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RESUMEN

El presente proyecto de investigacion titulado “Desarrollo del yogurt griego frutado con
jalea de nispero serrano y chia en el P.E de Industrias Alimentarias del IESTP SAM -
PALIAN, se plantea con la finalidad de determinar la aceptacion de los estudiantes del
P E de industrias alimentarias ante el nuevo producto, a través de sus caracteristicas
sensoriales como el olor, color, sabor y cremosidad del producto y de esta manera se

pasaria después a un estudio de mercado en un area de influencia méas grande.

El proyecto de investigacion ejecuto actividades desde las pruebas preliminares y
definitivas hasta lograr la formulacién estandarizada y las operaciones unitarias de la
elaboracion del yogurt griego frutado con jalea de nispero serrano y chia, para orientar,

capacitar y tecnificar el proceso.

Después se realizo la prueba de aceptabilidad del nuevo producto, con un instrumento
de evaluacion, aplicado a los estudiantes del PE de Industrias alimentarias tomando
como muestra 50 estudiantes. Para ello se utiliz6 una ficha de aceptabilidad
(instrumento de evaluacion) la cual ayudo a recoger informacion, la cual se organizado,
se proceso y planteo los resultados de la aceptabilidad de nuestro producto, a través del
uso de la estadistica descriptiva y las pruebas estadisticas de CHI cuadrada para
comprobar la hipotesis de investigacién. Finalmente se interpretdé los resultados
obtenidos en la cual se llega a las siguientes conclusiones: El nuevo producto posee
buenas caracteristicas organolépticas y son aceptables a su consumo en el PE de

Industrias Alimentarias.




INTRODUCCION
El presente proyecto de investigacion titulado “Desarrollo del yogurt griego frutado
con jalea de nispero serrano y chia en el P.E de Industrias Alimentarias del IESTP
SAM -PALIAN, es un estudio de aceptabilidad de un producto desarrollado a través
de varias pruebas preliminares y finales en las cuales se han llegado a estandarizar
la formulacion y los procesos unitarios de acuerdo a la evaluacién organoléptica de
los estudiantes del PE de Industrias alimentarias; esta investigacion es de tipo pre
experimental porque a la muestra se le aplica un solo test de evaluacion quien dara
sus apreciaciones organolépticas al respecto del producto nuevo.
De acuerdo al marco tedérico se conoce que la leche de vaca es el fluido biolégico
gque segregan las hembras de los mamiferos y cuyo papel es aportar los nutrientes
y la energia necesarios para el crecimiento y el desarrollo de las crias durante los
primeros meses de vida. Con la denominacion “leche” se entiende, en general,
“leche de vaca”; para designar la leche de otras especies también consumida por
humanos se suele especificar el nombre de dicha especie, es decir, leche de oveja,
de cabra, etcétera. La leche se considera un alimento basico y equilibrado por su
elevado contenido en nutrientes en relacion a su contenido calérico; tiene por esto
una excelente densidad nutricional. Es una importante fuente de energia (una
racion media de 200 mililitros aporta 130 kcal, 6,2 gramos de proteinas y 7,6
gramos de grasas). Su principal componente es el agua, entre un 68 y un 91 por
ciento. La leche aporta proteinas de alto valor biol6égico e hidratos de carbono,
fundamentalmente en forma de lactosa, ademas de grasas
y minerales como calcio, magnesio, fésforo y zinc, asi como vitamina D, Ay del
complejo B, especialmente la vitamina B12 y la riboflavina.
Por todo lo descrito el presente proyecto pretende desarrollar del yogurt griego
frutado con jalea de nispero serrano y chia en el PE de IA del IESTP SAM —PALIAN;
al cual se origin6 debido a que se desea ingresar al mercado naturista de la ciudad
de Huancayo; ya que actualmente existe un buen consumo del yogurt griego
convencional en ensaladas de frutas, con granolas, jaleas etc.
Lo que ayudaria al consumo de productos potencializados con yogurt griego frutado
con jalea de nispero serrano y chia de buena calidad, diversificada con nuevos
sabores y colores e incluso con nueva cremosidad; también para el consumo de las
familias, estudiantes, docentes y administrativos de la ciudad de Huancayo con
conocimiento de alimentos saludables o nutraceuticos; las cuales podran

consumirlo en el desayuno, lonche y refrigerios.

La docente
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CAPITULO |

DETERMINACION DEL PROBLEMA

1.1. Formulacién del problema

Actualmente existe poblacion naturista con conocimiento sobre las bondades de
consumir alimentos naturales y nutraceuticos, quienes consumen productos
novedosos y naturales por lo que, la propuesta de desarrollar un producto nuevo
gue es el yogurt griego frutado con jalea de nispero serrano y chia en el P.E de
Industrias Alimentarias del IESTP SAM -PALIAN, lo cual si es factible.

Consumen el yogurt griego convencional en preparacion dulces y salados ya sea
en restaurantes, fuentes de soda, en la familia y otros; con esta investigacion se
desea desarrollar un producto nuevo que es desarrollar del yogurt griego frutado
con jalea de nispero serrano y chia en el P.E de Industrias Alimentarias del IESTP
SAM -PALIAN para que en el futuro sea un producto nutraceutico y no tenga

competencia y brinde buenos ingresos econémicos.

Segun la bibliografia la leche posee proteinas, lactosa y vitaminas; el nispero
serrano posee carotenos, carbohidratos, vitaminas y el chia, aceites esenciales y
proteinas y sales minerales; asi que el nuevo producto es una buena motivacion

poder consumirlo y asi aprovechar todas sus propiedades y bondades nutritivas.

1.1.1. Problema general
¢, Cémo ingresar al mercado naturista con un producto nutraceutico que es
yogurt griego frutado con jalea de nispero serrano y chia en el PE de IA del
IESTP SAM —PALIAN?




1.1.2. Problemas especificos
e (COmo aprovechar el nispero serrano y chia en el procesamiento
yogurt griego en el PE de IA del IESTP SAM —PALIAN?
e ¢ Cual es la estandarizacién adecuada de los parametros técnicos de
procesamiento del yogurt griego frutado con jalea de nispero serrano y
chia en el PE de IA del IESTP SAM —PALIAN?

1.2. Objetivos de investigacion

1.3.

2.4.1. Objetivo general
Desarrollar un producto nutraceutico que es yogurt griego frutado con jalea
de nispero serrano y chia en el PE de IA del IESTP SAM —PALIAN.

2.4.2. Objetivos especificos

e Promover el aprovechamiento del nispero serrano y chia en el
procesamiento yogurt griego en el PE de 1A del IESTP SAM —PALIAN.

e Estandarizar los parametros técnicos de procesamiento del yogurt
griego frutado con jalea de nispero serrano y chia en el PE de IA del
IESTP SAM —PALIAN.

Justificacién de la investigacion

La finalidad de este proyecto es ingresar al mercado naturista con un producto
nuevo que es el DESARROLLO DEL YOGURT GRIEGO FRUTADO CON JALEA
DE NISPERO SERRANO Y CHIA, EN EL PEIA DEL IESTP SAM-PALIAN; la cual
Nnos generara ingresos econémicos, también con un alto valor nutritivo, curativo y
con excelentes caracteristicas organolépticas.

Este proyecto genera en el futuro un plan de negocio llamativo para un
microempresario ya que este producto esta elaborado con leche natural, nispero
serrano y chia.

Este proyecto se justifica por tener:

Materia prima (leche)

Mano de obra disponible para procesar este nuevo producto.

Nispero serrano y achia con valores curativos (lactosa, vitaminas, proteinas).




CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1. Estados del arte

Antecedentes de la investigacién

Las investigaciones que se consideran como antecedentes de la investigacion son:

Toro Ramos, Aguedita Isabel realizo la investigacion “Determinacion de las
caracteristicas fisicoquimicas de Yogurt Griego fortificado con Harina de Quinua
(Variedad INIA Salcedo). El presente trabajo de investigacion, tuvo como objetivo
determinar las caracteristicas fisicoquimicas en el yogurt griego fortificado con
harina de quinua de la Variedad INIA Salcedo. La parte experimental del trabajo
consistié en elaborar yogurt griego a partir de leche fresca de vaca utilizando
harina de quinua en una proporcion de 8% (p/p), la adicion de la harina de quinua
se realizé durante el proceso de pasteurizacion, cuando la leche alcanzé una
temperatura de 50 °C, esto se hizo con la finalidad de poder disolver en su
totalidad la harina de quinua. Una vez obtenido el yogurt griego se procedié
analizar las muestras, realizando tres repeticiones cada una, teniendo como
resultado promedio de sdlidos totales 26.7% y con humedad de 73.3%, proteina
de 5.6%, caseinas de 4.56% y grasas 1.7%. Asi mismo, se determiné la acidez
expresado &cido lactico, obteniéndose como valor promedio de 0.76% de acido
lactico, con un pH de 4.38, con densidad de 1.035 g/ml. y la sinéresis con valor
de 38.03%".

Coronado Nufiez, Marlita Evileny realizo la investigacion “Elaboraciéon de una
conserva de nispero(Mespilus Germanica L) en almibar edulcorado con miel de

abeja y estevia (Stevia Rebaudiana B). Se trabaj6 en dos etapas, en la primera



https://dspace.unitru.edu.pe/browse/author?startsWith=Toro%20Ramos,%20Aguedita%20Isabel

(I) etapa, para la elaboraciéon del almibar se empled un Disefio de Mezclas
Simplex Centroide Ampliado, con variables independiente: estevia, miel de abeja
y agua y una variable respuesta aceptabilidad; en la segunda etapa (ll), para
elaborar una conserva de nispero en almibar de miel de abeja, estevia y agua,
donde se aplic6 un Disefio Central Compuesto Rotacional (DCCR) siendo las
variables independientes relacién nispero/almibar y tiempo de escaldado y como
variables dependientes aceptabilidad y variacion de color. En la etapa |, en la
elaboracion del almibar se obtuvo un modelo matemético predictivo para la
aceptabilidad con un R2adj=98,52% y una significancia de 0,0458; y valores
Optimos de porcentajes de miel de abeja (38%), estevia (12%) y agua (50%) que
permite obtener un almibar con aceptabilidad sensorial de 7,28. Asimismo, en la
etapa Il, se obtuvo un modelo matematico predictivo para la aceptabilidad de la
conserva con un R2adj=97,56% y una significancia de 0,0144 y un modelo
matematico predictivo para la variacion de color con un R2adj=68,49% y una
significancia de 0,0341. Ademas, se determin6 que las variables tiempo de
escaldado y relacion nispero/almibar poseen un efecto estadisticamente significativo
en la aceptabilidad de la conserva; sin embargo, solo la variable tiempo de escaldado
tiene un efecto significativo en AE del nispero en conserva. Mediante la funcién
deseabilidad se determind los parametros 6ptimos de las variables relacion
nispero/almibar (0,4) y tiempo de escaldado (400 s) para incrementar la

aceptabilidad de la conserva (7,13) y disminuir la A E del nispero (45,33).

Cardenas Gil, Sergio Jesus en su estudio “Prefactibilidad para la implementacién de una
planta procesadora de yogurt 100% natural con complemento de semillas deshidratadas de
chia y sabores a fruta endulzado con stevia” justifica que en la actualidad, la tendencia a
vivir saludablemente ha ido aumentando, asi mismo, consumir alimentos ricos en proteinas
y nutrientes en el dia a dia forman parte de la importancia de combatir las enfermedades
gue nos amenazan constantemente, del mismo modo de mantener el peso adecuado sin
descuidar una buena alimentaciéon. Por otro lado, los denominados “superalimentos”,
llamados asi por su alto contenido integral en nutrientes y vitaminas, favorecen al sistema
inmunolégico evitando contraer alguna enfermedad, entre otros beneficios que se
mencionaran mas adelante. Por ello, en este trabajo se presentara principalmente el
producto alimenticio vegetal la “chia”, la cual contiene acidos grasos como el omega 3 y 6,
siendo ideal para controlar los niveles de colesterol, triglicéridos, asi como para ayudar al
mejor desempefio cognitivo. En el presente trabajo de investigacién se demuestra la
viabilidad social, tecnolégica, econémica y financiera de la implementacién de una planta

procesadora de yogurt 100% natural con complemento de semillas deshidratadas de chia



https://repositorio.ulima.edu.pe/browse?type=author&value=C%C3%A1rdenas%20Gil,%20Sergio%20Jes%C3%BAs

con sabores a fruta y endulzado con stevia; por lo cual se utilizaron diversas técnicas de

ingenieria.

2.2. Teodricas
Bases tedricas que fundamentan la investigacion
Laleche
Dra. D% Ana Maria Roca Ruiz, Médico, Diplomada en Nutricion, Méaster en
Nutricion. https://www.lechepuleva.es/leche/valor-nutritivo-leche(2019) La leche

es una de las principales fuentes de calcio de la naturaleza y la Unica en el bebé.
El calcio es imprescindible, entre otras funciones, para la formacion vy
el mantenimiento de los huesos y dientes. Pero ademas la leche nos aporta
elementos muy valiosos como vitaminas, proteinas de alto valor biolégico, y otros
minerales que hacen de la leche un alimento basico en todas las edades. La leche
es un alimento imprescindible en el tipo de alimentacién actual para la salud de

los huesos por su gran contenido en calcio.

La leche es uno de los alimentos mas completos que hay; en su origen todas las
leches contienen glicidos o hidratos de carbono, proteinas y grasas ademas de
vitaminas, minerales y agua. De color blanco opaco, sabor dulce y pH ligeramente
acido préximo a la neutralidad, es el alimento ideal en todos los mamiferos tras su
nacimiento y sigue siendo a lo largo de toda la vida un alimento imprescindible
para el mantenimiento de los huesos por su gran contenido en calcio. La cantidad
de cada uno de sus componentes varia segun el mamifero, ya que cada especie
produce la leche adaptada a las necesidades de sus crias. Dentro de la leche de
cada especie la composicion también sufre pequefias variaciones que dependen

de la raza, la alimentacion, la época del afio, etc.

La leche forma parte de la alimentacion humana en la inmensa mayoria de las
civilizaciones y desde hace miles de afios. De hecho su consumo por parte de los
humanos comenz6 hace unos 11.000 afios con la domesticacién del ganado.

Para consumo humano se utilizan fundamentalmente la leche de vaca, de oveja,
de cabray de bufala. También se consumen la de burray camella. En estas leches
animales de consumo humano suelen realizarse tratamientos térmicos caseros o
industriales. Estos procesos originan también pequefias variaciones en la

composicion de la leche.



https://www.lechepuleva.es/leche/valor-nutritivo-leche(2019)

La leche es materia prima para la elaboraciéon de numerosos productos lacteos,
como la mantequilla, el queso, el yogur, la nata o la cuajada entre otros. La mas
consumida a nivel mundial es la leche de vacay es de la que vamos a ver su

composicion.

Agua
Es el componente mayoritario de la leche constituyendo un 80-87%. En ella se

contienen las vitaminas hidrosolubles, la lactosa y algunas sales minerales.

Hidratos de carbono

La lactosa constituye practicamente todo el azlcar de la leche. Sin embargo
existen otros azlUcares en muy baja proporcion como glicoproteinas y
oligosacaridos. Estos ultimos han despertado dltimamente el interés de los
investigadores por sus importantes efectos biolégicos en el organismo del recién
nacido. Diversos estudios sugieren que son capaces de promover la flora
bifidogénica, y que constituyen un mecanismo de defensa adicional del recién
nacido al funcionar como receptores de bacterias patdégenas que asi pueden ser
eliminadas.

