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RESUMEN

TITULO: EVALUACION DE LA ADICION DE LA AHUYAMA (Cucurbita moschata)
EN LA BEBIDA FERMENTADA LACTEA, EN EL MUNICIPIO DE SAN ALBERTO*

AUTORES: DURAN RIVERA KAREN DAYANNA
RINCON ALVAREZ SHIRLEY LISETH **

PALABRAS CLAVES: Ahuyama, Estandarizacion, inclusion, yogurt, Bebida
Fermentada.

El presente trabajo tuvo el objetivo evaluar la inclusibn o adicion de ahuyama
(Cucurbita moschata) en la bebida fermentada lactea (yogurt) en diferentes
concentracion donde se determind las variables Temperatura, grados °Brix,
consistencia y prueba sensorial durante el proceso de elaboracion del producto, en
el municipio de San Alberto-Cesar; la investigacién se basa, a partir que en el
mercado no existe un yogurt con la inclusion de la ahuyama, se pretendié determinar
el motivo dicha circunstancia y sus beneficios intrinseco del mismo.

Al incorporar la ahuyama en el yogurt, hace un producto diferente a los existente en
el mercado, buscando el contenido nutricional y la eficiencia de la digestién en el
organismo del cliente potencial, por la combinacion de ambas materias primas, para
el desarrollo de la evaluaciébn en la investigacion, se establecid cuatro (4)
tratamientos con adicion de ahuyama (Cucurbita moschata) con dos clases de
yogurt (batido y aflanado), utilizando diferentes porcentajes de ahuyama en cada
uno de los tratamientos. Las combinaciones de los tratamientos son: Ti: yogurt
aflanado natural con 15% de ahuyama, T2: yogurt batido con 30% de ahuyama; Ts:
yogurt aflanado con 7% de ahuyama y T4: yogurt batido con 10% ahuyama. Se
realiz6 un andlisis sensorial, con 20 panelistas neoéfitos de una comunidad
universitariay se llegé a la conclusion que, de los cuatro tratamientos, los preferidos
por los panelistas fueron el T4y Tz donde no existe una diferencia significativa entre
los tratamientos, por ende, se considera no adicionar valores superiores del 10% de
ahuyama al producto y por medio de prueba de laboratorio se obtuvo 2,5% de
proteina en el yogurt.

* Proyecto de Grado
** |nstituto de Proyeccién Regional y Educacion a Distancia. Programa Produccion Agroindustrial.
Director, Carlos lvan Duque Acevedo, Ingeniero de Alimentos.
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ABSTRACT

TITLE: EVALUATION OF THE ADDITION OF THE SMOKE (Cucurbita moschata)
IN THE DRINK FERMENTED LACTEA, IN THE MUNICIPALITY OF SAN ALBERTO

*2

AUTHORS: DURAN RIVERA KAREN DAYANNA
RINCON ALVAREZ SHIRLEY LISETH **

KEY WORDS: Smoke, Standardization, inclusion, yogurt, Fermented Drink.

The objective of the present work was to evaluate the inclusion or addition of smoke
(Maximum moschata) in the fermented milk drink (yogurt) in different concentrations
where the variables Temperature, Brix degrees, consistency and sensory test were
determined during the product elaboration process, in the municipality of San Alberto
in the Department of Cesar; The research is based on the fact that in the market
there is no yogurt with the inclusion of the smoke, it was intended to determine the
reason for that circumstance and its intrinsic benefits.

Incorporating the smoke in the yoghurt, it makes a product different from those
existing in the market, looking for the nutritional content and the efficiency of the
digestion in the organism of the potential client, by the combination of both raw
materials, for the development of the evaluation In the research, four (4) treatments
were established with the addition of ahuyama (Cucurbita moschata) with two kinds
of yogurt (shake and aflanado), using different percentages of smoke in each of the
treatments. The combinations of the treatments are: T1: natural flavored yogurt with
15% of smoke; T2: yogurt beaten with 30% of smoke; T3: yogurt flavored with 7% of
smoke and Ta4: yogurt beaten with 10% smoke. A sensory analysis was carried out,
with 20 neophyte panelists from a university community and it was concluded that,
of the four treatments, the preferred ones by the panelists were T4 and Tz where
there is no significant difference between the treatments, therefore, it is considered
not to add values higher than 10% of the product to smoke and by means of a
laboratory test, 2.5% protein was obtained in the yogurt.

* Degree work
** Regional Institute Projection and Distance Education. Agroindustrial Production Program.
Director. Carlos Ivan Duque Acevedo, Food Engineer.
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INTRODUCCION

La ahuyama (Cucurbita moschata) es una hortaliza que aporta importantes
nutrientes, como potasio, Calcio, Vitamina A, Fosforo, Magnesio, Zinc y el hierro. La
fibra es otro componente de la ahuyama, ademas del beta caroteno y en menor
proporcion las vitaminas B2, B5, C y E3.

Son diversas las formas de preparaciéon que ofrece la calabaza, como es en sopa,
cremas, puré, arepa, compota, o incluso como acompafiante, es decir solamente
sancochada, ademas se puede preparar en dulces, torta, entre otras.*

Agroindustrialmente son pocos los productos derivados de la ahuyama que se
encuentran en los supermercados. Por esta razon se llegé a la conclusion en
elaborar una bebida fermentada lactea con adicién de ahuyama. Por lo anterior se
plantea la siguiente pregunta: ¢Cual sera la formulacion adecuada para la
produccion de una bebida fermentada con adicion de ahuyama?

Los productos lacteos fermentados juegan un papel importante en la nutricion
humana, particularmente los yogures con adiciones de frutas u hortalizas, debido a
su valor nutricional. Las bacterias (Lactobacillus bulgaricus y Estreptococos
termophilus) resulta determinante para el yogurt aporte sus beneficios y
propiedades. Es un alimento fundamental para la salud, contienen varias colonias
de microrganismos vivos que influyen positivamente en nuestro organismo.

Este yogurt con adicién de ahuyama es otra forma de poder comer la ahuyama una
hortaliza no tan apetecida por las personas, que al adicionarle al yogurt cambia la
forma de ver la ahuyama, el producto es rico en vitaminas Ay C.

Por lo anterior el siguiente trabajo esta enfocado en la adicién de la ahuyama en
una bebida fermentada lactea, es necesario evaluar las diferentes concentraciones
para reconocer los cambios presentes por la elaboraciéon del producto. Se requiere
desarrollar una formulacion para la produccion de una bebida fermentada con
adicion de ahuyama (cucurbita moschata), Realizar analisis bromatologico de una
bebida fermentada lactea con adicion de ahuyama y Aplicar una prueba de
aceptacion de acuerdo a la NTC 3501 (prueba de preferencia y prueba heddnica).

3 PINEDA CRIOLLO. D. USOS ALTERNATIVOS GASTRONOMICOS DEL ZAPALLO EN LA ELABORACION DE SOPAS Y
CREMAS. Universidad Técnica del norte. Tecnologia Gastronémica. lbarra Ecuador. 2012 P&g. 11 Disponible en:
http://repositorio.utn.edu.ec/bitstream/123456789/2043/1/UNIVERSIDAD%20T%C3%89CNICA%20DEL%20NOR T2%20%2
0%20trabajo%20para%20empastado.pdf
“https://www.noticias24.com/salud/noticia/28474/todo-lo-que-necesitas-saber-de-la-auyama-una-hortaliza-rica-en-potasio-

calcio-y-vitamina-a/.
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1. MARCO DE REFERENCIA
1.1.MARCO CONTEXTUAL

El presente proyecto Agroindustrial se desarrolla en el municipio de San Alberto,
Departamento del Cesar. El municipio tiene dos tipos de zonas geograficas que son
la perteneciente a la cordillera Oriental donde encontramos niveles suban dinos,
gue son las tierras ubicadas hasta los 2400 msnm. Y el nivel andino que son
aquellas elevaciones que llegan hasta los 2700 msnm. Y por otra parte tenemos la
zona del valle interandino del Magdalena que es la parte baja y plana del municipio.

1.1.1. Agroindustria lactea en Colombia. El proceso de consolidacion de la industria,
lactea en Colombia se formalizo con unas cuantas empresas muy bien
diversificadas como Alpina que en la actualidad participa en mas de 15 categorias
en productos en la mayoria de los cuales es lider procesa mas de 300.000 litros de
leche diarios.

La industria de productos lacteos fermentados como el yogurt, ha aumentado
rapidamente en Colombia. Hay diferentes razones para este incremento: el hecho
que la gente desee ingerir alimentos saludables es un factor importante es correcto
decir que el yogurt en comparacion con los productos dulces de la leche es de mas
facil digestion y crea condiciones mas faciles en el canal intestinal.®

En Colombia se ha incrementado la produccion de calabaza (hortaliza tropical con
centro de oriente en el norte del pais), debido a la versatilidad tanto en consumo
directo, como en el uso de materia prima para la agroindustria y las altas calidades
alimenticias relacionadas con el contenido de provitamina A, vitamina C, minerales
y aminoacidos. ©

La agroindustria de la ahuyama es una actividad que todavia no ha sido
implementada en la region pues Unicamente en el mercado se encuentra avanzado
en la produccién y venta de fruto lo que permite al consumidor una sola forma de
consumo.

1.2.MARCO TEORICO.

1.2.1. Bebidas fermentadas lacteas. La leche es uno de los alimentos mas antiguos
utilizados por el hombre. El habito del consumo de leche y productos lacteos en la
alimentacién humana se pierde en los origenes de la evolucion.

5https://www.dinero.com/edicion—impresa/negocios/articulo/consumo—productos—lacteos—colombia/205416
Shttps://www.larepublica.co/archivo/los-usos-de-la-calabaza-van-mas-alla-de-la-cocina-y-el-halloween-2177906
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La leche y productos lacteos constituyen una parte importante de los alimentos que
componen la dieta habitual de nuestro pais y de su entorno.

Segun un estudio realizado por el Nielsen Company sobre el consumo de productos
lacteos en Colombia, se destaca que el 95% de los hogares colombianos toma leche
procesada gracias a la alta distribucion que tiene este alimento a nivel nacional.’

Una caracteristica del tracto gastrointestinal es la presencia de diversas colonias
formadas por millones de bacterias, muchas de ellas benéficas para el proceso de
asimilacion de los alimentos ejemplos de estas son las bacterias Lactobacillus,
streptococcus y bifidobacterium.

Estudios realizados sobre las funciones fisioldégicas de estas bacterias evidencian
su efecto favorable en la absorcion de nutrientes, en la inhibicién del crecimiento de
los microorganismos patégenos y en la diminucion de los problemas de gases, entre
otras propiedades.

Una dieta desequilibrada, la falta de consumo adecuado de fibra dietética, el estrés,
el consumo habitual de medicamentos, el clima y la proliferacion de gérmenes
patdgenos afectan directamente a estas colonias de bacterias benéficas y alteran
su equilibrio en el tracto gastrointestinal .

1.2.2. Fermentacion. Se llama fermentacion a un proceso de oxidacién incompleta,
que no requiere de oxigeno para tener lugar, y que arroja una sustancia organica
como resultado. Es un proceso de tipo catabdlico, es decir, de transformacion de
moléculas complejas a moléculas sencillas y generaciéon de energia quimica en
forma de ATP (Adenosin Trifosfato).

La fermentacidén consiste en un proceso de glucdlisis (ruptura de la molécula de
glucosa) que produce piruvato (acido piravico) y que al carecer de oxigeno como
receptor de los electrones sobrantes del NADH (nicotin adenin dincleétido)
producido, emplea para ello una sustancia organica que debera reducirse para asi
reoxidar el NADH a NAD+, obteniendo finalmente un derivado del sustrato inicial
gue se oxida. Dependiendo de dicha sustancia final, habra diversos tipos de
fermentacion.®

1.2.3. Tipos de fermentacion.’® Hay muchos tipos de fermentacion de difieren en
los productos finales que se forman a partir del piruvato. Los dos tipos mas comunes
son:

Thttps://www.portafolio.co/economia/finanzas/leche-alimento-sale-rincones-pais-140982.

