obesidad ]

l A nivel mundial

cancer colo-rectal

( bajo contenido protefico |
* exceso de grasa J
‘ [ deficiente consumo de fibra ]

(

[

[ sustitucion de grasa |
-( mejora el sabor y la textura ]
[ sustitucion de azdcar |




OBJETIVOS

GENERAL

valuar los prebidticos: inulina y oligofructosa adicionados en la
elaboracion de yogur natural como alimento funcional.

ESPECIFICOS

e Determinar el porcentaje de inulina y oligofructosa del mejor tratamiento
en la fase uno y dos respectivamente.

e Evaluar la influencia de la inulina y oligofructosa en la viscosidad del
producto, cada cinco dias, durante veintitn dias.

e Determinar el porcentaje de sinéresis en el producto terminado a los
veintiin dias.

¢ Evaluar la influencia del la inulina y oligofructosa en la calidad sensorial del
producto.

e Determinar el porcentaje de grasa presente en el producto terminado.







HISTORIA
El origen del yogur se sitlia en Turquia. Los pueblos némadas
transportaban la leche fresca que obtenian de los animales en sacos,
de piel de cabra, el calor y el contacto de la leche con la piel

proporcionaban la multiplicacion de las bacterias lacticas que
fermentaban la leche.

CONCEPTO

Es el producto lacteo obtenido por fermentacion de
la leche mediante la accion de bacterias lacticas Lactobacillus
bulgaricus y Streptococus thermophilus.

EL YOGUR

O

CLASIFICACION
e Segun el contenido de grasa
e De acuerdo a los ingredientes, las leches fermentadas
« De acuerdo al proceso de elaboracion



ESPECIFICACIONES DEL YOGUR

REQUISITOS TIPO | TIPO Il TIPO 11l
Min.% | Max.% | Min.% Max. % | Min. Max. %
%
Contenido de 3.0 - 1.0 <3.0 - <1.0
grasa
Acidez*, % m/m 0.6 15 0.6 15 0.6 15




COMPOSICION TiPICA DE UN YOGUR CON FRUTAS

Grasa 0.5-3%
Lactosa 3-4.5%
Sélidos lacteos no 11-13%
grasos
Estabilizantes, en su 0.3-0.5%
caso
Fruta 12-18%




Son aquellos que contienen un
componente o nutriente
con actividad selectiva beneficiosa,

lo que le confiere un efecto
fisioldgico adicional a su valor nutricional.

ALIMENTOS FUNCIONALES

Simbidticos

No nutrientes

Son alimentos no digeribles que mejoran la salud del
individuo porque fermentan en el colon y estimulan el
crecimiento de bifido-bacterias y lactobacilos es dectr,
actian como nutriente de la flora gastrointestinal

PREBIOTICOS

Oligofructosa



Es un carbohidrato de reserva energética
constituida por moléculas de fructosa
unidas por enlaces -(2—1) “fructanos”,
con un grado de polimerizacion de 2 a 60.

Se la extrae de la Achicoria
(Cichorium intybus) y esta presente en
mas de 36.000 especies de vegetales, aislada
por primera vez en 1804.

Inulina

Cuerpo y palatabilidad,
capacidad de formar gel,

e Productos licteos » funcionalidad emulsificante,
e Postres congelado$ _ sustituto de grasas,
« Productos carnicos sinergismo con estabilizantes

e Chocolates




CONTENIDO PROMEDIO DE INULINA EN DIFERENTES
ESPECIES VEGETALES

Especie vegetal Inulina
(9/100g base seca)

Pataca (Helianthus tuberosus) 89
Achicoria (Chicorium Intibus) 79
Raiz de dalia (Dahlia spp.) 59
Cebolla (Allium cepa L.) 48
Ajoporro (Allium porrum L.) 37
Ajo (Allium sativum) 29
Yacon (Smallantus sonchifoluis) 27
Esparrago (Asparragus oficinalis L.) 4

Cambur (Musa cavendishii) 2

Centeno (Cecale cereale) 1




Mezcla de oligosacaridos

Oligofructosa

e Productos lacteos
e Postres congelados
« Cereales de desayuno
¢ Chocolates




CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LA INULINAY

OLIGOFRUCTOSA

Caracteristicas Inulina Oligofructosa

Estructura quimica (*) GF,, (2=n=60) GFn + Fn (2=n=7)

