustar cada una de das muestras enjuagarse la boca con el vaso de agua que estd
frente a usted. P
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HOJA DE EVALUACION DE LIKERT

Instrucciones: Ud. Recibird 3 muestras de yogurt bebible de Babaco y durazno endulzado con
Stevia para evaluar, en el orden indicado de izquierda a derecha las caracteristicas que se indican. Por
favor marque con (X) la alternativa (escala) para cada caracteristica a evaluar en cuanto a su sabor,
color y olor de cada muestra. Inicie evaluando el color y olor de las 9 muestras, seguidamente el
sabor, antes de degustar cada una dedas muestras enjuagarse la boca con el vaso de agua que estd
frente a usted. e
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HOJA DE EVALUACION DE LIKERT

Instrucciones: Ud. Recibira 3 muestras de yogurt bebible de Babaco y durazno endulzado con
Stevia para evaluar, en el orden indicado de izquierda a derecha las caracteristicas que se indican. Por
favor marque con (X) la alternativa (escala) para cada caracteristica a evaluar en cuanto a su sabor,
color y olor de cada muestra. Inicie evaluando el color y olor de las 9 muestras, seguidamente el
sabor, antes de degustar cada una dedas muestras enjuagarse la boca con el vaso de agua que esta
frente a usted. o
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Anexo 9. Analisis estadisticos con pruebas paramétricas

ANOVA
Semi panelistas
Suma de Media
cuadrados gl cuadratica F Sig.
Entre grupos 333,563 4 83,391 1,089 ,383
Dentro de grupos 1913,937 25 76,557
Total 2247,500 29
Prueba de homogeneidad de varianzas
Estadistico de
Levene gll gl2 Sig.
Semi Se basa en la media 3,301 2 25 ,053
panelistas  gq hasa en la mediana 1,093 2 25 351
Se basa en la mediana 'y 1,093 2 17,929 ,357
con gl ajustado
Se basa en la media 3,268 2 25 ,055
recortada
ANOVA
Semi panelistas
Suma de Media
cuadrados gl cuadrética F Sig.
Entre grupos 333,563 4 83,391 1,089 ,383
Dentro de grupos 1913,937 25 76,557
Total 2247,500 29
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ANOVA

Semi panelistas

Suma de Media
cuadrados gl cuadratica F Sig.
Entre grupos 302,986 3 100,995 1,350 ,280
Dentro de grupos 1944 514 26 74,789
Total 2247,500 29
Prueba de homogeneidad de varianzas
Estadistico de
Levene gll gl2 Sig.

Semi Se basa en la media 1,052 3 26 ,386
panelistas Se basa en la mediana 171 3 26 ,520

Se basa en la mediana 'y 771 3 24,230 521

con gl ajustado

Se basa en la media 1,030 3 26 ,396

recortada

ANOVA
Semi panelistas
Suma de Media
cuadrados gl cuadrética F Sig.

Entre grupos 91,916 2 45,958 ,576 ,569
Dentro de grupos 2155,584 27 79,836
Total 2247,500 29
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Descriptivos

Semi panelistas

95% del intervalo de
confianza para la

Desv. media
Desviaci6  Desv. Limite Limite  Minim Maxim
N Media n Error inferior superior 0 0
Deficie 11 17,55 10,615 3,200 10,41 24,68 2 30
nte
Aceptab 5 16,00 8,337 3,728 5,65 26,35 6 26
le
Bueno 14 13,71 7,600 2,031 9,33 18,10 1 28
Total 30 15,50 8,803 1,607 12,21 18,79 1 30
Prueba de homogeneidad de varianzas
Estadistico de
Levene gll gl2 Sig.
Semi Se basa en la media 2,216 2 27 ,128
panelistas Se basa en la mediana 1,001 2 27 ,381
Se basa en la medianay 1,001 2 22,982 ,383
con gl ajustado
Se basa en la media 2,178 2 27 ,133
recortada
ANOVA
Semi panelistas
Suma de Media
cuadrados gl cuadratica F Sig.
Entre grupos 91,916 2 45,958 576 ,569
Dentro de grupos 2155,584 27 79,836
Total 2247,500 29
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ANOVA

Suma de Media
cuadrados gl cuadratica F Sig.
¢Qué opinas sobre el Entre grupos 21,467 29 ,740
olor del yogurt? Dentro de ,000 0
grupos
Total 21,467 29
¢Qué opinas del Entre grupos 21,367 29 137
color del yogurt? Dentro de ,000 0
grupos
Total 21,367 29
¢Qué opinas del olor Entre grupos 24,700 29 ,852
del yogurt? Dentro de ,000 0
grupos
Total 24,700 29
Anexo 10. Andlisis estadisticos por atributo.
Estadisticos descriptivos
Correlacion de
N Minimo Maximo  Media Pearson
¢ Qué opinas sobre el olor 30 2 6 3,87 ,860
del yogurt?
¢Qué opinas del olor del 30 3 5 4,10 ,923
yogurt?
¢ Qué opinas del color del 30 2 5 3,43 ,858
yogurt?
N valido (por lista) 30
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Caracterizacion de distribucion posterior para correlaciones por parejas?

¢Qué
opinas ¢Queé ¢Qué
sobreel  opinasdel opinas del
olor del color del olor del
yogurt? yogurt? yogurt?
¢Qué opinas sobre  Posterior Moda ,080 -,068
el sabor del yogurt? Media ,072 -,062
Varianza ,030 ,030
95% Intervalo Limite -,266 -,398
creible inferior
Limite ,406 275
superior
N 30 30 30
¢Qué opinas del Posterior Moda ,080 -,056
color del yogurt? Media ,072 -,050
Varianza ,030 ,030
95% Intervalo Limite -,266 -,385
creible inferior
Limite ,406 ,290
superior
N 30 30 30
¢Qué opinas del olor Posterior Moda -,068 -,056
del yogurt? Media -,062 -,050
Varianza ,030 ,030
95% Intervalo Limite -,398 -,385
creible inferior
Limite 275 ,290
superior
N 30 30 30

a. El andlisis asume previas de referencia (c=0).
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¢ Qué opinas sobre el olor del yogurt? - ; Qué opinas del color del yogurt?

~— Log Likelihood Function
= Prior Distribution
— Posterior Distribution
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¢ Qué opinas sobre el olor del yogurt? - ; Qué opinas del color del yogurt?
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£Qué opinas sobre el olor del yogurt? - ; Qué opinas del olor del yogurt?
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¢£Qué opinas del color del yogurt? - ; Qué opinas del olor del yogurt?
T o —— Log Likelihood Function
gﬂ_.g _400 — Prior Distribution
- E -600 — Posterior Distribution
ar R
-1.000
A0 05 00 05 10
Sz 1
1.0 05 00 05 10
= 10
S o8
= 06
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D o2
0,0
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Mean: ; Qué opinas del color del yogurt? - ; Qué opinas del olor del yogurt?
Estadisticos descriptivos
Correlacion de
N Minimo Maximo  Media Pearson
¢Qué opinas sobre el olor 30 2 6 3,87 ,860
del yogurt?
¢Qué opinas del olor del 30 3 5 4,10 ,923
yogurt?
¢ Qué opinas del color del 30 2 5 3,43 ,858
yogurt?
N valido (por lista) 30
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