8 Elaboracion Y Evaluacién De Una Bebida Tipo Yogurth A Base De Lactosuero Dulce Fermentada Con Estreptococcus
Salivarius ssp Thermophilus y Lactobacillus Casei ssp Casei [2012]

9 https://concepto.de/fermentacion/#ixzz5j0MZ0ip5

10| /T Biologia 4, 10mo grado. Ensefianza preuniversitaria. Editorial Pueblo y Educacion. 2005.
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e Fermentacién alcohdlica: Llevada a cabo por las levaduras principalmente,
produce a partir de ciertos azlcares una cantidad de alcohol etanol, diéxido de
carbonoy ATP. Este es el proceso empleado para producir las bebidas
alcohdlicas.

e Fermentacién lactica: Consiste en una oxidacion parcial de la glucosa, llevada a
cabo por bacterias lacticas o por las células musculares animales (cuando se
guedan sin oxigeno para respirar). Este proceso genera ATP
pero subproduce acido lactico, lo cual produce al acumularse, la sensacion
dolorosa de fatiga muscular.

La ultima es la utilizada en la elaboracion de este tipo de productos.

1.2.4. Fermentacidn lactica. Una ruta para el metabolismo del piruvato (continuacion
de la glucdlisis) es su reduccién al lactato a través de la fermentacién lactica. El
glucdlisis necesita de glucosa y de la coenzima NAD+ (nicotinamida adenina di
nucleodtido) para llevarse a cabo, y cuando no hay oxigeno, el NADH no puede ser
reoxidado a NAD+ (y se detiene el glucdlisis), siendo este ultimo el aceptor de
electrones imprescindible para la oxidacion del piruvato. En estas condiciones el
piruvato se reduce a lactato, aceptando los electrones del NADH y regenerando asi
el NAD+ necesario para continuar el glucdlisis y obtener energia (ATP’s). Este tipo
de fermentacion es responsable de la elaboracion de productos lacteos acidificados
ya que el acido lactico tiene excelentes propiedades conservantes de los alimentos.
En la siguiente imagen se esquematiza este proceso.!

Figura 1. Fermentacion lactica

H o Glucélisis
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CH,0H ' Acido piruvico
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H=C=0MH
i Fermentacion
2 Acido lactico lactica

Fuente: https://portalacademico.cch.unam.mx/alumno/biologial/unidad2/fermentacion/lactica.

1.2.5. Leche fermentada. Las bacterias lacticas se caracterizan, entre otras muchas
cuestiones, porque toman su alimento del azucar de la leche, la lactosa,
produciendo inicialmente acido lactico, responsable del sabor acido de las leches
fermentadas. Del mismo modo, son capaces de multiplicarse y mantenerse en el
interior de nuestro intestino, actuando como protectores de nuestra mucosa
intestinal y facilitando el adecuado funcionamiento de este tramo del tubo digestivo,
con la consiguiente mejora en la absorcion de los nutrientes de los alimentos.

11 https://portalacademico.cch.unam.mx/alumno/biologial/unidad2/fermentacion/lactica
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Las bacterias lacticas compiten por el alimento y el espacio con patégenos, lo cual
redunda en beneficio del organismo Soélo por estas caracteristicas podriamos decir
gue se trata de unos productos saludables. Pero es que, ademas, se trata de
microorganismos altamente competitivos. Tanto, que pueden competir con
potenciales patdgenos por el espacio y el alimento para asegurarse su crecimiento.
La flora lactica es capaz de llegar hasta un recuento de 100.000.000 de
microorganismos por gramo de producto, lo cual limita enormemente la presencia
de cualquier otro microorganismo que, sin alimento ni espacio, se ve abocado a
desaparecer.?

Figura 2. Caracteristicas de la leche

Leche Yogurt

Factor grasa pH acidez grasa pH acidez

G. lactancia | 0.3053 | 0.5808 0.0134 07736 017390 0. 7827

P. lactancia | 0.0001 =.0001 0.0001 0.0055 =.0001 =.0001
Grupo 07378 09717 0.8335 08044 09778 07616
periodo

Fuente. https://www.textoscientificos.com

1.2.6. Tipos de leches fermentadas.

1.2.6.1. Leches fermentadas con bacterias lacticas terméfilas. Son los productos
mas comercializados. Los microorganismos responsables son cepas de
Lactobacillus delbrueckii subes. Bulgaricus, bacteria termdfila cuya temperatura
Optima de crecimiento es entre 42 - 43°C. Durante la fermentacion lactica (Figura 2)
llevada a cabo por estas bacterias, se producen metabolitos como el acetaldehido
y el diacetilo que les dan un sabor y un aroma caracteristico. También se produce
acido lactico hasta alcanzar unos valores de pH de 3,8 — 4. Este aumento de la
acidez, hace que la caseina de la leche coagule, mejorando su conservacion.

e Leche acidofila. Originaria de EEUU. Es una leche fermentada por Lactobacillus
acidophilus de textura cuajada, mezclada o liquida y de sabor suave.

e Yogurt. El Real decreto 271/2014, de 11 de abril, lo define como el producto de
leche coagulada obtenido por fermentacion lactica mediante la accién de
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y Streptococcus thermophilus a partir
de leche o de leche concentrada, desnatadas o no, o de nata, o de mezcla de
dos 0 mas de dichos productos, con o sin la adicion de otros ingredientes lacteos,
gue previamente hayan sufrido un tratamiento térmico u otro tipo de tratamiento,
equivalente, al menos, a la pasterizacion.

12 http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/sociedad-y-consumo/2003/01/29/4920.php

22


https://www.textoscientificos.com/
http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/sociedad-y-consumo/2003/01/29/4920.php

1.2.6.2. Leches fermentadas con bacterias lacticas mesofilas.

e Filmjolk. Tiene su origen en Sucia, pero es consumido en el norte de Europa en
general. Las bacterias que participan en la fermentacién son mesofilas, es decir,
su temperatura 6ptima de crecimiento se encuentra entre 20-22°C. Entre ellas
Lactococcus lactis, Lactococcus lactis cremoris, Lactococcus lactis diacetylactis
y Leuconostoc mesenteroides cremoris.

1.2.6.3. Leches fermentadas con bacterias lacticas y levaduras.

Se producen por una fermentacion heterolecita de la leche por accién de bacterias
(fermentacion lactica, Figura 1) y levaduras (fermentacioén alcohdlica, Figura 2). Son
bebidas ligeramente alcohdlicas (hasta un 2% de etanol), espumosas, debido al
CO2 producido y acidas como consecuencia del acido lactico generado.

Figura 3. Fermentacion alcohdlica

2 ADP +2Pi 2ATP

Glucosa
2 Piruvato
k Piruvato cﬁc:rboxi!asa
2 NAD 2 NADH [ 2o,
2 Acetaldehido
2 Etanol j

Alcohol deshidrogenasa

Fuente: https://bio2bachl10.blogspot.com/2010/12/fermentacion-alcoholica.html

e KEéfir. Su contenido alcohdlico es bajo (del orden del 0,5%). En la fermentacion
de la leche intervienen bacterias de los géneros Lactobacillus, Leuconostoc y
Lactococcus y levaduras; tanto fermentadoras de lactosa (Kluyveromyces
marxianus) como levaduras que realizan la fermentacion sin necesidad de
lactosa (Saccharomyces sp.)

e Kumis. Es originario de Mongolia. Tradicionalmente se fabricaba con leche de
yegua, pero hoy dia se hace con leche de vaca. Contiene mas alcohol (hasta un
3%) que el kéfir, debido a la adiccién de sacarosa a la leche. En la fermentacion
intervienen bacterias como Lactobacillus acidophilus y Lactobacillus delbrueckii
subesp. bulgaricus y levaduras como Kluveromyces marxianus.

1.2.6.4. Leches fermentadas con bacterias lacticas y mohos

e Villi: es unaleche fermentada viscosa, originaria de Finlandia. El cultivo iniciador
esta formado por bacterias lacticas y mohos como Geotrichum candidum. La
leche utilizada como materia prima no se homogeniza tras la pasteurizacion, por
lo que la nata se encuentra separada en la superficie y es donde se desarrolla
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el moho. Durante la fermentacion, dicho moho produce una gran cantidad de
C02.

1.2.7. Historia del Yogur. El origen del yogurt se sitia en Turquia, aungque también
hay quien lo ubica en los Balcanes, Bulgaria o Asia Central. Se cree que su consumo
es anterior al comienzo de la agricultura. Los pueblos nébmadas transportaban en
leche fresca que obtenian de los animales generalmente de piel de cabra.

El calor y el contacto de la leche con la piel de cabra propiciaba de la multiplicacion
de las bacterias acidas que fermentaban la leche convirtiéndola en una masa
semisélida y coagulada.

Segun la Organizacion Mundial de la Salud el yogurt “Es un producto lacteo de con
sistema generalmente cremosa que se obtiene a partir de la fermentacién lactica
acida, debida al lactobacillus bulgaricus y el streptococcus thermophillus, que
contiene un minimo de 100 millones de microrganismos vivos por gramo de
yogurt”.13

Figura 4.Yogurt

Fuente: https://www.saludyalimentacion.com

Hoy en dia los productos lacteos han cobrado una gran importancia en el consumo
alimenticio de la sociedad, pues son estos los que se asemejan mas a los productos
naturales, son practicos y su precio es accesible para todos los bolsillos.

Uno de los productos lacteos de mayor consumo en el mercado es el yogurt, ya que
éste cuenta con varias presentaciones, tamafos y sabores.

Tipos de yogurt.** A través de los afios han sido lanzados al mercado diferentes
tipos de yogurt, los cuales se han adaptado a las necesidades de cada familia, pero

Bhttps://luisasolano.com/2017/04/17/todo-lo-que-necesitas-saber-sobre-el-yogur-y-la-salud-de-los-

nios/
14 https://www.quiminet.com/articulos/cuantos-tipos-de-yogurt-existen-62842.htm
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en si, el yogurt se puede clasificar ya sea por el método de elaboracion, por su sabor
y por su contenido graso; entre ellos podemos encontrar los siguientes:

Yogurt aflanado: la leche pasteurizada es envasada inmediatamente después
de la inoculacion.

Yogurt batido: la inoculacion de la leche pasteurizada se realiza en tanques de
incubacion.

Yogurt liquido: es mezclado con una mayor parte de leche liquida.

Yogurt frutado: se le agregan frutas procesadas en trozos.

Yogurt natural: solo se adicionan estabilizantes y conservantes.

Yogurt saborizado: contiene saborizantes naturales y/o artificiales.

yogurt congelado: incubado en tanques y congelado como un helado de crema.
yogurt concentrado: incubado en tanques, concentrado y enfriado antes de ser
Envasado.

yogurt bajo en calorias: posee poca grasa y carbohidratos.

yogurt azucarado: es el yogurt natural al que se le han afadido azucar o
azucares comestibles.

yogurt edulcorado: es el yogurt natural al que se le han afiadido edulcorado
autorizados.

yogurt aromatizado: es el yogurt natural al que se le han afadido agentes
aromaticos autorizados.

Propiedades fisicas del yogurt. Las propiedades fisicas del yogurt pueden ser
afectadas por el tipo de procesamiento térmico por el que atraviesen, por lo cual las
caracteristicas del yogurt pueden ser cambiadas drasticamente, entre ellas:

Viscosidad. La leche cuenta con mayor viscosidad que el agua ya que la
materia grasa en estado globular y las macro moléculas proteicas, provocan que
la viscosidad disminuya con el aumento de la temperatura.