GP.rom 12 4

Materia seca (g/100g) 95 95

Pureza (g/100q) 92 95

Azlcares (g/100g) 8 5

pH 5-7 5-7

Cenizas (g/100g9) <0.2 <0.2

Metales pesados (9/100g) <0.2 <0.2

Apariencia Polvo blanco Polvo blanco o jarabe
Viscoso

Sabor Neutral Moderadamente dulce

Dulzor %(vs. Sacarosa=100%) 10 35

Solubilidad en agua a 25°C (g/L) 120 > 750

Viscosidad en agua (5% p/p sol. acuosa) a 10 °C (mPa.s) 1,6 <10

Funcionalidad en alimentos

Sinergismo

Sustituto de grasas

Con agentes gelificantes

Sustituto de azucar

Con edulcorantes intensos







METABOLISMO DE LA INULINAATRAVES DE TRACTO
DIGESTIVO

P Cavidad Oral. No hay hidrolisis

p  Estomago. No hay hidrolisis acida, no hay
hidrélisis enzimatica y no hay absorcion.

B Intestino delgado. No hay hidrélisis de ningin
tipo y la fermentacion no es significativa

Colon. Se completa la fermentacion




INCREMENTO DE LAS BIFIDOBACTERIAS EN EL COLON
DESPUES DE CONSUMIR INULINA DE 3 a 5g/dia

Antes Despues

M
12% 3% 26% 0%

20%

1%
65%

® BACTERODES @ BFDOBACTERAS @ FUSOBACTERAS 8 CLOSTROUM 8 BFDOBACTERAS 8 BACTERODES @ FUSOBACTERAS 8 CLOSTROLM

después



MATERIALES Y

METODOS

Ubicacion del
< Experimento

Materias primas e
insumos

M aterial de
laboratorio

Reactivos

—

—

I

1

e Provincia: Pichincha
e Cantéon: Cayambe

L Lugar: Empresa de productos lacteos "SAN LUIS"

e Leche al0.5;2.0; 3.5% de MG

e [nulina (nombre comercial ORAFTI GR)

¢ Oligofructosa (nombre comercial ORAFTI P95 )
¢ Fermento

e Sorbato de potasio

e Portaleche e Refrigerador

e Cocina e Cronometro

e Descremadora ¢ Viscosimetro de Bostwick
¢ Centrifuga e Acidimetro

¢ Bafio maria e Agitador

¢ Balanza

¢ Pipetas

e Butirdmetros
e TermOmetro

¢ Fenolftaleina

e Acido sulfirico

e Alcohol iso amilico

¢ Hidréxido de sodio 0.1N
e Agua destilada



Métodos

FACTORES
EN

% de grasa de la leche A ESTUDIO % de grasa de la leche A

0.5 Al 05 Al

= = 2.0 A2

3.5 A3 35 A3

% Inulina GR B .

% Oligofructosa P95 C

2.0 B1 20 c1

3.0 B2 3.0 @7

N° | TRATAM | FACTORA | FACTOR B | FACTOR C N° | TRATAM | FACTORA | FACTOR B | FACTOR C

T1 AlB1 0.5 2.0 - T1 AlC1 0.5 - 2.0
T2 Al1B2 0.5 3.0 - T2 Al1C2 0.5 - 3.0
T3 A2B1 2.0 2.0 - T3 A2C1 2.0 - 2.0
T4 A2B2 2.0 3.0 - T4 A2C2 2.0 - 3.0
T5 A3B1 3.5 2.0 - T5 A3C1 3.5 - 2.0
T6 A3B2 3.5 3.0 - T6 A3C2 3.5 - 3.0
T7 | A2B1C1 2.0 1.0 1.0 T7 | A2B2C2 2.0 1.5 1.5




Caracteristicas del experimento
Repeticiones: 3
Tratamientos: 7

e Unidades experimentales: 21

e Caracteristicas de la unidad experimental: Fue de
2 litros de yogur natural que contiene las fibras

Esquema de analisis estadistico

ADEVA

FUENTE DE GRADOQOS DE
VARIACION LIBERTAD
Total 20
Tratamientos 6
Factor A 2
Factor B 1
Factor Ax B 2
Testigo vs. otros 1

Error Experimental 14

ADEVA

FUENTE DE GRADOQOS DE
VARIACION LIBERTAD
Total 20
Tratamientos 6
Factor A 2
Factor C 1
Factor AxC 2
Testigo vs. otros 1

Error Experimental 14




PROCESO DE ELABORACION DE YOGUR NATURAL

ADICIONADO INULINA Y OLIGOFRUCTOSA

5 Recepc10n y
Filtracion

Control de
calidad

standarizacio
de MG y ST

Enfriamiento
de la leche

Inoculacion e
Incubacion:

Batido y
Enfriamiento
del yogur

)