La leche de vaca también contiene estos compuestos aunque en diferente
proporcién que la leche humana.

En cuanto a la lactosa, es un disacarido formado por dos monosacaridos que son
la glucosa y la galactosa, en los que se escinde en el intestino por accién de una
enzima llamada lactasa. La lactosa favorece la absorcion del calcio. La lactosa es
la que da a la leche su sabor ligeramente dulce. Su concentraciéon es de alrededor
del 5% y permanece bastante constante independientemente de la alimentacion
gue tengan las vacas.

Pero ademas, la leche tiene ciertos compuestos como el &cido citrico que hacen

que su calcio se absorba mejor que el de otros alimentos.

Proteinas

Las proteinas de la leche son consideradas de alto valor biolégico y tienen gran
cantidad de aminoacidos esenciales. Constituyen el 3-4% de la leche.

Entre ellas cabe destacar la caseina que constituye el 80% de toda la proteina de
la leche. La caseina es una proteina completa, es decir, aporta los aminoacidos
esenciales necesarios para el mantenimiento de la vida.Esta proteina se

encuentra en suspension en la fase acuosa en unas agrupaciones de tamario




variable llamadas "micelas" y es la que da a la leche su capacidad de solidificarse
en forma de queso o yogur.

Otras proteinas son la lactoalbumina, beta-lactoglobulina, alfa-lactoglobulina,
lactoferrina, lactoperoxidasa, glicomacropeptido e inmunoglobulinas y se
encuentran disueltas en la leche.

Diversos estudios sugieren que estas proteinas tienen una serie de efectos
biolégicos, que van desde un efecto anticancerigeno hasta efectos en la funcién

digestiva.

Grasas

Las grasas constituyen entre el 3 y el 6% de la leche y esta variacion depende
mucho de la alimentacion de la vaca y de la raza.

El 90% de las grasas se encuentran en forma de triglicéridos. Los triglicéridos
estan formados por tres moléculas de acidos grasos y una molécula de glicerina
unidos por uniones ésteres. La mayoria (60-70%) de estos acidos grasos son
saturados (esteéarico, palmitico y miristico) pero tiene un porcentaje no
despreciable (30-40%) de acidos grasos insaturados (oleico) y una pequefia
proporcion (4%) de acidos grasos poliinsaturados (linoleico, alfa-linolénico).

El 1% restante estd formado por acidos grasos de cadena corta como el butirico

que dan el sabor caracteristico a la leche y el queso.

Vitaminas

La leche tiene varias vitaminas. Unas estan unidas a la grasa (vitaminas
liposolubles) y son la A, la D y la E. Otras vitaminas estan disueltas en su fraccion
acuosa (vitaminas hidrosolubles) y son la Riboflavina (B2), Tiamina (B1),
Piridoxina (B6), Cianocobalamina (B12), la vitamina C, Niacina (B3) y vitamina H
(Biotina). También contiene &cido folico.

Entre todas estas vitaminas destacan fundamentalmente la vitamina A y la D,
la Riboflavina (B2) (la leche constituye una de las fuentes mas importantes de
Riboflavina para el hombre, un vaso de leche aporta el 39% de la Cantidad Diaria
Recomendada) y la Cianocobalamina (B12) (un vaso de leche aporta alrededor
del 31% de la Cantidad Diaria Recomendada). También se puede destacar
la Tiamina.

Minerales
El contenido de minerales en la leche es muy rico. Estos minerales se suelen

encontrar en forma de sales.




Contiene calcio, potasio, fosforo, yodo, sodio, cloro, magnesio y zinc. Pero de
entre todos ellos destaca el calcio por su alto contenido, hasta el punto que
convierte a la leche (y sus derivados) en la principal fuente de este mineral
imprescindible para la vida. En la leche de vaca hay 300 mg de calcio
aproximadamente por cada vaso (unos 120 mg/ 100 ml de leche).

Al contrario de lo que mucha gente piensa, el calcio no se pierde al desnatar la
leche. En el proceso de desnatado, tan solo se eliminan las grasas y las vitaminas
que van disueltas en ellas (liposolubles), como la A, D y E. Por eso es
recomendable consumir productos desnatados que se hayan enriquecido con
estas vitaminas.

Existen leches enriquecidas en calcio que suponen un aporte extra de calcio para
mantener nuestro tejido 6seo, sobre todo en aquellas personas que no toman la
cantidad recomendada diaria de leche que viene a ser de alrededor de un litro

(unos 1200 mg de calcio al dia).

Nispero serrano

Es sumamente dulce y comienza a aparecer en la época otofial, en donde las
temperaturas son frescas y aun hay considerable tiempo de luz del sol, que la
planta puede aprovechar. Los beneficios nutricionales son altos, pues contiene
una gran cantidad de vitamina C, B y A que ayudan a fortalecer el sistema
inmunolégico.

El nispero es un fruto pequefio en forma de gota que generalmente crece en
racimos, del arbol que lleva su mismo nombre. De color generalmente amarillo o
naranja y con apariencia carnosa, guarda en su interior la semilla que permite la
propagacion de la planta. Es utilizado para muy diversos fines, uno de ellos es la
alimentacién, sin embargo, es ocupado también en la medicina tradicional
para aminorar malestares relacionados con la anemia o la desnutricion.

Es sumamente dulce y comienza a aparecer en la época otofial, en donde las
temperaturas son frescas y aun hay considerable tiempo de luz del sol, que la
planta puede aprovechar.

Los beneficios nutricionales son altos, pues contiene una gran cantidad
de vitamina C, B y A que ayudan a fortalecer el sistema inmunolégico. Ademés de
que aporta nutrientes esenciales como el potasio, el magnesio y el
calcio, indispensables para mantener el organismo en buen estado y funcionando
de manera correcta. Por lo que al mismo tiempo que contribuye a las defensas del
cuerpo, ayuda al sistema 6seo al fortalecerlo y contrarrestar los efectos de la

descalcificacion.




Por esta y mas razones, el nispero es un fruto de temporada ideal para toda la
familia, se puede disfrutar directamente después de ser cosechado,
aunque también es usual en forma de mermeladas, dulces o postres.

Asimismo, las hojas del nispero son utilizadas para hacer infusiones que ayudan
a regular los niveles de glucosa en la sangre, por lo que son empleadas por las
personas que sufren de diabetes.

Al ser una fruta de temporada, no suele hallarse en cualquier época del afio.
Generalmente en el mes de octubre se puede encontrar, en tanto que en la época
invernal desciende drasticamente su produccién, ya que las heladas retrasan la
maduracion de los frutos, e incluso pueden reblandecer las raices, ocasionando
que baje la absorcién de nutrientes provenientes de la tierra.

Te recomendamos disfrutar de este fruto en octubre y gozar asi, de los beneficios

nutricionales que nos brinda.

Chia
La chia se puede agregar a las bebidas o a los platillos salados y dulces. Su
consumo ayuda a la digestion, a regular la glucosa en sangre y prevenir tipos de

cancer.

La chia es una semilla muy pequefia, pero que contiene varias propiedades
como omega-3, fibra, amino4cidos, vitaminas y minerales, entre otros, que
ayudan a que su consumo sea de beneficio para regular la glucosa en la sangre,
prevenir enfermedades cardiovasculares y a dar saciedad, por lo que se usa para

bajar de peso.




Para los mayas era uno de los cuatro alimentos base de su nutricién, junto con el maiz,

frijol y amaranto.

Propiedades de la chia

Esta semilla se ha vuelto popular por los beneficios que da a la salud de los seres
humanos, ya que es rica en acidos grasos, fibra, aminoécidos y antioxidantes. Ademas,
aporta vitamina A, C y E, fésforo, potasio, calcio, magnesio, hierro y zinc, indica la

nutricionista Marcela Lopez.

Cada 100 gramos de semillas de chia contienen aproximadamente 20.7 g de proteinas,
41.8 g de carbohidratos y 32.8 g de grasas.