Capacidad de retencion de agua. Las proteinas de los carbohidratos tienen
una gran capacidad de gelificacion.

indice de hidratacidon proteico. Se refiere a la capacidad de proveer cierto
grado solventacion.®

Bacterias del yogurt. La flora del yogur esta constituida por las bacterias lacticas
termdfilas Streptococcus thermophilus y Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus.
Para que el favor se desarrolle satisfactoriamente, las dos bacterias deben
encontrarse en un numero aproximadamente igual. Entre ellas se establece un
fendmeno de mutua estimulacion del crecimiento (protocooperacion).

15 https://www.quiminet.com/articulos/cuantos-tipos-de-yogurt-existen-62842.htm
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Tanto los estreptococos como los lactobacilos tienen una importante contribucién
en la determinacion de las propiedades del yogur. Es preciso evaluar las
caracteristicas de las cepas bacterianas utilizadas, ya que no todas las
combinaciones son compatibles. Ademas, ambas especies deben encontrarse en
gran numero en el producto, y por lo tanto, en el cultivo iniciador. La proporcion
Optima entre cocos y bacilos depende de las caracteristicas de las cepas pero,
normalmente es de 1:1.16

e Streptococcus thermophilus.
Se presenta en forma ovoide o esférica se puede presentar en parejas o formando
una cadena segun la temperatura de crecimiento y el medio de cultivo.

Figura 5. Streptococcus thermophilus.

Fuente: https://fineartamerica.com
e Lactobacillus Bulgaricus.
Tienen forma de bacilo alargado, de punta redonda, igual que el Streptococus puede
estar, formando una cadena o separados.'’

Figura 6. Lactobacillus Bulgaricus

Fuente: https://pixels.com
Elaboracion de yogurt. La elaboracion de los productos lacteos fermentados es
una de las industrias mas importantes. Las leches fermentadas son productos
acidificados por medio de un proceso de fermentacion, como consecuencia de la
acidificacién por las bacterias lacteas, las proteinas de la leche se coagulan. Luego
estas proteinas pueden disociarse separandose es aminoacidos. Por esta razon;
las leches fermentadas se difieren mejor que los productos no fermentados. Uno de

16https://www.aragon.es/estaticos/ImportFiles/12/docs/Areas/Seguridad_Agroalimentaria/Agencia_AragonesaSegurida
d_Alimentaria/Dictamenesinformes/AASA/LECHES_FERMENTADAS.pdfPag. 6
17 http://dspace.ucuenca.edu.ec/jspui/bitstream/123456789/21946/1/TESIS.pdf Pag. 52
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los productos fermentados mas conocido es el yogurt esta leche fermentada de gran
consumo es obtenido por la accion combinada de Lactobacillus vulgarices y
Streptococus Thermophilus.*®

Figura 7. Flujograma de la elaboracion de yogurt industrial.
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Fuente: http://wilsonproces.blogspot.com/2012/10/flujograma-del-proceso-de-elaboracion.html

1.2.8. Origen de la ahuyama o calabaza. La gran mayoria de las calabazas que se
consumen en el mundo tienen su origen en especies que fueron domesticadas en
México, todas ellas pertenecientes al género Cucurbita. De hecho, se trata de la
primera planta cultivada en Mesoamérica, la fecha mas antigua que se conoce es
de hace unos 10 000 afios. Desde entonces la calabaza es parte fundamental de la
dieta nacional —es una planta de la que se aprovecha no soélo el fruto sino sus flores
y sus tallos—, y desde que a raiz de la conquista espafiola se disperso por el mundo
es un producto consumido ampliamente.

Las plantas del género Cucurbita, que producen frutos que pueden alcanzar un
tamafio considerable y poseen una pulpa bastante carnosa, fueron apreciadas en
la época prehispanica sobre todo por sus semillas —esas que comunmente
llamamos pepitas—, pues son relativamente abundantes, representan una fuente

18 UIs- Elaboracion y estandarizacion de yogurt de pitaya enriquecido con proteina de soya en el municipio de Chipata
Santander- PDF. Pag. 30
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eficiente de proteinas y son susceptibles de almacenarse por lapsos prolongados
sin apenas sufrir deterioro. Estas cualidades de las pepitas ayudan a explicar el
proceso que llevé a que la calabaza fuera una de las plantas que los grupos
ndmadas buscaban constantemente para recolectar sus frutos, situacion que
paulatinamente fue modificando las caracteristicas de la planta, haciéndola mas
apta para las necesidades humanas y a la vez dependiente de su intervencion para
su adecuado desarrollo. Los cambios més notables entre la calabaza silvestre y la
domesticada estan en la disminucion del sabor amargo de la pulpa, el aumento en
el tamafio de las partes utilizadas, como el fruto y las semillas.®

La primera recoleccion de los frutos se hace a los 75 dias de siembre y la segunda
a los 85 dias después de la siembra, de acuerdo a los indicadores de cosecha del
fruto el punto de cosecha tomado como referencia es cuando las vetas de color
verde claro pasaron a coloracion cremosa.?°

Tipos de ahuyama o Calabazas.

e Cucurbita maxima.

Es de las especies de calabazas mas conocidas. Aunque las usadas para las
lamparas decorativas de Halloween son grandes, redondeadas y naranjas (como
las variedades Tom Fox o Atlantic Giant), hay otras variedades de otros tamafos y
colores.

Figura 8. Cucurbita maxima

Fuente: https://www.123rf.com

e Calabaza patisson o bonetera.

Se pueden cocinar de varias formas (fritas, al horno, rellena). Se recomienda
comerlas cuando son pequefias porque son mas tiernas. También se usan mucho
para decorar, debido a su particular forma y variedad de colores.

Figura 9. Calabaza patisson o bonetera.

19 https://arqueologiamexicana.mx/mexico-antiguo/origen-y-domesticacion-de-la-calabaza
20JavierSalazar:http://repository.lasalle.edu.co/bitstream/handle/10185/21330/46132064_2017.pdf? sequence=1
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Fuente: https://demeraraa.blogspot.com
e Calabaza espagueti.
Una variedad rastrera de invierno, con frutos cilindricos y amarillos o anaranjados.
Es una calabaza muy especial. Cuando se cuece 0 se cocina al horno su pulpa se
deshace en hebras que parecen espaguetis. Esta deliciosa con queso y aromaticas
y también con sal, pimienta y mantequilla.

Figura 10. Calabaza espagueti.

Fuente. https://www.pizcadesabor.com
e (Calabazas turbante.
Es una variedad rastrera que se puede cultivar tanto en verano como en
invierno. Tiene una forma muy peculiar, y por eso se usa mucho como elemento
decorativo.
Figura 11. Calabazas turbante.

e (Calabaza cacahuete o butternut.

Es una calabaza grande y alargada, en forma de pera, y de un intenso color
naranja. Por su pulpa dulce y cremosa es ideal para preparar cremas y dulces. Si
no se abre, se puede conservar en perfecto estado durante meses (como la mayoria
de las calabazas de invierno).
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Figura 12. Calabaza cacahuete o butternut.

Fuente: https://gastronomiaycia.republica.com

e Calabazas para hacer cabello de angel.

Hay varias, pero la calabaza mas comun para elaborar este dulce tan usado en
reposteria es la Cucurbita ficifolia. Tiene muchos nombres comunes: alcayota,
cidra, calabaza confitera, cayote... -no confundir con el chayote, aunque también
son de la misma familia de las cucurbitaceas, como la sandia.?*

Figura 13. Calabazas para hacer cabello de angel.

—— e

Sk >

Fuente: http://www.bocadoscaseros.com/

Clases de ahuyama que se ven en Colombia.

e C. moschata Ahuyama o gallina. Conocida con ese nombre en Colombia, en
los departamentos del Quindio, Risaralda, Caldas y Antioquia. Normalmente se
encuentra en huertos caseros de la zona o proviene del Valle del Cauca.

e C. moschataauyama Candelaria. Se destaca en el Valle del Cauca de
Colombia la ahuyama conocida como Candelaria, debido a que el fruto puede
pesar hasta 50 kg, color naranja intenso, semilla grande y pulpa delgada.

e C. moschata auyama tipo pastelito. En Atlantico, Bolivar y Magdalena se
obtuvo gran diversidad de frutos en cuanto a forma, color, tamafio, tipo de
semilla, color de semilla, etc., lo clasifican como tipo pastelito (pequefio y forma

21 https://www.agrohuerto.com/calabazas-6-tipos-o-variedades-usos/
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aplanada, pulpa seca de color amarillo intenso), preferido por el ama de casay
tipo burro (grande).

e C. moschata auyama tipo burro. En Atlantico, Bolivar y Magdalena se obtuvo
gran diversidad de frutos en cuanto a forma, color, tamafo, tipo de semilla, color
de semilla, etc., lo clasifican como tipo pastelito (pequefio y forma aplanada,
pulpa seca de color amarillo intenso), preferido por el ama de casa y tipo burro
(grande).

e Cuclrbita moschata zapallo. UNAPAL Dorado, uno de los -cultivares
desarrollados recientemente en el pais, de buena calidad y rendimiento.??

e C. moschata Béarbara: contiene fibra, vitamina C, potasio, Vitaminas E,
Magnesio Acido pantoténico (Vitamina A.).

Esta ultima ahuyama la Cucurbita moschata Barbara es la que vamos a utilizar
para hacer el yogurt con adicion de ahuyama.

Usos. La ahuyama se cultiva fundamentalmente por su uso en la gastronomia y por
sus propiedades medicinales. Se utiliza en la preparacion de sopas, cremas, tortas,
dulces y ensaladas entre otros platos.

Las flores, ricas y nutritivas se pueden comer crudas en ensaladas, cocinadas a
vapor y forma parte de las cocinas tradicionales de Italia y México. Ademas,
fortalece el sistema inmunoldgico pues ayuda a formar anticuerpos y a producir
glébulos rojos y blancos y elimina las mucosidades en los pulmones y la garganta.
Comer una taza diaria de semillas tostadas por cinco dias combate los parasitos,
asi como también dos cucharadas de semillas hervidas en dos tazas de agua y
reducidas a la mitad. Consumir en ayunas una cucharada diaria de semillas evita
gue se agranda la préstata.®

Beneficios de la ahuyama. Este alimento es excelente para incluir en dietas para
adelgazar; su consumo esta totalmente permitido en cualquier tipo de dieta cuyos
objetivos es adelgazar. Esto se debe a su bajo contenido de calorias, ademas de
estar constituida principalmente por agua, vitaminas (A, C, E, B, B2, B3, B6),
minerales (calcio, magnesio, potasio entre otros) y las fibras.