( .r , . )
Se recibid y pesod para conocer la cantidad

Se filtré a través de una tela fina, para elimmar cuerpos extrafios

Para comprobar que la leche se encuentre dentro de los

L parametros optimos para la elaboracién de yogur: )

( )

La medicion se realizd por el método de Gerbery la
estandarizacion de MG por Pearson para obtener leche
con tres % de grasa (0.5; 2 y 3.5%). Se adiciono leche en
\__polvo descremada (+ 3%) para estandarizar solidos totales. )

(" Se calento la leche a temperatura de 38°C, se agreg6 la inulina]
ol

y la oligofructosa, se continud con el proceso de pasteurizacion
\_ una temperatura de 85°C por 5 minutos.

[ Se enfti6 a bafio maria hasta llegar a una temperatura de 45°C ]

A los 43°C, se adicion6 el fermento (Streprococcus
thermophilus y Lactobacillus bulgaricus).
Se incubd alrededor de cuatro horas. )

El coagulo se rompe por agitacion manual utilizando un
agitador, para homogenizar y mantener una calidad uniforme, ||
se adiciono el conservante.Se enfii6 hasta llegar a 12 -15°C. ) y




DIAGRAMA DE PROCESO DE ELABORACION DEL
YOGUR NATURAL CON ADICION DE FIBRA

Adicidn (% 3%) de leche
en polvo descremada

Adicién de la fibra 2.0y
3.0 % disuelta en 200ml
de leche a 38°C

Adicion de fermerto —»f

Adicidn de sorbato de
potasio al0.05%

Leche

v

Recepcion

v

Filtraciin

v

Estandanzacién MG

v

—-

Estandanzacién ST

Pasteurizacdn

v

Enfnanuerto de la leche

!

Inoculacién

v

Incubacién

v

Batido

.

Enfrianmierto del yogur

'

Envasado

!

Almacenanierdo

Control de Calidad

12%

85°C Smm

45°C

43°C

43°C 4 horas

12 -15°C

4°C



Se realizo mediante titulacion con hidroxido
de sodio 0.1N, para determmar el porcentaje de

Acidez del
- &)
=

."

% Grasa q

Se midi6 con la finalidad de determinar el

Determinaciéon
del poncenta_]e — Se real]zo para determinar el porcenta_]e

MANEJO ESPECIFICO DEL EXPERIMENTO

Se aplico la prueba de Friedman con la




RESULTADOS Y DISCUSIONES DE
LA FASE EXPERIMENTAL UNO



L4

Comparacion de Ia variable acidez de ios

blanco

tratamientos frente a los testigos

Acidez del yogur elaborado con leche
descremada al 0.5% de grasa (expresado
en % de acido lictico)

Tratam. 24 h 6d 11d 16 d 21d

T1 0.737 | 0.792 | 0.822 | 0.861 | 0.876

T2 0.753 | 0.816 | 0.846 | 0.873 | 0.894

T. blanco | 0.729 | 0.756 | 0.801 | 0.837 | 0.846

Acidez del yogur eiaborado con leche
semidescremada al 2% de grasa
(expresado en % de acido lactico)

Tratam. 24 h 6d 11d 16 d 21d

T3 0.735 | 0.783 | 0.822 | 0.852 | 0.873

T4 0.738 | 0.801 | 0.831 | 0.858 | 0.878

T. blanco | 0.729 | 0.747 | 0.801 | 0.837 | 0.855

Acidez del yogur eiaborado con leche
entera al 3.5% de grasa (expresado en %
de acido lactico)

Tratam. 24 h 6d 11d 16 d 21d

T5 0.710 | 0.753 | 0.747 | 0.762 | 0.777

T6 0.744 | 0.765 | 0.795 | 0.801 | 0.815

T.blanco | 0.693 | 0.720 | 0.738 | 0.747 | 0.756

\

Acidez (en% acido lactico)

0,90 -
088 -

0.86

084 -
0,82 -
0,80
0,78 +

0,76

074 -

Comportamiento de la variable acidez (medias)

Tratamientos

i

——TI
—-—T2

——Testigo blanco

0,72 1
0,70 +

24horas 6 dias 1l1dias 16dias 21 dias

B &

Acidez (en% acido lactico)

(

0.90
0.88
0.86
0.84
0.82
0.80
0,78
0.76
0.74
0,72

0.70

Comportamiento de la variable acidez (medias

)

Tratamientos

——T3
—8—T4

—=—Testigo blanco

=

24horas 6 dias 11dias  16dias 21 dias

\

Acidez (en% acido lactico)