Beneficios de la chia en el cuerpo

1. Ayuda ala digestidn: el consumo de la chia ayuda al transito intestinal, sobre
todo a mantener sana la microbiota intestinal, debido a que la fibra de esta
semilla no es digerida por el intestino delgado y llega hasta el colon.

2. Nivela la glucosa en sangre: se usa para controlar la diabetes, ya que el
mucilago de la chia (cuando la semilla se mezcla con agua y genera una
sustancia acuosa) absorbe los azucares de los alimentos, por lo que el cuerpo
los absorbera en menor proporcion.

3. Previene enfermedades cardiovasculares: el omega-3, la fibra y las
propiedades antiinflamatorias hacen que el consumo de chia provoca la
disminucion del colesterol, acidos grasos libres y la presion sistélica, lo que
ayudaria a tener buena salud cardiovascular.

4. Controla el hambre: el porcentaje de fibra que contiene la chia es de utilidad a
dar la sensacion de saciedad por mas tiempo, lo que ayuda a disminuir la
cantidad de alimentos o a comer sin tener hambre.

5. Es antioxidante: gracias a la vitamina E y el omega-3 la chia tiene propiedades
antioxidantes, lo que ayuda a evitar enfermedades como Alzheimer, Parkinson y
diferentes tipos de cancer. También mejora el sistema inmunitario.

6. Es antiinflamatoria: debido a que la chia es fuente de omega-3 tiene
propiedades antiinflamatorias que son de beneficio para prevenir y controlar
enfermedades cardiovasculares y neurodegenerativas como  artritis
reumatoidea, diabetes, depresion y diferentes tipos de cancer.

7. Ayuda a la salud de los huesos: debido a sus porcentajes de boro, calcio,

potasio y hierro estimula la absorcién del calcio en los huesos.




8. Mantiene los niveles de colesterol: por su alto porcentaje de omega-3,
favorece el sistema circulatorio y hace que los niveles de colesterol se
mantengan estables.

Yogurt griego

Los yogures mediante adicibn a la leche del Streptococcus thermophilus

y el Lactobacillus bulgaricus o una mezcla de los dos.

La leche inicial en ambos casos debe estar pasteurizada, estandarizada y

homogenizada.

Las malignas encargadas de producir sustancias nocivas para la salud, mal
aspecto, olores y sabores desagradables, pero mueren a temperaturas superiores
a los 80°C. A losgruposde bacterias que producen dafio, se les llama

grupos patdgenos.

Las benignas, que sobreviven por encima de los 85°C, permiten convertir
la leche en productos saludables, que permanecen mas tiempo sin alterarse
y con texturas, aromas y sabores mas atractivos, como los quesos y los
yogures A este grupos de bacterias se les llama cultivos lacticos, starteres

o fermentos lacticos.
Bacterias nocivas:

Estafilococos aureus y epidermidis son de gran importancia desde el punto de vista
sanitario. Causan mastitis y pueden provocar enfermedades o intoxicaciones en los
humanos. El Staphilococus aureus produce una exotoxina que causa fuertes
trastornos intestinales en los humanos, y es termorresistente, por lo cual no es
destruida con la pasteurizacion. Los Enterobacteriaceae son huéspedes normales
del intestino de los mamiferos, y pueden causar contaminacion fecal en la leche. Las
mas temibles son Salmonella, Yersinia, E. Coli y Shigella. Provocan trastornos
gastrointestinales y son productoras de gas carbdnico, hidrogeno, sustancias

viscosas y de sabor desagradable.
Bacterias benéficas

Son formadoras de textura, aroma y sabor en la obtencién de quesos y yogures. El
diacetilo es el principal responsable del aroma de la mantequilla, la acetoina en el
yogurt, y acido lactico aporta sabor a diversos productos fermentados.Mediante la

fermentacion de la lactosa a acido lactico, aumentan la acidez en la leche y
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ocasionan la coagulacién o coalescencia de la caseina, es decir, la unién de sus

particulas para formar cuerpos de mayor volumen.
Cultivo activo

Un yogur recientemente preparado, que no se ha vuelto a calentar hasta
una temperatura que mate las bacterias que contiene.Generalmente para conseguir
una fermentacion mas completa, en el cultivo activo se incluyen dos o mas bacterias
diferentes, principalmente Streptococcus thermophilus y Lactobacillus como L.

casei, L. bifidus y L. bulgaricus.
Alimentos probidticos.

Aquellos que contienen microorganismos vivos adicionados, que ingeridos en
cantidades  suficientes  permanecen activos en el intestino,  contribuyen
al equilibrio de la microbiota intestinal, potencian el sistema inmunitario, atraviesan
el tubo digestivo, se adhieren a la mucosa intestinal y pueden recuperarse vivos en
las heces. No son patdgenos, excepto en casos en que se suministren a individuos
inmuno deficientes. Lactobacillus bulgaricus. Bacteria causante de la fermentacion
lactica descubierta en 1903 por el doctor bulgaro Stamen Grigoroff. La bacteria, al
bloguear la proliferacion de otras patégenas, retrasa el proceso de envejecimiento

del organismo humano.
Preparacion de yogur natural casero
1. Ingredientes
— Un litro de leche UHT fresca (larga vida), 1 vasito de yogur natural.
Con yogurtera:
— Mezclar los ingredientes, llenar los vasitos, taparlos y dejar fermentar de 5 a 8 horas.
— Dejar enfriar y filtrar el contenido de cada vasito para separar el suero.

— El filtrado o colado se hace con una gasa o pafio fino de algodén, libre de olores y

suavizantes.

— Antes de consumirlo dejarlo reposar unas cuantas horas en la nevera, para que tome

mejor consistencia y mejor sabor.

— El suero se puede usar en otras recetas.
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Yogur griego

Se cree que el yogur llegé al Mediterraneo en algin momento de la Edad Antigua llevado
por los turcos. En Grecia el consumo de yogur se extendié, y se desarroll6 una variedad
local que logré, con el tiempo, las caracteristicas distintivas que diferencian al yogur

griego actual.

Preparacion de yogur griego casero

e 1 Litro de leche UHT fresca (larga vida), 100 ml de crema de leche, o leche en polvo
en una cantidad que contenga la misma proporcién en grasa, y 1 vaso de yogur
natural.

e Con yogurtera:

e Mezclar todos los ingredientes, llenar los vasos, taparlos y dejar fermentar durante 8
a 12 horas.

¢ Dejar enfriar y filtrar el contenido de cada vasito para separar el suero.

e Elfiltrado o colado se hace con una gasa o pafio fino de algodén, libre de olores y
suavizantes.

e Antes de consumirlo dejarlo en refrigeracion por lo menos 2 horas en la nevera, para
gue tome mejor consistencia y mejor sabor.

¢ En la elaboracién del yogur griego hay que adicionar el faltante en grasa, por medio
de nata de leche o leche en polvo.

e Al yogur griego hay que darle mas tiempo de fermentacion para que las bacterias
tengan una actuacién mas prolongada sobre la caseina y la grasa y asi conseguir la

textura y consistencia deseada.
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Prueba de aceptabilidad

(Lawless 1998), El grado de aceptacion de productos o recetas se determina
mediante una prueba de aceptabilidad utilizando una escala heddnica
representada por caritas u otras simbologias con cuatro criterios (no me gusta
nada, no me gusta, me gusta, me gusta mucho) o mas criterios (Figura 1). Se
recomienda el uso de caritas en aquellos adultos con baja escolaridad (Lawless
1998); se han usado paneles de personas no capacitadas para evaluar diferentes
caracteristicas del alimento (Ascheriet al. 1998, Baron y Penfield 1993,
Egounlety et al. 2002). En la prueba aplicada en Cuba se consideraron tres
caracteristicas: consistencia, sabor y textura. Se les pidié que describieran estas
caracteristicas (consistencia del caldo: espesa, aguada, cremosa; sabor:
agradable, desagradable; textura de grano: cascarudo, duro, blando, cascarudo

y blando) y le dieran una nota (de 1 a 5, donde 1 significa mejor).