Promueve una buena digestidon. La auyama puede actuar de forma muy positiva
cuando se sufre de una inflamacion en el intestino. Asi mismo es considerado un
laxante natural ya que estimula la funcién intestinal, esto es gracias a una sustancia

22 http://repository.lasalle.edu.co
23 Globovisidn: http://globovision.com/article/conoce-las-bondades-de-la-auyama
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gue contiene llamada mucilagos. Este nutriente es capaz de suavizar la mucosa de
los intestinos, para asi permitir un adecuado funcionamiento de este sistema.?*

Figura 14. Caracteristicas de la ahuyama

INFORMACION NUTRICIONAL

Cantidades por 1 taza, picado (124 g)

Informacion de calorias

Proteina y Aminoacidos

Las cantidades por dosis seleccionada VD Las cantidades por dosis seleccionada % VD
calorias 19.8 (82,9 kJ) 1% Proteina 15 gram 3%
De carbohidratos 143 (59.9 kJ)
De grasa 1.9 (8,0 kJ)
De Protein 37 (155 kJ)
De alconol 0.0 (0,0 kJ) vitaminas
Las cantidades por dosis seleccionada VD
La vitamina A 248 1U 5%
Vitamina C 21.1mg 35%
Vitamina D =
La vitamina E (alfa tocoferol) 0,1mg 1%
Los hidratos de carbono La vitamina K 53 mcg 7%
Las cantidades por dosis seleccionada % VD La tiamina 0.1 mg 4%
Carbohidratos totales 42gram 1% Riboflavina 0.2 mg 10%
Fibra dietética 1.4 gram 5% La niacina 3%
Almidon , La vitamina B6 149
azicares 2.1 gram El folato 9%
Vitamina B12 0%
Acido pantoténico 2%
2 La colina
Grasas y Acidos Grasos betaina
Las cantidades por dosis seleccionada % VD
Grasa total 0.2 gram 0%
Grasa saturada 00gram 0% .
- minerales
Grasa monosaturada 0.0 gram
Grasa poli-insaturada 0.1 gram Las cantidades por dosis seleccionada % VD
acidos grasos trans totales Calcio 18.6 mg 2%
acidos grasos trans- Hierro 04 mg 2
icos ~ Magnesio 21.1mg 5
Total de acidos grasos trans- Fésforo 471mg 5
POSCUOICS Potasio 325mg 9%
Tn':nl rfP acidos grasos omega-3 jg 3mg Sodio 24mg 3
Total de &cidos grasos omega-8 347 mg == Ay >
Cobre 0.1 mg 3%
Manganeso 0.2 mg 11%
Selenio 0.2 meg 0%

Fluoruro

Fuente. https://alimentoscon.com/auyama/

1.3.MARCO CONCEPTUAL
Despulpado. Consiste en la separacion de la pulpa y las semillas del fruto.

Escaldado. Tratamiento térmico que se le hace a una fruta que consiste en
sumergirla en agua caliente para ablandar su corteza, eliminar agentes patégenos
e inactivar algunas enzimas que pueden dafar el producto.

Esterilizacion. Tratamiento termino que le hace a un recipiente que consiste en
elevar la temperatura del agua por un tiempo determinado con el fin de reducir
totalmente la presencia de microorganismos.

Incubacién. Consiste en dejar la mezcla del cultivo con el yogurt por un periodo de
4 horas manteniendo una temperatura de 42°C.

Inoculacién. Consiste en adicionar a la leche el cultivo lactico para su posterior
incubacion.

24 https://alimentoscon.com/auyama/
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Ahuyama. Es una hortaliza no muy apetecida, pero contiene multiples beneficios y
se cosecha facilmente.

Bacterias. Organismos unicelulares que viven independientemente en estrecha
asociacion con otros microorganismos vivos, a menudo se denominan microbios o
microorganismos, debido a que son microscopicos. Algunas bacterias son
benéficas, pero otras pueden producir enfermedades infecciosas.

Pasteurizaciéon. Proceso mediante el cual los alimentos son sometidos a un
tratamiento termino por determinado tiempo, con lo que se asegura la destruccion
de todos los microorganismos patdgenos y casi en su totalidad la flora banal.

Flora banal. No todos los componentes de la leche son beneficiosos, muchos son
eliminados con diferentes procesos, como la pasteurizacion.

Leche pasteurizada. Es leche apta para el consumo humano, como resultado de
la exposicion a altas temperaturas con el fin de eliminar bacterias.

Yogurt. Es el proceso obtenido a partir de la leche higienizada, coagulada por la
accion de lactobacillus bulgaricus y Streptococcus termophilus, los cuales deben ser
abundantes y viables en el producto final.?®

1.4.MARCO GEOGRAFICO

SAN ALBERTO. ElI municipio de San Alberto Cesar, fue fundado el 20 de mayo de
1.955 por el sefior LUIS FELIPE RIVERA JAIMES. Distancia de la capital del
departamento, Valledupar, a 350 kilometros. Esta ubicado en la apertura de la
carretera troncal de oriente, en el tramo que de Aguachica lleva hasta
Bucaramanga. Sobresale por sus fecundas plantaciones agricolas.?

Figura 15. Mapa politico de San Alberto, Cesar.

Fuente: http://sanalbertocesar.micolombiadigital.gov.co

25 UIS- Elaboracién y estandarizacidn de yogurt de pitaya enriquecido con proteina de soya en el municipio de Chipata
Santander- PDF. Pag. 30- 31
26 ALCALDIA DE SAN ALBERTO CESAR:http://www.sanalberto-cesar.gov.co/municipio/nuestro-municipio
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Este bello municipio cuenta con gran variedad de clima donde podemos apreciar los
extensos cultivos de palma africana, considerando un importante sector de la
economia y tenemos las mejores ganaderias de Colombia.

San Alberto ademas brinda a sus visitantes un calor humano y cuenta con grandes
sitios para deleite y goce de las personas; se celebran fiestas tan populares como
el carnaval, la feria ganadera, la semana cultural, entre otras.

En la cabecera municipal su clima es calido, su vegetacion muy diversa, tierras
fértiles y fauna variada.

Actualmente San Alberto cuenta con 25.504 habitantes segun datos del Sisben. Su
alcalde es Pedro Rafael Guevara, para el periodo 2016-2019 cuyo eslogan de la
Administracion es "EL CAMBIO SOMOS TODOS.

Descripcion Fisica. La parte mas baja del municipio se encuentra localizada a 50
m.s.n.m. y la parte mas alta se encuentra a una altura de 2600 m.s.n.m. al extremo
occidente de la zona.

Desde el punto de vista fisiografico el municipio presenta paisajes de vertientes,
colinas, pie de montes y valles de topografia plana. Ocupa una superficie de 676.1
Km2 que corresponden al 2.66% del territorio Departamental; las vertientes se
encuentran localizadas al oriente y ocupan aproximadamente un 30% del area; La
zona de las colinas y pie de montes se encuentran en el centro de la zona y ocupan
aproximadamente el 15% del area; los valles Planos y depreciaciones aluviales se
encuentran en el centro - Occidente ocupando aproximadamente el 55% del area
total.

Limites del municipio.

NORTE: Con el municipio de San Martin a través de las Quebradas Minas y Las
Micas.

SUR: Con los departamentos del Santander y Norte de Santander a través del Rio
San Alberto del Espiritu Santo.

OCCIDENTE: Con el departamento de Santander a través del Rio Lebrija.

ORIENTE: Con el Municipio de Abrego - Norte de Santander en la divisioén de aguas
de la Loma de la Pefia.

Extensién total: 676.1 Km?

Extensién area urbana: 2.16 Km?

Altitud de la cabecera municipal (metros sobre el nivel del mar): 125 m.s.n.m
Temperatura media: 27° C

Distancia de referencia: Distancia de la ciudad de Valledupar 350 Km
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Ecologia. El municipio de San Alberto tiene dos tipos de zonas geograficas que son
la perteneciente a la cordillera Oriental donde encontramos niveles suban dinos,
gue son las tierras ubicadas hasta los 2400 msnm. Y el nivel andino que son
aquellas elevaciones que llegan hasta los 2700 msnm. Y por otra parte tenemos la
zona del valle interandino del Magdalena que es la parte baja y plana del municipio.

La riqueza, de fauna y flora de la cordillera Oriental es invaluable, y alli se podrian
desarrollar maravillosas experiencias ecoldgicas y de aventura si las condiciones de
seguridad lo permitieran, guardamos la esperanza que en un futuro cercano este
portento de la naturaleza pueda ser utilizado con fines turisticos. Igual que en todos
los sitios naturales del pais, la cordillera tiene problemas ambientales por la
colonizacion y la deforestacion.

El valle interandino del Rio Magdalena es el que mas ha sufrido el impacto
depredador del hombre en el municipio; las grandes extensiones de tierra
sembradas de palma africana, los hatos ganaderos, la tala indiscriminada ha dejado
su huella imborrable en todo el ecosistema.

Sin embargo, a pesar que hasta ahora empieza la preocupacién por conservar y
recuperar la flora y fauna nativa, San Alberto es un municipio privilegiado y podemos
encontrarnos con muchisimas especies de aves, mamiferos, reptiles, peces y
vegetacion.

Economia. Lo cierto es que el nivel general de ingresos en San Alberto es muy
superior al resto de los municipios circunvecinos, incluso San Martin, que es muy
semejante.

La principal fuente de ingreso en la localidad es la producciéon de aceite de palma.
Se tiene que las tres cuartas partes de las personas que viven en la cabecera
municipal pertenecen a una familia vinculada a la produccion de aceite de palma

El comercio es muy dinamico en la cabecera y en los principales nucleos poblados
y esto se refleja en el nimero de establecimientos registrados en la municipalidad.

La ganaderia para leche es otra importante fuente de ingreso de la localidad.
Aproximadamente existen en el Municipio 69.000 cabezas de ganado bovino, 5.200
porcinos, 1.200 ovinos, 450 equinos y 30.000 aves en galpones. La produccién de
leche por animal es de 4.5 litros; siendo quizas la mas alta del pais.

La agricultura en el municipio tiene una mayor importancia que la ganaderia si se la
mide por la cantidad de empleos que genera, pero es improbable que ni siquiera se
asemeje al valor agregado que puede estar produciendo el hato lechero del
municipio?’

27 ALCALDIA DE SAN ALBERTO CESAR:http://www.sanalberto-cesar.gov.co/municipio/nuestro-municipio
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1.5. MARCO LEGAL.

El marco legal que encontramos para la elaboracién de productos alimenticios hay
una serie de decretos y resoluciones los cuales deben ser acatados al pie de la letra
para que el producto ofrezca los estdndares de calidad requeridos para su
comercializacion, dentro de los cuales encontramos:

Resolucion 2674 del 2013. Por la cual se reglamenta el articulo 126 del decreto
Ley 019 del 2012, establece que los alimentos que se fabriquen envase o importe
para su comercializacion en el territorio Nacional.

Resolucién 0719 de 2015. Por la cual se establece la clasificacion de alimentos
para consumo humano de acuerdo con los riesgos de salud publica.

Resolucién 02310 de 1986. Por la cual se establece en su capitulo segundo lo
referente a las leches fermentadas (Yogurt).

Resolucion numero 005109 de 2005. Por la cual se establece el reglamento
técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los
alimentos envasados y materiales primas de alimentos para consumo humano.

Decreto numero 539 de 2014. Por el cual se expide el reglamento técnico sobre
los requisitos sanitarios que deben cumplir los importadores y exportadores de
alimentos para el consumo humano, materias primas e insumos para alimentos
destinados al consumo humano y se establece el procesamiento para habilitar
fabricas de alimentos ubicadas en el exterior.

Decreto numero 60 de 2002. Por el cual se promueve la aplicacion el Sistema de
Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (H.A.C.C.P) en las fabricas de
alimentos y se reglamenta el proceso de certificacion.

Decreto 616 del 2006. Por el cual de expide el Reglamento Técnico sobre los
requisitos que debe cumplir la leche para el consumo humano que se obtenga,
procede, envase, transporte, comercializa, expenda, importe o exporte en el pais.

Resolucion numero 5109 de 2005. Por la cual se establece el reglamento técnico
sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que debe cumplir los alimentos
envasados y materias primas de alimentos para consumo humano.

Normas Técnicas Colombiana.

e NTC 805 de 2005: Productos Lacteos: leches fermentadas.

e Resolucion 224 de 2007: Hortalizas y frutas.

Buenas practicas de manufactura.

Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos
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para el consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen
en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la
produccion.

Articulo 9°. Condiciones especificas de las areas de elaboracion.