0.86
0,84
082
0.80
0,78
0,76
0,74
0,72
0,70
0,68

Comportamiento de la variable acidez (medias)

Tratamientos

Testigo blanco

[ ——T5
| /\/ —=-T6

=

24horas 6 dias 11dias 16dias 21 dias




idad de los

ISCOS

de Ia vanable vi
tratamientos frente a los testigos

7

omparacion

C

blanco

Comportamiento de la variable viscosidad (medias)

12,00
Viscosidad del yogur elaborado con leche E 11.00 - \ :
descremada al 0.5% de grasa (expresado = 1000 Sralapentos
en cm/min) = 9.00 ——T1
Tratam. | 24h | 6d | 11d | 16d | 21d ||g % W Testigobl
:'; 6.00 -+ estigo blanco
T1 6.833 6.167 6.167 5.300 5.250 5,00 -
4,00 -
T2 6167 5683 5483 5200 4867 24horas 6 dias 11dias 16dias 21 dias
T. blanco | 12.000 | 11.750 | 11.500 | 11.000 | 11.000 3 L)
r B
Comportamiento de la variable viscosidad (medias)
Viscosidad del yogur elaborado con leche 1
semidescremada al 2% de grasa B 100 Tratamientos
(expresado en cm/min) E k|
S S0 1 \ —+—T3
.—: 8.00 —=—T4
Tratam. 24 h 6d 11d 16d 21d g 700
o= ? Testigo blanco
T3 | 6417 | 6000 | 5433 | 5250 | 5083 | [F M e
T4 5.833 | 5,583 | 5.283 5.000 | 4.800 .95 7«41 B SRINEE USRI 15 SRR
T. blanco 9.000 | 8.750 | 8.500 8.500 8.000
&= Y,
= ™
Comportamiento de la variable viscosidad (medias)
9,00
Viscosidad del yogur elaborado con leche E 2,00 - Traticmins
entera al 3.5% de grasa (expresado en E
cn/min) | ——T5
é 6.00 \— TR
Tratam. | 24h | 6d | 11d | 16d | 21d | |2 5w »\\\%‘_x\. Toaffonbimco
= :
T5 5.500 | 4.583 | 4.417 | 4.333 | 3.667 o
3,00 ;
T6 4.333 | 4.083 | 4.000 [ 4.000 | 3.467 24horas  Gdias  1ldias  16dias 21 dias
T. blanco 7.000 | 6.500 [ 6.000 6.000 6.000 0 )




tratamientos frente a los testigos blanco

Sinéresis del yogur natural elaborado con
tres porcentajes de materia grasa

(expresado en ml)
4 . : e p— -
Tratam. con 0.5% de grasa | 21d Comportamiento de la variable sinéresis (medias)
Q
T1 37.667 i 5830
T2 27.167 ’—E‘ SotD 23000
Testigo blanco 58300 [ ~= 4000 31! 60! 45000
0 mE ’ ’3_67
Tratam. con 2% de grasa 21d e 30,00 - 21 -
T3 35.000 || S e
' Neb} 20,00 A
T4 21.767 - |
- D 10,00
Testigo blanco 48.000 0,00 -
Tratam. con 3.5% de grasa 21d i
&
T5 4.433 Q\rz;\\ Q\Qs S
T6 3.033 &\Qo \Q‘O \Qo
0.5% grasa <& 2% grasa &Q, 3.5% grasé,%




mejor
tratamiento

DETERMINACION
DEL PORCENTAJE
DE INULINA

Resultado = 1.52 % de mulina




ANALISIS ORGANOLEPTICO DEL YOGUR

NATURAL ADICIONADO INULINA

) 4 )
6,0
50 s oas Mo M
e ; 470 1 a ‘2 3\ 3\ v
o |
=2 o 30
o feod 2,0 1
(@) (9p] 1,0
0,0
SV oD N D) W) ) D)
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Tratamientos Tratamientos
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Vi N\
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=
o
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o
3
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Tratamientos
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RESULTADOS Y DISCUSIONES DE
LA FASE EXPERIMENTAL DOS



pe

COMPARACION DE TRATAMIENTOS FRENTE A
TESTIGOS EN BLANCO DE LA VARIABLE ACIDEZ

% acido lactico

0,88

0,86 |

0,84
0,82

0,80
078 -
0,76
0,74 +

0,72

Comportamiento de la variable acidez (medias)

Tratamientos

——T1(ALCY)

—=—T2(A1C2)

—— Testigo blanco

% acido lactico

m

0.88
0.86
0.84
0,82

0.80 -

0,78
0,76
0,74
0,72

Comportamiento de la variable acidez (medias)