No me gusta NO me gusta Me gusu Me gusas

nada mucho

Figura 1.  Escala hedonica para evaluar el grado de aceptabi-
lidad de las recetas. Cuba, marzo a junio, 2008,

Disefio del panel evaluador

La importancia de un buen disefio del panel evaluador lleva a cumplir ciertos
requisitos. En el caso de evaluaciones sensoriales con jueces afectivos,
aleatorios no entrenados es conveniente conformar un panel de degustacion que
reina las siguientes caracteristicas. En referencia al tamafio del panel se
necesitan como minimo 10 personas para que los resultados sean
significativos (los evaluadores deben ser consumidores habituales del producto
evaluado, tomados al azar) Cuando nos referimos a la calidad desde el punto de
vista del consumidor, el andlisis sensorial se transforma en una herramienta de
suma utilidad, y permite encontrar atributos de valor importantes para los
consumidores, que seria muy dificil evaluar de otra manera. El analisis sensorial

existi6 desde tiempos inmemoriales, considerando que el humano eligié sus
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alimentos, buscando una alimentacién estable y agradable (Picallo, A., 2002). Su
caracter de ciencia es reciente, siendo establecida y aceptada como tal en la
actualidad. Sus usos son numerosos, y su utilidad indiscutida segun muchos
autores. Sin embargo puede presentar algunas limitantes dado que las
preferencias de los consumidores varian ampliamente segun las perspectivas
culturales o demograficas, de un consumidor a otro, dentro de un grupo cultural
o demogréfico o incluso en el mismo consumidor dependiendo de muchos
factores como el humor o el uso que le intenta dar al producto. (Prussia and
Shewfelt, 1993)6. Para evaluar la calidad se utilizan 1) escalas objetivas basadas
en instrumentos de medicion y 2) métodos subjetivos basados en el juicio
humano (analisis sensorial) (Kader, 1992). Al estar garantizadas la seguridad e
higiene de un alimento, lo satisfactorio de sus propiedades organolépticas pasa
a ser el criterio mas importante que determina la eleccién y, mas aun, la fidelidad
de un consumidor hacia un producto. (Grupo Eroski, 2002). La calidad como
aceptabilidad por parte del consumidor de un determinado producto esta
integrada por distintos aspectos recogidos por los sentidos: vista (color y
defectos), olfato (aroma y sabor), tacto (manual y bucal), oido (tacto y durante la
masticacion) y gusto (sabor). Todos los aspectos de la calidad, tanto externos
como internos, son contemplados y valorados por el consumidor a la hora de

decidir sobre la adquisicion de un producto para consumo en fresco.




Variable Independiente:

Formulacién del producto alimenticio

Formulacion del yogurt griego

e 10 litros de leche fresca
e 1 kg de azucar (10%)

Cultivo lactico para 10 It

1 kg de jalea de nispero serrano
100 g de chia

Rendimiento: 75%

Equipos y materiales:
o Refrigerador.

e Cocina

e TermOmetro

e Ollas

e Lechera

e Jarras medidoras
e Agitador

e Cuchillos.

e Cedazo.

e Filtradores

e Envases de vidrio

Etapas de proceso

e Recepcion de la leche: Se realiza con la finalidad de realizar el control
organoléptico de la leche como el color, sabor y olor; es la etapa donde se puede
descartar la leche acida, para evitar un producto de mala calidad; la leche no
debe contener detergentes, ni desinfectantes, ni gérmenes patégenos.

e Pesado: Se realiza para controlar el rendimiento y el coeficiente técnico de la
leche con respecto al producto final, ayuda a calcular la cantidad de insumos
necesarios para la produccion, también es importante para calcular la cantidad
de leche de cada proveedor.

e Filtrado: Se realiza con la finalidad de eliminar las impurezas, generalmente

detectables a simple vista, cuales pueden contribuir al deterioro de la leche.




e Pasteurizacion: Se realiza a 85 ° C por 15 minutos.

e Enfriado: Se realiza el enfriado a 47°C.

e Inoculacion y fermentacién: Se realiza la adicion del cultivo lactico a 45 °C por
un tiempo aprox. de 7 horas; proceso en el cual la lactosa se convierte en acido
lactico y otros componentes propios del yogurt.

e Enfriado: Se realiza a 5 ° C para cortar el proceso la fermentacion y acentuar
las caracteristicas organolépticas del yogurt.

e Batido y mezclado: Se realiza con la finalidad de romper los coagulos de yogurt
y aqui es donde se afiade la jalea de nispero serrano y chia.

e Envasado: Se realiza en envases de vidrio de 200 gramos.

¢ Almacenado: Se realiza en refrigeracion a 5 °C.

Variable Dependiente:

Desarrollo de producto o prototipo:

e Caracteristicas organolépticas

Olor, sabor, color y consistencia




DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION DE YOGURT GRIEGO CON JALEA
DE NISPERO SERRANO Y CHIA
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2.3. Definicion de términos basicos

2.4,

Yogurt griego: Es una de las opciones preferidas por quienes desean comer un
lacteo que aporte multiples beneficios, incluyendo el cuidado de la salud osea y
gue no aporte un algo contenido caldrico.

Cultivo lactico: Son microorganismos que mediante un proceso catabdlico son
capaces de transformar la lactosa en acido lactico.

Fermentacion lactica: Es una reaccion quimica que puede tener lugar cuando
se produce una privacion de oxigeno en células.

Acido lactico: Sustancia elaborada con azucares de la leche popr la accién
enzimatica.

Buenas practicas de manufactura: normas, procesos y procedimientos de
caracter técnico que aseguran la calidad de los medicamentos, biolégicos,
cosméticos y demés preparaciones farmaceéuticas. Al respecto se adoptan las
buenas practicas de manufactura expedidas por la organizacibn mundial de la
salud (oms).

Calidad: conjunto de propiedades de un producto de aseo, higiene y limpieza de
uso doméstico que determinan la i identidad, concentracion, pureza y seguridad
de uso que ofrece tener.

Empaque: conjunto de acciones destinadas a embalar o disponer "'productos
terminados para su almacenamiento y/o distribucion.

Fechade vencimiento o de expiracion: es la que se indica como fecha maxima
hasta la cual se garantiza la actividad, potencia, pureza, caracteristicas fisico-
guimicas, microbioldgicas y otras que corresponden a la naturaleza e indicacion
de un insumo pecuario. Se asigha con base en los resultados de las pruebas de
estabilidad realizadas para tal efecto.

Materia prima: es toda sustancia cualquiera que sea su origen, utilizada como

componente principal o ingrediente activo, o0 como excipiente en la elaboracion.

Hipo6tesis de la investigacion

2.4.1. Hipotesis general

Existe aceptacion de un producto nuevo (yogurt griego con jalea de nispero
serrano y chia) en el PE de IA del IESTP SAM —PALIAN




2.4.2. Hipotesis especificos

e Existe aprovechamiento significativo de la leche, nispero serrano y chia
en el procesamiento del yogurt griego en el PE de IA del IESTP SAM —
PALIAN

e Existe estandarizacién significativa de los parametros técnicos de
procesamiento yogurt griego con jalea de nispero serrano y chia en el PE
de IA del IESTP SAM -PALIAN

2.5. Variables, dimensiones e indicadores
Variable Independiente(x)
X = “Formulacién”

Indicadores

e % de Azlcar

¢ % de jalea de nispero serrano

e % de chia

e 9% de cultivo

Variable Dependiente (Y)
Y = “prototipo”
Indicadores
e Color
e Olor
e Sabor.

e Cremosidad

2.5.1. Definicién conceptual de las variables

Formulacion: un producto formulado se obtiene por asociacién y mezcla de
diversas materias primas de origen sintético o natural, entre las cuales se
distinguen por lo general a las materias activas que cumplen la funcion
principal y los auxiliares de formulacion que aseguran las funciones
secundarias, facilitando la preparacion de un producto comercial, o
prolongan su duracién

Desarrollo de producto o prototipo: es un ejemplar o primer molde en que

se fabrica una figura u otra cosa.