Pisos y drenajes. Los pisos deben estar elaborados en materiales que no generen
sustancias y contaminante toxicos, no porosos, impermeables, no absorbentes, con
una pendiente minima de 2%, los drenajes deben estar dispuestos con su debida
proteccién y al menos un drenaje de 10 cm de didmetro por cada 40m2 de area
servida.

Paredes. Deben ser materiales resistentes, impermeables, no absorbentes, de facil
limpieza y desinfeccion con acabado liso y sin grietas, las uniones entre las paredes
y entre los pisos deben estar selladas y tener forma redondeada para impedir la
acumulacién de suciedad y facilitar la limpieza.

Techos. Deben estar construidos evitando que se acumule suciedad, formacién de
mohos y hongos facilitando su limpieza y desinfeccion.

Puertas. Deben tener superficie lisa, no absorbente, resistentes y de suficiente
amplitud, con sistema de cierre automatico en lo posible, no deben existir puertas
de acceso directo a las areas de elaboracion.

lluminacidén. Debe ser adecuada y suficiente ya sea natural y/o artificial bien
distribuida. Las lamparas y accesorios ubicados por encima de la linea de
elaboracidon y envasado de los alimentos deben ser de tipo de seguridad y estar
protegidas para evitar la contaminacion en caso de ruptura.

Articulo 10° Equipo y utensilios.

Condiciones generales: los equipos y utensilios utilizados en el procesamiento,
fabricacion y preparacion de alimentos segin su materia prima deben estar
diseflados y construidos de manera que eviten la contaminacién del alimento y que
facilite su limpieza y desinfeccion que permita desempefiar adecuadamente su uso
previsto.

Deben ser fabricados con materiales resistentes al uso y a la corrosion, asi como a
los agentes de limpieza y desinfeccion, inertes para evitar riesgo de salud, sus
superficies deben tener un acabado liso no poroso, sin defectos.

Articulo 13° Personal manipulador.

El personal manipulado debe haber pasado por un reconocimiento médico antes de
desempefar esta funcién y realizarlo cada vez que sea necesario, todas las
personas que han de realizar actividades de manipulacion de alimentos deben tener
formacion en materia de educacion sanitaria, especialmente en cuanto a practicas
higiénicas en la manipulacion de alimentos y estar en constante capacitacion.

Toda persona mientras trabaja directamente en la manipulacién o elaboracién

alimentos, debe adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccién como usar
vestimenta adecuada de trabajo, lavarse las manos con agua y jabdn, antes de
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comenzar su trabajo y cada vez que salga y regrese al area asignada, mantener el
cabello recubierto con malla, uiias limpias cortas y sin esmalte, usar calzado cerrado
y resistente, uso de tapabocas constante, no esta permitido el uso de anillos, aretes,
joyas u otros accesorios.

Articulo 16-19 Requisitos higiénicos de fabricacion.

Materias primas e insumos. Se debe realizar la recepcion en condiciones que
eviten su contaminacion, alteracion y dafios fisicos, siendo inspeccionadas previo a
Su uso.

Envase. Deben estar fabricados con materiales apropiados para estar en contacto
con el alimento, no deben haber sido utilizados previamente, se deben inspeccionar
antes de su uso.

Operaciones de fabricacion. Deben realizarse en 6pticas condiciones sanitarias
de limpieza y conservacion con los controles necesarios para reducir el crecimiento
potencial de microorganismos y evitar contaminacion del alimento. Realizar
procedimientos de controles fisicos, quimicos, microbiolégicos y organolépticos en
los puntos criticos del proceso de fabricacion, tomar medidas efectivas para
proteger los alimentos de contaminacion.

Operaciones de envasado. Debe realizarse en condiciones que excluyan la
contaminacion del alimento, ser identificado por lote y debidamente marcado, llevar
registros de los mismos.?8

28 DIAZ YEISY y ALARCON LUIS. Trabajo de grado yogurt de café Pag. 32-33: tangara.uis.edu.co
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2. DISENO METODOLOGICO
2.1 UBICACION.

El presente estudio se realizé con el objetivo de evaluar la adicion de la ahuyama a
una bebida fermentada lactea, cumpliendo dos propdsitos; primero para conservar
el valor nutricional de la leche que se pierde por la desnaturalizacién de la misma
en el proceso de la produccion del yogurt y segundo; para el aprovechamiento de la
materia prima (ahuyama) presente en la region en el Municipio de San Alberto,
Cesar.

Adicionalmente, con la investigacion se realizo la prueba sensorial del producto
resultante en diferentes concentraciones de la adicion de ahuyama, para reconocer
la impresion del panelista y determinar la ausencia de esta clase yogurt en el
mercado existente por la cultura de consumo.

2.2TIPO DE INVESTIGACION.

La investigacion empleada es experimental, fue realizado un estudio investigativo
para determinar la formulacién adecuada para la producciéon de una bebida
fermentada lactea con adicion de ahuyama en San Alberto, Cesar. Tiempo de la
investigacion fue 8 meses desde su inicio.

2.3POBLACION.

Los habitantes de san Alberto segin el DANE son de 24.9122° y |os escogidos para
esta bebida fermentada lactea con adicién de ahuyama esta entre edades de los 5
a 50 afios del municipio de San Alberto, Cesar que deseen un yogurt diferente a los
traicibnales y sean tolerantes a la lactosa.

2.4MUESTRA.

Para la realizaciéon de la investigacion se selecciond 20 panelistas nedfitos, todos
pertenecientes a la Universidad Industrial de Santander, sede San Alberto.

Para los tratamientos que se utilizo, se dividié dependiendo de los porcentajes de
ahuyama (15%, 30%, 7% y 10%) Y el resto de la formulacién es igual para todas
(80% de leche, 8% de azucar blanca y 2% de cultivo) con dos técnicas de
preparacion aflanado y batido, esta técnica se seleccion6 dependiendo que son la
mas utilizada en el mercado del municipio.

29 https://elpilon.com.co/san-alberto-municipio-menos-pobreza-cesar/
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Tabla 1. Distribucion de porcentaje Adicion de ahuyama por tratamientos.

rraravienros [ FORCEVAE T TP o
T: 15% Aflanado
T2 30% Batido
T3 7% Aflanado
Ta 10% Batido

2.5 PROCESO DE INVESTIGACION.

Para realizar el proceso de investigacion se dividié en cinco (5) fases de desarrollo,
donde se buscé de determinar los cambios presentes por la adiciéon de ahuyama a
la produccion del yogurt, el proceso de estandarizacion del proceso y aceptacion
del producto resultante.

El método de investigacion posee 6 fases experimentales que son:
e Fase 1: Caracterizacion de la Materia Prima y formulacion
Fase 2: Observacion de produccion

Fase 3: Estandarizacion del proceso

Fase 4: Prueba Sensorial

Fase 5: Prueba Bromatoldgica

2.5.1. Caracterizacion de materia prima y formulacion. en esta fase, se realiza la
determinacién concreta de las caracteristicas de la materia prima usada en la
elaboracién de la bebida fermentada y la formulacién por tratamiento de los
ingredientes usados.

Seleccion de las materias prima.

e Leche.
Las caracteristicas de la leche usada como materia prima deben ser entera,
descremada

e Ahuyama Barbara (Cucurbita moschata)

Para saborizar y darle un toque de color se utilizé la ahuyama o calabaza cacahuate
porque su pulpa es dulce y cremosa es ideal para preparar cremas.

La cascara debe estar verde amarillosa y su pulpa anaranjada, sin golpes ni
defectos. Deben estar libres de quimicos, de perforaciones y picaduras por insectos
y hongos a simple vista.
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e Cultivo.
El cultivo seleccionado contiene sepas de Streptococcus termophilus y Lactobacillus
vulgaricus

e Azlcar.

No se le hizo realmente mucho énfasis en las caracteristicas del azlcar utilizado,
puesto que es un producto bastante estandarizado a escala comercial, esta azucar
presenta mejores caracteristicas de solubilidad que el azlGcar morena. También
tiene un menor costo que el azucar refinado, lo que la hace ideal para este tipo de
producto.

Formulaciéon del Producto. Por cuestiones de elaboracion y estandarizacion del
proceso, se realiza los calculos para un litro de leche entera de Vaca.

Tabla 2. Formulacion del Yogurt por tratamiento

MATERIA PRIMA T1 T2 T3 T4
Ahuyama (gramos) 150| 300 70| 100
Cultivo lactico (gramos) 20 20 20 20
Azucar (gramos) 80 80 80 80

TOTAL 250 400| 170| 200

2.5.2. Observacion de produccion. para el desarrollo de esta fase, se obtiene
informacion de campo en el momento de elaboracién de la bebida fermentada
lactea, tales como:

e Cambios Fisico (Color, sabor, Olor) de la materia prima y el producto
e Prueba de Potencial de Hidrogenizacion (pH)

e Cambio de Temperatura

e Grados Brix

2.5.3. Estandarizacion del Proceso. Se determina en esta fase, los diagramas de
proceso de cada etapa de produccion de la bebida fermentada lactea y la ficha
técnica del producto.

2.5.4. Prueba sensorial. Por medio de un panel sensorial, se aplicd 20 encuesta con
estudiantes de niveles VIl y IX de produccién Agroindustrial.

2.5.5. Pruebas Bromatoldgica. Se realizé prueba bromatolégica de la leche utilizada
del yogurt resultante y pH, segun la norma NTC.
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2.5.6. Andlisis de Informacion. Luego de las encuestas y las pruebas sensoriales,
se aplico estadistica descriptiva.

2.6 HIPOTESIS.

2.6.1. Hipotesis Nula. Se obtiene un mejor producto cuando se le adiciona el 10%
de ahuyama al yogurt batido

2.6.2. Hipotesis Alterna. Se obtiene un mejor producto cuando se le adiciona el 15
y 30% de ahuyama al yogurt batido

2.7 VARIABLES.

2.7.1. Variable Independiente. Variedad de porcentajes de ahuyama, Grados Brix,
Temperatura de los procesos, pH

2.7.2. Variable Dependiente. Percepcion de caracteristicas Organolépticas (sabor y
Textura).
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3. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 CARACTERIZACION DE LA MATERIA PRIMA Y FORMULACION.

En esta fase, se sometié algunas pruebas de medicion al a materia prima como
temperatura y tiempo de coccion, para determinar caracteristicas importante en el
proceso de estandarizacion.

3.1.1. La leche Cruda. Para la realizacion de la investigacion, se realiz6 con leche
entera cruda de bovino, recién ordefiada sin adicién de ningun conservante, en el
momento de la recepcion por medio del lactometro, pH metro y revision directa, se
determind las siguientes caracteristicas para leche:

Tabla 3. Caracteristica de la leche.

CARACTERISTICA VALOR
Densidad (gr/cm3) 1028-1032
Color Blanco Amarilloso
Temperatura en °C 30a32
Ph 7
Nata Sin Presencia

Es importante, que las anteriores caracteristicas se realicen antes de ingresar la
leche para el proceso, sin no cumplen se descartan como materia prima, la leche
debe tener un color blanco amarillento, esto significa la presencia de grasa,
importante en la cremosidad del yogurt y el pH inicial de la leche se encuentre en
un pH de 7, para evitar la acidificacion temprana del producto.

3.1.2. Coccidén y choque térmico de la leche. En esta parte de la investigacion, se
realizd una coccidon de la leche para eliminar los microorganismos termofilos y
posteriores a un choque térmico para completar una pasteurizacion basica, y evitar
la proliferacion de microorganismos no deseados dentro de la elaboracion de la
bebida fermentada lactea.

Se realiz6 medicion de la temperatura tanto en la coccion hasta 90 °C como el
choque térmico a que llegara hasta 45°C, esta Ultima, ideal para ingresar a la
elaboracién del yogurt.
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Figura 16. Control Temperatura en la coccion de la leche.