2.5.2. Operacionalizacion de las variables

VARIABLES

DIMENSION

INDICADORES

Variable
Independiente(x)
X = “Formulacion”
Componentes para

un producto

Materias primas e

insumos

% de Azucar
% de jalea de nispero serrano
% de chia

% de cultivo

Variable
Dependiente (Y)
Y = “prototipo”

Producto alimenticio

Caracteristicas

organolépticas

Color
Olor
Sabor.

Cremosidad




3.1

3.2.

3.3.

CAPITULO 1l

METODOLOGIA

. Tipo de investigacién
El tipo de investigacion que se aplicard en el trabajo de investigacion es el
explicativo porque se aplicara una prueba de aceptabilidad para determinar la

aceptacion del producto nuevo.

Nivel de investigacion
El nivel de investigacion a realizar es de investigacion aplicada.

Método de investigacion

En la investigacion se utiliz6 como Método General al Método Cientifico que

comprende las siguientes fases:

> La fase de observacion (en donde se identifica el problema).

» La fase de descripcion (en donde se buscaron las bases tedrico cientificas).

» Lafase de experimentacién (en donde se aplicé la variable independiente, para
poder comprobar su influencia en la variable dependiente).

» La fase de aplicacién (en donde se busca el grado de aceptabilidad de los

estudiantes del IESTP SAM PALIAN con respecto al nuevo producto.

3.4. Disefio de investigacién

El disefio ejecutado en el presente trabajo de investigacion es el experimental y
como disefo especifico el pre-experimental porque es una investigacion en la que
su grado de control es minimo y no cumplen con los requisitos de un verdadero
experimento. El tipo pre experimental es el disefio de prueba post prueba con una

sola medicion.




3.5. Poblacién, muestra y técnica de muestreo

POBLACION: 150 estudiantes del programa de estudios de Industrias alimentarias
de la IESTP SAM -PALIAN
MUESTRA: 50 estudiantes de la IESTP SAM —PALIAN.

Para la obtencién del tamafio de la muestra representativa se ha tomado en cuenta

el procedimiento no probabilistico, es decir seleccionado en forma circunstancial- al

azar.

3.6. Técnicas e instrumentos utilizados

3.5.1. Técnicas e Instrumentos utilizados

Para recolectar los datos de muestra investigacién se utilizaron las

siguientes técnicas e instrumentos y a la vez mencionamos los datos a

obtener.
Técnicas Instrumentos Datos a obtener
Ficha de observacion. Efectos de la  problematica
Observacion producidos en los jovenes con
problemas gastrointestinales.
Recopilar  informacion de los
Prueba de - Ficha de prueba de estudiantes sobre la aceptabilidad

aceptabilidad

aceptabilidad.

del yogurt griego con jalea de nispero

serrano y chia.

Andlisis

documental

Fichas bibliograficas de

resumen de andlisis.

Recopilar informacién teérica de la

investigacion.

3.5.2. Validez y confiabilidad de los instrumentos

Estos procesos se aplicaron en el desarrollo de una investigacion, con la
finalidad de evaluar la consistencia del disefio de la estructura de los
instrumentos de recoleccidén que se usaron para el acopio y recoleccion de

la informacion necesaria para la ejecucion de la investigacion.

Segun Hernandez, Fernandez y Baptista. La confiabilidad de un
instrumento de medicion, se refiere al grado en que su aplicacion repetida

al mismo sujeto u objeto produce resultados iguales.

La confiabilidad de un instrumento se refiere a la constitucion interna de

las personas, a la mayor o menor carencia de errores de medida. Un




instrumento confiable significa que si lo aplicamos por mas de una vez a

un mismo elemento entonces obtendriamos iguales resultados.

Hay diversos métodos para determinar la confiabilidad de un instrumento

de medicién. Todos utilizan diferentes técnicas, pero en este caso se aplicd

la técnica de juicio de expertos.

3.7. Técnicas de procesamiento de datos.

Para el procesamiento de los datos del presente trabajo de investigacion, se

utilizé la técnica de registros estadisticos, cuyas etapas son: planteamiento,

recoleccién de datos, organizacién de datos y representacion de datos; para tal

proceso se utilizd la estadistica descriptiva especificamente los cuadros y

gréficos circulares para luego interpretar nuestra informacion.

Técnica Instrumento Datos obtenidos
o Estadistica Datos numericos del resultado de
Estadistica o _ L
Descriptiva la investigacion.

Representacion de

datos

Cuadros Estadisticos

Resultados obtenidos de Ila

aceptabilidad.

Andlisis de datos

Gréficos Circulares

Interpretaciéon de la informacién

obtenida.

El procesamiento y analisis de datos se hara de acuerdo al marco tetricoy a la

situacion real, a través de conjuntos de procedimientos utilizados para organizar,

resumir, agrupar y evaluar datos.




CAPITULO IV

DESARROLLO DEL TRABAJO

4.1. Finalidad
Promover el consumo de productos nutraceuticos para mejorar la salud de los
estudiantes del PE de IA del IESTP SAM —PALIAN.

4.2. Proposito
Desarrollar un producto nutraceutico que es yogurt griego frutado con jalea de nispero
serrano y chia en el PE de IA del IESTP SAM —PALIAN.

4.3. Componentes

4.3.1. Promover el aprovechamiento del nispero serrano y chia en el procesamiento
yogurt griego en el PE de IA del IESTP SAM —PALIAN.

4.3.2. Estandarizar los parametros técnicos de procesamiento del yogurt griego frutado
con jalea de nispero serrano y chia en el PE de IA del IESTP SAM -PALIAN

4.4, Actividades

4.4.1. Promover el aprovechamiento del nispero serrano y chia en el procesamiento
yogurt griego en el PE de IA del IESTP SAM —PALIAN.

e Seleccion de proveedores de materia prima
e Seleccion de proveedores de insumos y envases
¢ Identificacién de diagrama de flujo del yogurt griego frutado con jalea de nispero

serrano y chia.




e Pruebas preliminares.

e Pruebas definitivas.

4.4.2. Estandarizar los pardmetros técnicos de procesamiento del yogurt griego frutado
con jalea de nispero serrano y chia en el PE de IA del IESTP SAM -PALIAN

e Control de calidad del yogurt griego frutado con jalea de nispero serrano y chia.

e Control de parametros.
¢ Envasado y etiquetado.
4.5. Limitaciones

El trabajo de investigacion presenta varias limitaciones que son:
¢ Limitacion econdmica: porque toda investigacion tiene su presupuesto
para la ejecucion la cual tiene que asumir de forma personal.
¢ Limitacion de tiempo: porque entre las multiples actividades pedagogicas
de carga lectiva y otras actividades extracurriculares también tiene que
realizar la investigacion con tiempo reducido.
e Limitacion de tecnologia: porque en el programa de estudios no cuenta

con incubadora de yogurt.




CAPITULO V

RESULTADOS

5.1. Analisis de los resultados por variables

Descripcién de la experimentacion:

Lo primero que se elaboro es el prototipo con la formulacion estandarizada que es
el yogurt griego frutado con jalea de nispero serrano y chia, luego se realizé un
analisis sensorial aplicando una ficha de aceptabilidad a la muestra de 50
estudiantes del IESTP SAM PALIAN, y asi determinar su aceptabilidad del
prototipo.