Tabla 4. Cambios de Temperatura en la coccion y el choque térmico de la leche.

TEMPERATURA °C
TIEMPO CHOQUE
COCCION TERMICO

0 29 90

1 40 49

3 60 55

5 75 45

6 80 40

7 90

En la anterior tabla, se registran los datos obtenidos en el proceso de coccion y
choque térmico, que se le realiza a la leche antes de ingresar al proceso de
elaboraciéon de bebida fermentada lactea, es importante que la leche llegue por lo
menos a una temperatura de 90°C, para eliminar la bacterias resistentes al frio y
llevarlo bruscamente a una temperatura de 45°C en el menor tiempo posible para
eliminar las bacterias resistentes al calor, este proceso se reconoce Como
pasteurizacion basica.
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Grafica 1. Comportamiento temperatura Coccién Vs Choque.
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En la gréfica 1, se denota que se requiere 7 minutos en coccidon a una temperatura
promedio de llama de 135°c para que la leche alcance una temperatura de 90°C, y
se requiere un choque térmico en un medio de 5°C, el tiempo de 5 minutos para que
descienda a una temperatura 45°C, la interseccion de los dos eventos ocurre a los
dos minutos tanto el descenso como ascenso, como se observa en la grafica
anterior.

3.1.3. Diagrama de proceso de coccién y choque térmico. Para fortalecer el proceso
en el momento de la estandarizacion de la bebida fermentada lactea, se estipulo,
por medio del diagrama del proceso de manejo de la leche como materia prima en
la elaboracion, se inicia con una verificacion de las caracteristicas de la leche que
cumplan los estandares requeridos segun norma técnica en la elaboracion, se
continua con la coccién en un recipiente de acero inoxidable, se le aplica una llama
de 135°C por un periodo de 7 minutos, posteriormente, se introduce en un medio
con agua a una temperatura de 5°C, con el objetivo de realizar el choque térmico,
la temperatura de descenso hasta 45°C es de 5 minutos, establecido para este
proyecto de investigacion, esta informacion queda registradas en el diagrama a
continuacion.
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Grafica 2. Diagrama del proceso de coccién de la leche.
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3.1.4. Caracterizacion de la Ahuyama. Posteriormente, la ahuyama debe cumplir
unas caracteristicas como: la cascara de color verde amarillosa opaco sin
perforaciones ni presencia de insectos en su estructura, el promedio de peso de
2.400 gramos, con un grado de madurez de un 6 meses con su pulpa anaranjada,
con pH de 6 y su pulpa anaranjada, sin golpes ni defectos.
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Tabla 5. Rendimiento de la ahuyama (125 gramos).

Peso
DETALLE (gramos) %
AHUYAMA 125 100
PULPA 100 80
PERDIDA(Cascara-
semillas) 25 20

En la anterior tabla, se registra la cantidad que se utiliza para un litro de leche, por
ende, se determina que se requiere 125 gramos de ahuyama completa para obtener
100 gramos de pulpa, que se utiliza en 10% en la formulacion de la bebida lactea.

En el proceso de elaboracion de la bebida fermentada lactea, se requiere para el
almibar la pulpa de la ahuyama, en la separacién en la tabla 5 se muestra que existe
una perdida por cascara y semillas de un 20% del peso de la misma

3.1.5. Preparacion de Almibar de Ahuyama. Posterior de la verificacion de las
caracteristicas de la ahuyama, se ingresa para realizar el almibar, se utiliza el doble
de agua en referencia del peso de la pulpa de ahuyama, el objetivo, primero para
facilitar el licuado de la pulpa y segundo, la coccion de la misma sin lograr una
desnaturalizacion propia del fruto, adicionalmente se le agrega 8% de azucar al
mismo tiempo, se pone a llama de 135 °C.

En la Tabla 6, se relaciona la temperatura de coccion de la ahuyama versus a los
grados Brix (°Bx) en el proceso de elaboracién de almibar de ahuyama para la
bebida fermentada lactea, este proceso desde su inicio (Tiempo 0) se registré hasta
obtener a los 7 minutos, donde la textura deseada del almibar y brillosidad del
mismo se consiguio.

Tabla 6. Relacién Temperatura Vs Grados Brix.

TIEMPO TEMPEOF({:ATURA °BRIX
0 30 0
1 50 10
2 60 15
3 70 20
4 80 30
5 90 35
6 92 45
7 96 55

En la anterior tabla, se registran los datos obtenidos en el proceso de la ahuyama,
empezando con una temperatura de 30°C y °Brix de 0 con una llama de 135°C vy a

47



los 7 minutos con una temperatura de 96°C logro un grado Brix de 55, entre mas
temperatura mas grados Brix.

Grafica 3. Relacion Temperatura Versus Grados Brix en el almibar de ahuyama.
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En la grafica 3, se denota la relacion directa que tiene la temperatura respecto a los
grados Brix, esto significa que a medida que se aumente el calor al producto de
ahuyama se aumenta los grados Brix, dando que el mayor valor resultante de dicho
proceso fue a los 7 minutos con una temperatura 96 °C y 55 °Bx. Se deduce, que la
temperatura carameliza la azucar incluida aumento los grados Brix.

3.1.6. Choque térmico de almibar. Se desarroll6 con una reduccion de la
temperatura bruscamente en un medio de 5°C el almibar, con el objetivo, primero
para reducir la posibilidad de contaminacion y detener la coccion de la ahuyama y
la caramelizacion de las azucares.

Tabla 7. Registro de temperatura en choque térmico del almibar de ahuyama.

CHOQUE TERMICO

TEMPERATURA
(Centigrados)

80
65
50
35
30

TIEMPO (minutos)

AIWIN|FL O
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En la tabla se observa, que se requiero 4 minutos para reducirlo a una temperatura
30 °C, temperatura importante en la inclusion en la preparacion de la bebida
fermentada lactea.

3.2 OBSERVACION DE PRODUCCION

3.2.1. Prueba DE Acidez — Ph. Para la medicién del Potencial de Hidrogenacién
(Ph), se realiz6 en los diferentes puntos del proceso a la materia primay al producto
resultado, tales como, la leche cruda, la leche pasteurizada, la ahuyama, el melado
de ahuyama, yogurt recién elaborado, yogurt a las 4, 12 y 24 horas de elaboracion,
la evaluacion se realiz6 por medio de tiras reactivas para pH.

El pH de laleche no es un valor constante, puede variar en el curso de la produccién
de la leche y variar los resultados deseados. Por ende, es importante, controlar el
pH del mismo durante el proceso para evitar acificacion menores de 3 en la bebida
fermentada lactea.

Tabla 8. Registro de pH diferente materia prima y producto
PRODUCTO Y/O
MATERIA PRIMA

AHUYAMA

CULTIVO

LECHE CRUDA

ALMIBAR

LECHE + CULTIVO

YOGURT INICIAL

YOGURT 4 HORAS

YOGURT 12 HORAS

YOGURT 24 HORAS

Valor pH

O orNoOoO (NI~ O

Los datos obtenidos se encuentran en su mayoria entre 5 a 7 grados pH, indicando
producto en el rango neutro, con excepcion del cultivo que presento u pH de 4, por
lo que ellos se desarrollan en un medio ligeramente acido.
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Grafica 4. Registro de pH diferente materia prima y producto.
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Se puede determinar a partir de la grafica 4, primero que la leche inicia con un pH
de 7 y al finalizar el proceso termina con un pH de 6, considerando una reduccion
de un punto, segundo, en el momento que se deja en fermentacion la bebida lactea
en las primeras 4 horas reduce hasta un pH de 5 conservandose hasta las 24 horas
con el mismo valor y por ultimo, a pesar que el cultivo tiene un pH de 4 no marco la
reduccion significativa en el producto final.

3.2.2. Observaciones de la elaboracién. Al momento de elaborar los tratamientos,
se observo los cambios significativos en las caracteristicas fisicas (textura y sabor)
cada 7 dias. Posteriormente presento los siguientes cambios.

Tabla 9. Cambios fisicos (sabor y textura) por tratamiento.

DIA TEXTURA SABOR
T1 T2 Ts Ta
Yogurty
0 Cremoso Yoguamz r;r?glera a extremadamente Yog:r:tucgnmgoca Yog:r:tucgrrl]goca
y ahuyama y y
Yogurty
Yogurt y moderado Yogurt con poca Yogurt con poca
7 Cremoso ahuyama extremadamente ahuyama ahuyama
ahuyama
Yogurty
14 Cremoso Yogugzumgg;rado a extremadamente Yog:r:tucgnmgoca Yog:r:tucgrrl]goca
y ahuyama y y
Cremoso y . . . .
21 Espumoso Agrio Agrio Agrio Agrio
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En la anterior tabla, se reflejan los cambios significativos en las caracteristicas
fisicas (textura y sabor) cada 7 dias. En los cambios fisicos de textura no se observo
cambios significativos hasta el dia 14, en el dia 21 presento| una cremosidad
espumosa y pH 3. En el sabor del T1 (15%), moderado ahuyama, T2 (30%),
Extremadamente ahuyama, T3 (7%) y T4 (10%) con poco sabor ahuyama hasta el
dia 14, al 21 dia presento un sabor Agrio, llegando a su caducidad.

3.2.3. Cambios presentes en el producto. En la revisién posterior a la elaboraciéon
del producto bebida fermentada lactea con adicion, se denota cambios significativos
como la sinéresis del producto, es decir la separacion del componente solido con el
liquido, este efecto se present6 a los 21 dias de elaboracion con un pH de 3, este
evento se observo en los cuatros tratamiento de la investigacion, se deduce que con
la inclusién de la ahuyama, tiene un efecto negativo directo en el producto, por lo
tanto, se recomienda consumirlo antes delos 21 dias, que es la fecha de caducidad
posible en el caso del producto en investigacion.

Adicionalmente, se observé que el tratamiento T2, presenta una sedimentacion
directa en el momento de elaboracion, esto por causa de la mayor concentracion de
ahuyama en el producto, por ende, se recomiendo no utilizar una adicién superior
al 30%, por la presencia una consistencia arenosa en el momento de la catacion.

Figura 16. Cambio por tratamiento presencia de sinéresis.

En lafigura 16, se observo los cambios significativos como la sinéresis a los 21 dias,
en la elaboracion de la bebida fermentada lactea con la adiciébn ahuyama, por lo
tanto, se incluye en la ficha del producto, la recomendacién de consumirlo antes de
los 21 dias y agitarlo antes de su consumo.
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3.3. ESTANDARIZACION DEL PROCESOS.

3.3.1. Estandarizacién de almibar de ahuyama. Por medio del diagrama del proceso
de manejo de la Ahuyama como materia prima para la elaboracion del almibar, se
inicia con una verificacion de las caracteristicas que cumpla los estandares
requerido segln la norma, se contindia con el pesaje y troceado de la misma, que
tenga una uniformidad del corte de 3 cm, se pasa al licuado con el doble de agua
por 1 minuto, la coccién se realiza en un recipiente de acero inoxidable, se adiciona
el 8% de azucar, se le aplica una llama de 135°C por un periodo de 7 minutos que
logro una temperatura de hasta 96°C y unos grados Brix de 55, posteriormente, se
introduce en un medio con agua a una temperatura de 5°C, con el objetivo de
realizar el chogue termino, la temperatura del descenso hasta 30°C es de 4 minutos,
establecido para este proyecto de investigacion, esta informacion queda registrada
en el siguiente diagrama.

Grafica 5. Estandarizacion del almibar de ahuyama

DESCARTE

A

RECEPCION DE
LA AHUYAMA

PELADO

TROCEADO

TERMICO

niformidad de co
rte de 3 cm
Tiempo 1 min
“Brix 0

Adicion de Azucar
T°80°C

Tiempo: 4 min
55 “Brix Tiempo: 7
min

T° 30°C
Tiempo: 3 min
pH: 6

52



3.3.2. Proceso de la elaboracion del yogurt con adicion de ahuyama. Luego de
realizar los anteriores procesos, se pasa adicionar el cultivo a la leche y el almibar
de la ahuyama, se mezcla con una cuchara plastica de forma circular para que se
adicionen correctamente los ingredientes, el anterior proceso, se deja en un
recipiente plastico sellado para proceder a la incubacién, pasadas 4 horas se puede
observar el yogurt con adicién de ahuyama, se envase, sella y etiqueta para dejarlo
en refrigeracion a 8°C.

Grafica 6. Estandarizacion proceso de Elaboracién de Bebida Fermentada.
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3.3.3. Tiempos totales de produccidon en bebida fermentada. En el desarrollo de la
bebida fermentada lactea con la adicion ahuyama, se tiene como referencia un litro
de leche para el registro de los tiempos en cada fase, el tiempo se mide en minutos
y las fases son las presentes en los diagramas de estandarizacion de los procesos
anteriores referenciados. El tiempo total requerido para la elaboracién de una bebida
fermentada lactea, se divido en la tabla que se encuentra a continuacion:
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Tabla 10. Relacion de Tiempo Totales en el proceso de Elaboracion de un litro
Bebida Fermentada.

Tiempo en
PROCESO minutos %

Coccion de la Leche 7 2,7
Choque térmico de leche 5 1,9
Preparacibn Ahuyama 3 1,1
Produccién de Almibar 7 2,7
Mezcla de materia prima 1 0,4
Incubacién 240 91,3

TOTAL 263 100,0
TOTAL EN HORAS 44

En la anterior tabla, se registra los tiempos para la elaboracion de la bebida
fermentada en minutos por cada fase o proceso de elaboracién, dando que se
requiere 91,3% del tiempo en la incubacién de la bebida y 8,7% en fase de
elaboracién como tal, esta tabla se referencia para un litro de leche cruda de bovino

3.3.4. Ficha Técnica del yogurt con adicion de ahuyama. Segun INCONTEC, La
ficha técnica, es un documento en forma de sumario que contiene la descripcion de
las caracteristicas técnicas de un objeto, material, producto o bien de manera
detallada. Los contenidos varian dependiendo del producto, servicio o entidad
descrita, pero en general contiene datos como el nombre, caracteristicas fisicas, el
modo de uso o elaboracidon, propiedades distintivas, métodos de ensayo y
especificaciones técnicas.*°

La ficha técnica de la bebida fermentada lactea con adicion de ahuyama, del
producto resultante al final, nos refleja las advertencias que se deben tener en el
consumo antes de los 21 dias y como todo producto lacteo fermentado, se debe
agitarse antes de su consumo, es importante el contenido nutricional del producto
gue se obtuvo a partir de la prueba bromatologia por parte del laboratorio
LABALIME, se realiz6 a partir de lo establecido en la Norma Técnica Colombiana,
reglamentos técnicos, especificaciones de normas aplicables al producto.

Tabla 11. Ficha técnica.

NOMBRE DEL BEBIDA FERMENTADA LACTEA CON ADICION DE
PRODUCTO AHUYAMA
DESCRIPCION DEL | Producto obtenido a partir de la fermentacién lactica de
PRODUCTO la leche, por medio de cultivos microbioldgicos y con
adicion de ahuyama (Cucurbita moschata)

30 INCONTEC. https://www.icontec.org/Ser/Nor/Paginas/Nor/ftp.aspx
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LUGAR DE Producto elaborado en el Municipio de San Alberto,
ELABORACION Cesar

Humedad: 82,74
Proteina: 2,50
COMPOSICION Grasa: 2,80
NUTRICIONAL Fibra: 0

Cenizas: 1,10
Carbohidratos: 10,86
Valor calérico: 78,6

CARACTERISTICAS | Textura: Cremoso
SENSORIALES Color: anaranjado
Sabor: yogurt con sabor ligero ahuyama

EMPAQUE Envase polietileno plastico de 200 ml, tapa de seguridad
PRESENTACION y sellado hermético
VIDA UTIL 21 dias a partir del dia de su elaboracién, conservar la
cadena de frio
TIPO DE Almacenar en refrigeracion a una temperatura de 4 a 8°C

CONSERVACION

INSTRUCCIONES DE | Agitar antes de consumirlo, después de abierto el
CONSUMO empaque consumir lo mas pronto posible.

3.4. PRUEBA SENSORIAL. Ver Anexo CY D

Se realiz6 la evaluacion, por medio de paneles sensoriales, seleccionados de
personas pertenecientes de la Universidad Industrial de Santander, Sede San
Alberto-Cesar. Para esta prueba, se aplicaron tres formatos:

1) Prueba de preferencia.
2) Prueba de preferencia.
3) Prueba de preferencia por ordenamiento.

La actividad se realiz6 en el laboratorio del Colegio Indupalma de San Alberto Cesar,
los panelistas fueron estudiantes de la Universidad Industrial de Santander, del area
Empresarial Sede San Alberto. El analisis sensorial consto de cuatro tratamientos
con diferentes clases de % ahuyama (15%, 30%, 10%, 7%) y diferentes clases de
yogurt (Batido y Aflanado), se les present6 los diferentes tratamientos en recipientes
pequefos desechables, acompafiados con un recipiente pequefio con agua, con el
objetivo que entre cada degustacion puedan neutralizar el sabor, se realizé el
proceso de degustacion por secciones, cada una de 10 personas. Ver anexo Dy E.

En las pruebas se le presentd a los panelistas cuatro tratamientos codificados con
tres digitos (178, 426, 534 y 619) en el mismo orden para todos (Derecha a
Izquierda) se realizé una tabla de cédigos cifrados para darle un orden disfrazado a
cada tratamiento en cada cabina.

55




3.4.1. Prueba de preferencia. Esta prueba tiene como objetivo reconocer el producto
de preferencia entre los panelistas, es importante para el proceso distinguir la
aceptabilidad por el consumo del producto preferido.

Tabla 12. Tabulacion de la prueba de preferencia.

RECOLECCION
TRATAMIENTO DE DATOS TOTAL | %
Primera | Segunda

T1 2 1 3 15%

T 0 0 0 0%
T3 3 4 7 35%
Ta 5 5 10 50%
Total 10 10 20 100%

En la tabla 10, los datos que se obtuvo en las dos secciones de panelistas, dando
una preferencia al Tratamiento T4 con un porcentaje del 50%, permitiendo
reconocer que las personas prefieren el yogurt batido con un 10% de adicion de
ahuyama. Pero en el tratamiento T3z presenta una significancia relativa con respecto
con el T4, esto nos indica que cualquiera de los dos tratamientos con mayor valor
son los preferidos y los panelistas y no adicionar valores de ahuyama superior 30%.

Grafica 7.Prueba Preferencia.
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En la grafica 7, se puede observar que los tratamientos T3 (7%)y T4 (10%), tienen
mayor votacion que los T1 (15%) y T2 (30%), esto hace referencia a que los
panelistas decidieron que entre menos ahuyama es mas agradable el producto.
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Grafica 8. Porcentaje de distribucion de prueba de preferencia.
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En la anterior grafica, se observa que el 35% y 50% son los de mayor %, donde los
panelistas prefirieron el yogurt con un porcentaje moderado de ahuyama.

3.4.2. Prueba Heddnica -sabor. Esta prueba consiste en analizar los atributos segun
la tabla de clasificacion con una escala donde 1 es “sabor extremadamente
ahuyama” y 5 “no se determina sabor”. De las caracteristicas organolépticas de
(sabor).

Tabla 13. Clasificacion de puntaje por categoria en prueba Hedonica (sabor).

PUNTAJE CATEGORIA
1 Sabor extrema ahuyama
2 Sabor moderado de ahuyama
3 Sabor levemente a ahuyama
4 Sabor ligero de ahuyama
5 No se determina sabor

La tabla 12, enuncia los conceptos de la guia para emitir la calificacion en las
caracteristicas evaluadas para cada tratamiento.
Tabla 14. Tabulacién de los promedios de las caracteristicas de sabor.

SABOR
PUNTAJE T, T, Tz | T4 |Total| %
1 1 9 0 0 10 12,5
2 2 4 2 0 8 10
3 8 4 5 4 21 | 26,25
4 6 3 10 | 11 | 30 37,5
5 3 0 3 5 11 | 13,75
Total 20 20 20 | 20 | 80 100
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Se analiza que existe una presencia por la puntacion de sabor levemente vy ligero
en los tratamientos T3 y T4, un indicativo de referencia de la gustocidad importante
de los panelistas, por ende, se concluye que la utilizacién entre 7 y 10% de adicién
de ahuyama en la bebida fermentada lactea.

Grafica 9. Prueba Hedodnica.
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En la anterior grafica, se refleja una mayor votacion por la puntacion de sabor
levemente y ligero ahuyama 3y 5.

3.4.3. Prueba Heddbnica — Textura. Esta prueba consiste en evaluar los atributos en
textura, dependiendo de la percepcion de los panelistas, segun la tabla de
clasificacion con una escala donde 1 siendo “Arenoso” y 5 “no se determina textura”.
De las caracteristicas organolépticas de (Textura).

Tabla 15. Clasificacion de puntaje por categoria en prueba Hedonica (textura).

PUNTAJE CATEGORIA
1 Arenoso
2 Cremoso
3 Aflanado
4 Liquido
5 No se determina textura

En tabla anterior, se registra la clasificacion en textura en puntaje y categoria en lo
referente de la textura, donde el valor inicial es arenoso hasta no determinar la
textura.
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Tabla 16. Calificacion de Textura.

TEXTURA
T1 T, T3 Ta Total %
5 13 0 1 19 |23,75
3 0 13 | 14 | 30 37,5
3 1 1 5 5 12 15
9
2

CALIFICACION

4 6 2 0 17 121,25
5 0 0 0 2 2,5
Total 20 20 | 20 | 20 | 80 100

En la anterior tabla, se observa la calificacion de la prueba sensorial de textura, que
se le realizo a los panelistas de la Universidad Industrial de Santander (UIS) sede
San Alberto, teniendo mayor votacion la calificacion la 2 (Cremoso) con un 37.5%
de aceptacion, con mayor preferencia en el Ta.

Grafica 10. Prueba Hedoénica Sabor.
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En la anterior grafica, se observa que en los cuatro tratamientos el que sobre sale
es la calificacion 2 (Cremoso), estando en ultimo lugar el 5 (No se determina
Textura).

3.4.4. Prueba de preferencia por Ordenamiento. Esta prueba consistio en darle un

orden a los tratamientos del primero al ultimo por preferencia, siendo 1 mayor
preferencia y 4 menor preferencia.
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Tabla 17. Prueba de preferencia por ordenamiento.

PUESTO | Ti T, T3 T4

1 3 0 7 10
2 2 1 10 7
3 8 6 3 3
4 7 13 0 0

Total 20 20 20 20

En la tabla 16, se registra la informacion de la preferencia por ordenamiento, donde
el de mayor preferencia es el T4 y el cuarto puesto o de menor preferencia se refiere
al tratamiento T2, no existen diferencias significativas entre cada tratamiento.

Grafica 11. Preferencia por ordenamiento.

PRUEBA DE PREFERENCIA POR ORDENAMIENTO
14

12

10 I I I
0 I
ler 2do 3er 4to

En la grafica, se muestra que el Tratamiento T4, tiene el primer puestoy el T», es el
gue reporta mas namero para el cuarto puesto.
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3.5. Prueba Bromatoldgica. Ver anexo .