De la prueba de aceptabilidad

Se aplicé a la muestra representativa de estudiantes, un instrumento llamado ficha
de aceptabilidad en la que se evalud las caracteristicas organolépticas del producto
como son: color, olor, sabor y cremosidad de la formulacién estandarizada. Este
instrumento fue validado a través de la técnica de juicio de expertos (ingeniero en
industrias alimentarias, personal de planta en control de calidad de yogurt y
especialista en elaboracién de yogurt). Posteriormente se procedié al andlisis e
interpretacion de los datos, a través de la estadistica descriptiva que incluye

cuadros y gréaficos de comparacion.




Presentacion, Sistematizacion, Andlisis e Interpretacion de Datos

Los datos obtenidos, se presentan a continuacion.

Cuadro N° 01
Resultados de la aceptabilidad del yogurt griego frutado con jalea de nispero
serrano y chia aplicado a los estudiantes del IESTP SAM PALIAN

No Olor Color Sabor Cremosa
5,00 5,00 4,00 4,00
1
5,00 4,00 3,00 2,00
2
3,00 4,00 5,00 4,00
3
4,00 4,00 4,00 3,00
4
5,00 4,00 5,00 5,00
5
4,00 5,00 5,00 4,00
6
4,00 4,00 4,00 4,00
7
3,00 4,00 3,00 4,00
8
4,00 4,00 3,00 4,00
9
4,00 4,00 5,00 5,00
10
5,00 4,00 5,00 5,00
11
4,00 5,00 4,00 3,00
12
4,00 5,00 5,00 3,00
13
5,00 4,00 5,00 5,00
14
5,00 5,00 4,00 4,00
15
5,00 5,00 3,00 2,00
16
4,00 4,00 4,00 4,00
17
4,00 4,00 5,00 4,00
18
4,00 4,00 5,00 4,00
19
3,00 4,00 5,00 5,00
20
5,00 5,00 4,00 3,00
21




5,00 5,00 5,00 4,00
22

4,00 4,00 5,00 4,00
23

5,00 4,00 5,00 5,00
24

4,00 3,00 5,00 4,00
25

4,00 4,00 4,00 2,00
26

4,00 4,00 4,00 4,00
27

4,00 4,00 4,00 5,00
28

4,00 4,00 4,00 4,00
29

3,00 4,00 5,00 5,00
30

5,00 5,00 5,00 4,00
31

3,00 4,00 3,00 3,00
32

3,00 5,00 5,00 5,00
33

4,00 4,00 3,00 5,00
34

4,00 5,00 4,00 4,00
35

5,00 4,00 4,00 4,00
36

4,00 5,00 5,00 4,00
37

5,00 5,00 5,00 4,00
38

3,00 5,00 3,00 4,00
39

4,00 5,00 4,00 3,00
40

4,00 5,00 5,00 5,00
41

3,00 4,00 5,00 5,00
42

5,00 4,00 3,00 4,00
43

5,00 5,00 4,00 5,00
44

5,00 4,00 3,00 3,00
45

5,00 5,00 5,00 4,00
46

4,00 5,00 5,00 4,00

47




4,00 5,00 4,00 3,00
48
4,00 4,00 5,00 5,00
49
4,00 4,00 5,00 3,00
50
OLOR
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje valido acumulado
Valido NO ME GUSTA, NI ME 8 16,0 16,0 16,0
DISGUSTA
ME GUSTA 25 50,0 50,0 66,0
ME GUSTA MUCHISIMO 17 34,0 34,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Interpretacion: El 84% de los estudiantes de la prueba de aceptabilidad, valoraron el olor del

yogurt griego con jalea de nispero serrano y chia a una escala maxima de 4 y 5 (me gusta y me

gusta muchisimo) es decir es aceptable en cuento a su olor.

Frecuencia

250 3,00 3,80

4,00

OLOR

OLOR

450

5,50

Media=418
Desviacidn esténdar = 691
0

Interpretacion: De acuerdo al grafico de barras y a la curva normal nos indica que la cuspide de

la curva recae en el valor de 4 con un promedio de valor de 4.18.




COLOR

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vaélido NO ME GUSTA, NI ME 1 2,0 2,0 2,0
DISGUSTA
ME GUSTA 29 58,0 58,0 60,0
ME GUSTA MUCHISIMO 20 40,0 40,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Interpretacion: El 98% de los estudiantes de la prueba de aceptabilidad, valoraron el color del
del yogurt griego con jalea de nispero serrano y chia a una escala maxima de 4 y 5 (me gusta y

me gusta muchisimo) es decir es aceptable en cuento a su color.

COLOR

40 Media = 4,38

Desviacion estandar = 53

30

20

Frecuencia

Interpretacion: De acuerdo al grafico de barras y a la curva normal nos indica que la cuspide de

la curva recae en el valor de 4 con un promedio de valor de 4.38

SABOR
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido NO ME GUSTA, NI ME 9 18,0 18,0 18,0

DISGUSTA




ME GUSTA 16 32,0 32,0 50,0

ME GUSTA MUCHISIMO 25 50,0 50,0 100,0

Total 50 100,0 100,0

Interpretacion: El 82% de los estudiantes de la prueba de aceptabilidad, valoraron el sabor del
del yogurt griego con jalea de nispero serrano y chia a una escala maxima de 4 y 5 (me gustay

me gusta muchisimo) es decir es aceptable en cuento a su sabor.
SABOR

30 Media = 432
Desviacidn esténdar = 768

Frecuencia

250 3,00 3,80 4,00 450 5,00 5,50

SABOR

Interpretacién: De acuerdo al grafico de barras y a la curva normal nos indica que la cispide

de la curva recae en el valor de 4 con un promedio de valor de 4.32

CREMOSIDAD

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido ME DISGUSTA 3 6,0 6,0 6,0
NO ME GUSTA, NI ME 9 18,0 18,0 24,0

DISGUSTA

ME GUSTA 24 48,0 48,0 72,0
ME GUSTA MUCHISIMO 14 28,0 28,0 100,0

Total 50 100,0 100,0




Interpretacién: El 76% de los estudiantes de la prueba de aceptabilidad, valoraron la

consistencia del yogurt griego con jalea de nispero serrano y chia a una escala maximade 4y 5

(me gusta y me gusta muchisimo) es decir es aceptable en cuento a su cremosidad.

25

20

Frecuencia

1,00

2,00

3,00

CREMOSIDAD

400

CREMOSIDAD

Media = 398
Desviacidn esténdar = 845

5,00 6,00

Interpretacién: De acuerdo al grafico de barras y a la curva normal nos indica que la cispide

de la curva recae en el valor de 4 con un promedio de valor de 3.98

VALORACION TOTAL

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido 13,00 1 2,0 2,0 2,0
14,00 3 6,0 6,0 8,0
15,00 5 10,0 10,0 18,0
16,00 12 24,0 24,0 42,0
17,00 11 22,0 22,0 64,0
18,00 8 16,0 16,0 80,0
19,00 10 20,0 20,0 100,0

Total 50 100,0 100,0

Interpretacién: El 90% de los estudiantes de la prueba de aceptabilidad, valoraron en total todas

las caracteristicas organolépticas del yogurt griego con jalea de nispero serrano y chia a una

escala maxima de 15 a 20 es decir es aceptable en cuento al olor, color, sabor y cremosidad.




Histograma

Media = 16,86
Desviacion estandar = 1,578

Frecuencia

12,00 14,00 16,00 18,00 20,00

VALORACION TOTAL

Interpretacién: De acuerdo al grafico de barras y a la curva normal nos indica que la cuspide

de la curva recae en el valor de 16 con un promedio de valor de 16.86

Estadisticos
OLOR COLOR SABOR CREMOSIDAD

N Valido 50 50 50 50

Perdidos 0 0 0 0
Media 4,1800 4,3800 4,3200 3,9800
Desv. Desviacion ,69076 ,53031 16772 ,84491
Varianza AT7 ,281 ,589 , 714

Interpretacién: De los estudiantes de la prueba de aceptabilidad, se observa que:

e La mayor media de las caracteristicas organolépticas es el color en la escala de 4.38 y la
menor media es la cremosidad en la escala de 3.98.

e La mayor desviacion de las caracteristicas organolépticas es la cremosidad con 0.84491 y
en cambio la menor desviacion es el color con 0.69076.

e La mayor varianza de las caracteristicas organolépticas es la cremosidad con 0.714 y en

cambio la menor varianza es el olor con 0.477.