Con esta prueba Bromatoldgica se dio a conocer la composicion cualitativa y
cuantitativa (composicion quimica y calidad) tanto del alimento como de la materia
prima, y asi analizar qué tan benéfico puede ser para su nutricion.

Terminando el producto “yogurt con adicion de ahuyama” se procede a la realizacion
de los analisis Bromatolégicos en el laboratorio LABALIME S.A.S fueron realizados,
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a los 10 dias de la elaboracién se conservo en refrigeracion (8 °C) empacado en
envase plastico y se mantuvo en la cadena de frio.

Tabla 18. Resultado del Analisis Bromatologica.

PARAMETRO | RESULTADO |UNIDADES| TECNICA
Humedad 82,74 % NTC 529
Proteina 2,5 % NTC 4657
Grasa 2,8 % NTC 668
Fibra 0 % NTC 668
Cenizas 1,1 % NTC 282
Carbohidratos 10,86 % Calculo

Valor calorico 78,6 % Calculo

En la anterior tabla, se registra los componentes nutricionales del producto
resultante suministrados por el laboratorio LABALIME, donde se observa la proteina
con un resultado de 2,5%, segun el rango de la leche es de 2,5 a 3,0%, se puede
deducir que la inclusién de la ahuyama en el producto, fue coadyuvante para
corregir la perdida que se presenta por la desnaturalizacién de la proteina en el
proceso de fermentacion, por ende, este efecto es positivo para el desarrollo de la
carga nutricional del producto.
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4. CONCLUSIONES

En el proceso de elaboracion de una bebida fermentada lactea, al evaluar los
cambios fisicos de la adicion o la inclusion del almibar de ahuyama en proporciones
de 15%, 30% 7% y 10% en el producto no existe una significancia entre los
tratamientos, debido que en todos los tratamientos se presentaron cambios como
sedimentacion, sinéresis y reduccién del pH a los 21 dias.

Se puede concluir después de las diferentes pruebas de elaboracion y laboratorio
gue la formulacién adecuada para elaborar una bebida fermentada con adicion
ahuyama al 10%, Para elaborar un litro de yogurt, se requiere: 1 litro de leche entera
cruda, 8% de azuUcar, 2% de cultivo lactico y 10% de pulpa de ahuyama, para una
produccién total de 1.135 gramos producto final.

En la evaluacion sensorial, existe una significancia entre los tratamientos, los
panelistas consideraron de preferencia con un 50% en el tratamiento T4 (adicion del
10% de ahuyama) y T3 (adicion al 7%) con 35% de preferencia, por ende, se
considera que cualquiera de los dos anteriores tratamientos son los preferidos por
los panelista, en lo referente a la textura y el sabor, los tratamientos con la menor
inclusion de ahuyama, representados en Tz Y T4 con la inclusion del 7 y 10 %
respectivamente, obtuvieron la mejor calificacion con el concepto de sabor
levemente a ligero a ahuyama y textura cremosa .

Segun la prueba bromatologia, suministrada por el laboratorio LABALIME, donde
registra un valor de proteina de 2,5 en el producto resultante, y conociendo el valor
nutricional de la leche que se encuentra en un rango de 2,5 a 3,0% de proteina, se
puede deducir, que la ahuyama que tiene un efecto positivo sobre el yogurt, debido
gue, sirve como coadyuvante para corregir la reduccion de la proteina por la
desnaturalizacion de la misma en el proceso de la fermentacion, dandonos un
registro de la misma cantidad de proteina inicial; por dltimo se concluye que la
ahuyama no aumenta el valor nutricional de la bebida fermentada lactea.

Por dltimo, se concluye que la inclusién de la ahuyama en el producto bebida
fermentada lactea, fue coadyuvante para corregir la perdida que se presenta por la
desnaturalizacion de la proteina en el proceso de fermentacion, por ende, este
efecto es positivo para el desarrollo de la carga nutricional del producto.

62



5. RECOMENDACIONES

Por la cultura de consumo de la ahuyama, se recomienda este producto
suministrado en entidades institucionales tales como ICBF, ancianatos, colegios,
hospitales entre otros; porque se denoto dentro de los panelistas la dificultad para
su consumo por lo que no se sugiere ponerlo en el mercado masivo.

Se recomienda realizar una investigacién donde se evalué en diferentes tiempos y
por medio de pruebas bromatolégicas la desnaturalizacion de la proteina de la
ahuyama.

Es importante realizar estudios que determinen la relacion de humedad de la
ahuyama versus caducidad de la bebida fermentada, ya que es un factor
determinante como variable de viabilidad; adicionalmente utilizar conservantes
guimicos como el benzoato de sodio, para aumentar su vida util, debida que en esta
investigacion no se utilizé para evitar reacciones con la ahuyama.

Por dltimo, se recomienda realizar estudios con otros tipos de ahuyama y en

diferentes concentraciones que no superen el 30% de inclusion, con el objetivo de
determinar nuevos datos en los cambios fisicoquimicos de la misma.
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Anexo A. Cambios fisicos del yogurt 15% Y 30% de yogurt.

Anexo B. Cambios fisicos del yogurt 7% Y 10% de yogurt.
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Anexo C Prueba sensorial Primera hoja

& DE CABINA!

Farmabs 1. Prosba de pridiressa

NOMERE: FECHA:

Aprecado paricipanies a conlinuacdn s estan preseniando muestas de AHUYASURT (beoida
fermaniada con adckdn de ahuyamal

Frente @ usled se presentan cuainoe misssinas de ahuyagurd, por fasor procbe ceda una de olas
epeTandd con b musesing g [pguenda. Haga un oiroulo a & muoesina que predene. Usied debe
CECOPEr | MUssing aungue no ekt Seguirn. Nofa: necuands comar un BOro o san i imer spuns
anire caga moesia

178 426 534 619

Formabo 2. Pructa de preferencia

Aprpcados paricinanios o confnuasciin se esidn presentando muesinas de ahwgagur
Frents o usted e prosenta cualno mussiras de AHUVASURT por fawor, abisene v pruebe cada
una de elas de nguerda a derecha. Indigue el grado en o gue le gusha o e disgasia cada adriunio
de cada moesra, de acuerds al punilapelcategaria, esonbendo el ndmeno cormespondienie en la
IingE de citdgo de |0 muesing, Mofa: recsend's COmer un ro2s o pan piomar aqos anine caoa
mussia.
Funias Caisgoris Codlgo Talbar

1 T T I ] T8

= Talbor moderads o¢ aharama T

K] b Ew e a ahoyama

E ko [gern ahuyama EEd

3 0 & QNN Gabor RL:]
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Anexo D. Prueba sensorial segunda hoja

£ DE CABINA:

Funts}s Catagorla Cadliga Taxiura
1 L] v
2 TG
478
daflanado
Bad
E] Liguida
b Fio & doienmdna hediura LRE]

Formato 5. Prucka de Preferenca por Ordenamsenio

mIEMo Grden.

For favor, & conbinuacisn ardens de forma credenbe de acuertde @ su preferencia n cuante & la
caracteristoa de textura y sabor. Donde, 1. ES pama la muesina de preferenca y 4. El menos da
preferencia. diole: caga muestre debe Devar un orden giferends, dos mussias no deben f=nsr el

P QS Y g

AGRADECEMOSE 5U VALIDSA COLABORACIDMN
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Anexo E. Numero de cabina

MUESTRA
CABINA
178 426 534 619
1 T1 T4 T2 T3
2 T1 T3 T2 T4
3 T2 T4 T1 T3
4 T1 T3 T2 T4
5 T4 T3 T2 T1
6 T1 T2 T3 T4
7 T4 T3 T2 T1
8 T1 T2 T3 T4
9 T2 T4 T3 T1
- T1 T3 T4 T2
11 T2 T4 T3 T1
- T1 T4 T3 T2
13 T3 T2 T4 T1
14 T3 T4 T2 T1
15 T3 T2 T4 T1
16 T3 T4 T2 T1
17 T1 T4 T3 T2
18 T4 T1 T2 T3
19 T1 T4 T3 T2
20 T4 T1 T2 T3
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Anexo F. Primera Seccion de panelistas del area de Empresarial UIS-sede San
Alberto.

Anexo G. La Segunda Seccion de panelistas del area de Empresarial UIS-sede San
Alberto.
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Anexo H. Respuesta de la prueba sensorial Cabina #1 primera hoja

<

(g r °
Ta

[ 5

EVALUACION SENSORIAL
IPRED — 1

i
: # DE CABINA: A |

Formato 1, Prueba de preferencia

NomBRE: (ol Nalaha Dozo (e FECHA: A% Jabl

Apreciado participantes a continuacién se estan presentando muestras de AHUYAGURT (bebida
farmentada con adicidn de ahuyama)
Frenle a usted se presentan cualro muestras de ahuyagurt, por favor pruebe cada una de ellas

empezando con la muestra de izquierda. Haga un clrculo a la muestra que prefiere. Usted debe
escoger la muestra, aunque no eslé seguro. Nota: recuerda tomar agua entrs cada muestra.

178 534 619

Formato 2. Prueba de preferencia

Apreciados participanies a continuacion se estan presentande muestras de ahuyagurt.

Frente a usted se presenta cuatro muestras de AHUYAGURT por favor, observe y pruebe cada
una de cllas de izquierda a derecha. Indique el grado en el que le gusta o le disgusta cada atributo
de cada muestra, de acuerdo al puntaje/calegoria, escnbiendo el nimero correspondiente en |a
linea de codigo de la muestra, Nota. recuerda lomar agua entre cada muesira.

Puntaje | Categoria Cadigo . Sabor \
1 Sabor extrema ahuyama 178 —t)
2 Sabor moderado de ahuyama L‘
IR | — 426
3 ! Sabor levemente a ahuyama B 2
4 [ 'sabor ligero ahuyama 534 A
5 No se determina sabor 619 3
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Anexo |. Respuesta de la prueba sensorial Cabina #1 segunda hoja

4

.
P

By i EVALUACION SENSORIAL
o # DE CABINA: '

\

i Puntaje | Categoria Codigo Textura
1 Arenoso 178 4
2 | Cremoso " 436 ;L
3 Aflanado =
' 534 A
“ Liquido
5 No se determina textura 619 4

|

Formato 3 Prueba de Preferencia por Ordenamiento

Por favor. a continuacion ordene de forma creciente de acuerdo a su preferencia en cuanto a la
caracleristica de textuta y sabor Donde, 1. Es para la muestra de preferencia y 4. EI menos de
preferencia Nota cada muestra debe llevar un orden diferente. dos muestras no deben toner ol

misio orden

J TMUESTRA |
1 A6 u
619 %9
5 34 11
‘ ] s
e i

LN - n
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Anexo J. Resultados de laboratorio

OLIME..

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA
Muestra No 63330
Muestra YOGURT
Empeesa SHIRLEY RINCON
Fecha de Recepcion Mayo 02 del 2019 Hora: 08:20
Obeds del andlsis Tadia nutncona)
Lugar de recoieccidn Tralda af Laboratonio
Rosponsatie del muestreo £l Souctante
RESULTADOS
| PARAMETRG | RESULTADO | UMIDADES ___TECNICA_
l Humeded 8274 ) NTC 529
Proteine 250 % NTC 4657
l Grasa 280 % NTC 668
I Fixa o % NTC 688
Conizas .10 % NIC 282
| Carbohidratos 10.66 % Caicwlo
! Valor calénco 786 Kcal’100g Caiculo

“Vliido Gricamente para a mossira anatzada”
OBSERVACIONES
Andlisis subcontratado

Fabw Anaya Pa
Dwector
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Anexo K. Proceso para la elaboracion de un yogurt con adicion de ahuyama
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