INTERPRETACION GENERAL:

Los datos considerados sirven para explicar que la mayoria de los estudiantes
aceptan el yogurt griego con jalea de nispero serrano y chia; ya que su calificativo
es mayor desde 15 a 20; por lo que el siguiente paso sera sacar al mercado exterior

de la institucion como etapas subsiguientes a la investigacion.

5.2. Prueba de hipdtesis
De acuerdo a la interpretacion se llega a contrastar la hipétesis (Existe aceptacion
del yogurt griego con jalea de nispero serrano y chia en el PE de IA del IESTP SAM
-PALIAN); por lo que se acepta la hipétesis planteada en el trabajo de investigacion,
ya que el promedio de valoracién total de las cuatro caracteristicas organolépticas
es 16.52 de puntaje por lo que los estudiantes aceptan del yogurt griego con jalea
de nispero serrano y chia con la formulaciébn estandarizado con agrado y

satisfaccion.




5.1.

5.2.

5.3.

CAPITULO V

DISCUSION

Discusidn de resultados en funcién de las hipoétesis.

La hipétesis de la investigacion es: Existe aceptacion del yogurt griego con jalea de
nispero serrano y chia en el PE de IA del IESTP SAM —PALIAN.

De acuerdo a los resultados se muestra que; este prototipo que nace de una serie
de pruebas preliminares y finales que se realiz6 en laboratorio se llega una
formulacion estandarizada la cual regula las caracteristicas organolépticas del
producto final; lo que influye en sus evaluaciones sensoriales de manera positiva lo
gue determina su aceptacion ya sea por su olor, sabor, color y cremosidad del

producto.

Discusion en relacion a las teorias asumidas

Una de las caracteristicas del prototipo son el color, olor, sabor y cremosidad lo cual
genera motivacion de consumo, ya que se presenta como un producto diversificado
con nuevos atractivos nutritivos y curativos; que le brindo la leche, el nispero

serrano y la chia lo que facilito su aceptacién.

Discusion de resultados en relacion a otras investigaciones.

Existen muchas investigaciones en productos lacteos como yogurt, quesos, manjar,
mantequillas y helados; pero todavia no hay trabajos de investigacion en yogurt
griego con cultivos andinos por lo que se tienen mucho campo de investigacion.
Se observa actualmente que cambiar habitos de consumo de productos
convencionales toma su tiempo; por lo que es un trabajo dificil pero no imposible.
También se observa que hay personas se han saturado en el consumo de los
productos convencionales y quieren probar productos nuevos, novedosos que no
solo sean nutritivos sino también curativos de alli que nacen los productos

nutraceuticos.




CONCLUSIONES

Se logré desarrollar un producto nuevo que es el del yogurt griego con jalea de
nispero serrano y chia, la cual obtuvo buena aceptacion en un 98% en la muestra
aplicada, lo que indica que fue significativa su aceptacion.

Se logré obtener un producto nuevo la cual se elabor6 con leche, jalea de nispero
serrano y chia los cuales brindaron sus caracteristicas organolépticas al

producto.

Los parametros técnicos para la elaboracion fueron estandarizados lo que brindo

un buen producto de calidad.

El yogurt griego con jalea de nispero serrano y chia, con formulacién
estandarizada es un producto nuevo debido a su contenido proteinas (globulinas

y albuminas) acido lactico y otros que brinda el nispero serrano y chia.

El yogurt griego con jalea de nispero serrano y chia se puede considerar como

un producto natural digestivo que mejora los problemas gastrointestinales.




RECOMENDACIONES

Se recomienda seguir investigando para remplazar el uso del azUcar por la stevia

u otros endulzantes.

Se recomienda promover el consumo de productos a base de frutos andinos por

gue ayudan a prevenir enfermedades cronicas

Se recomienda buscar la estandarizacién adecuada de este producto nuevo con

el uso de stevia en reemplazo del azucar y de otros frutos andinos.
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ANEXOS




MATRIZ DE CONSISTENCIA

DESARROLLAR UN PRODUCTO NUEVO( YOGURT GRIEGO CON JALEA DE NISPERO SERRANO Y CHIA ) EN EL P.E DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS DEL

IESTP SAM -PALIAN

PROBLEMA

OBJETIVOS

HIPOTESIS

¢,Cémo ingresar al mercado naturista con un
producto nutraceutico que es yogurt griego frutado
con jalea de nispero serrano y chia en el PE de IA
del IESTP SAM —PALIAN?

Desarrollar un producto nutraceutico que es
yogurt griego frutado con jalea de nispero
serrano y chia en el PE de IA del IESTP SAM —
PALIAN.

Existe aceptacion de un producto nuevo (yogurt
griego con jalea de nispero serrano y chia) en el
PE de IA del IESTP SAM —PALIAN

¢, Como aprovechar el nispero serrano y chia en el
procesamiento yogurt griego en el PE de IA del
IESTP SAM —PALIAN?

Promover el aprovechamiento del nispero
serrano y chia en el procesamiento yogurt griego

en el PE de IA del IESTP SAM —PALIAN.

Existe aprovechamiento significativo de la leche,
nispero serrano y chia en el procesamiento del
yogurt griego en el PE de IA del IESTP SAM —
PALIAN

¢Cudl es la estandarizacion adecuada de los
parametros técnicos de procesamiento del yogurt
griego frutado con jalea de nispero serrano y chia
en el PE de IA del IESTP SAM —PALIAN?

de

procesamiento del yogurt griego frutado con jalea

Estandarizar los parametros técnicos

de nispero serrano y chia en el PE de IA del
IESTP SAM -PALIAN

Existe estandarizacion significativa de los
parametros técnicos de procesamiento yogurt
griego con jalea de nispero serrano y chia en el

PE de IA del IESTP SAM -PALIAN

Variable Independiente(x)
X =“Formulacioén”

Indicadores

. METODOS DE INVESTIGACION:

Método General al Método Cientifico
TIPO DE INVESTIGACION

POBLACION: 150 estudiantes del programa de
estudios de Industrias alimentarias de la IESTP
SAM -PALIAN




% de Azucar
% de jalea de nispero serrano
% de chia

% de cultivo

Variable Dependiente (Y)

Y = “prototipo”

Indicadores

Color
Olor
Sabor.

Cremosidad

Explicativo
DISENO DE LA INVESTIGACION

El disefio ejecutado en el presente trabajo de
investigacion es el experimental y como disefio
especifico el pre-experimental porque es una
investigacion en la que su grado de control es
minimo y no cumplen con los requisitos de un
verdadero experimento. El tipo pre experimental
es el disefio de prueba post prueba con una sola

medicion.

MUESTRA: 50 estudiantes de la IESTP SAM —
PALIAN.

Para la obtencion del tamafio de la muestra
representativa se ha tomado en cuenta el
es decir

procedimiento no probabilistico,

seleccionado en forma circunstancial- al azar.




INSTRUMENTO APLICADO

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL DEL YOGURT GRIEGO CON JALEA DE NiSPERO

SERRANO Y CHIA.
APELLIDOS Y NOMBRES:
CARACTERISTICAS ESCALA OLOR COLOR SABOR CREMOSIDAD
ORGANOLEPTICAS VALORATIVA
CUALIDADES
Me gusta muchisimo 5
Me gusta 4
No me gusta, ni me 3
disgusta
Me disgusta 2
Me disgusta muchisimo 1

OBSERVACIONES:




FOTOS DE LA INVESTIGACION

ANEXOS:

Materias primas y jalea




Elaboracion de yogurt griego




Prueba de aceptabilidad




= CONTROL DE
4 CALIDAD

2