Tratamientos

—+—T3 (A2C1)

—8—T4(A2C2)

—=—Testigo blanco

&
NS o

S o &
<& S o
o) IS \b

,Lb‘ N

R

% acido lactico

i

0,88

0.86
0,84 -
0,82
0,80
0,78

0,76
0,74
0,72
0,70
0.68

Comportamiento de la variable acidez (medias)

Tratamientos

—+—T5(A3CI)
—B—T6 (A3C2)

—— Testigo blanco

> & >
e ! 3
& & \b‘@

A o R NS W»>

Acidez de tratamientos elaborados con el 0.5% de
materia grasa (expresado en % de acido lactico)

Tratam. | 24h 6d 11d | 16d | 21d
Tl 0.723 | 0.762 | 0.789 | 0.801 | 0.825
T2 0.731 | 0.771 | 0.807 | 0.855 | 0.861

T. blanco | 9.729 | 0.756 | 0.801 | 0.837 | 0.846

Acidez de tratamientos elaborados con el 2% de
materia grasa (expresado en % de acido lactico)

Tratam. | 24h 6d 11d | 16d | 21d
T3 0.738 | 0.750 | 0.825 | 0.861 | 0.876
U 0.726 | 0.771 | 0.813 | 0.834 | 0.861

T. blanco | 9.729 | 0.747 | 0.801 | 0.837 | 0.855

Acidez de tratamientos elaborados con el 3.5% de
materia grasa (expresado en % de acido lactico)

Tratam. | 24h 6d 11d | 16d | 21d
15 0.735 | 0.750 | 0.771 | 0.783 | 0.801
T6 0.749 | 0.759 | 0.783 | 0.798 | 0.804

T.blanco | 0,693 | 0.720 | 0.738 | 0.747 | 0.756




Comportamiento de la variable viscosidad (medias)

Viscosidad de tratamientos elaborados con el

viscosidad (cm/mim)

12,50
_’g s %:?:j*% Tratamientos 0.5% de materia grasa (expresado en cm/min)
10,50 —s =+ Y . ; v
s = ol Tratam. | 24t | 6d | 11d | 184 | 214
S = T2(ALC2)
e il
5 7% P 11,833 11.417 | 11.333 | 10.917 | 10.667
= sz T2 11.083|10.333| 9.833 | 9.667 | 9.583
Sl e il T. blanco | 12,000 11.750 | 11.500 | 11.000 | 11.000
A N N v
- J
.

9,00 % Viscosidad de tratamientos elaborados con el 2%
E50 ‘\‘\‘i"*—\ Tratamientos de materia grasa (expresado en cm/min)
8,00 ————

e ——T3 (A2C1)
Tratam. 24 h 6d 11d 16 d 21d

7,50 -

P4

COMPARACION DE TRATAMIENTOS FRENTE A TESTIGOS
EN BLANCO DE LA VARIABLE VISCOSIDAD

7,00 —8—T4 (A2C2)
Gl i r Y. r T4 6.833 | 6.750 | 6.417 | 6.250 | 6.250
& & & § N
AT i mg TS oD ks T. blanco | 9000 | 8.750 | 8.500 | 8.500 | 8.000
4
"\
Comportamiento de la variable viscosidad (medias) : : :
= Viscosidad de tratamientos elaborados con el
= Oz e 3.5% de materia grasa (expresado en cm/min)
g
gzoz — ——T5(a3C) Tratam. | 24h | 6d | 11d | 16d | 21d
3 \\‘ e T5 | 6167 | 5333 | 4833 | 4750 | 45500
g 500 ——Testigo blanco
7 40 e VOO T6 5417 | 4.750 | 4.500 | 4.500 | 4.333
T : T.blanco | 7000 | 6.500 | 6.000 | 6.000 | 6.000
o(b% S{S? S\'b’? b&i’ &\‘i’
X © W N N




sinéresis (ml)

60,00
50,00 -
40,00 ~
30,00
20,00
10,00 A
0,00 -

COMPARACION DE TRATAMIENTOS FRENTE A
TESTIGOS EN BLANCO DE LA VARIABLE SINERESIS

= Comportamiento de la variable sinéresis (medias)

53300

Sinéresis de tratamientos (expresado

A
\od
N

43000

41032

1900

P \s ¥ 9 \5 ¥ o9
&,\’\. % Og &4’\ &‘Dt\ \\oao &43\ &b\. ‘\an
&z? ,g'é’ &'ﬁ%
0.5% grasa 2% grasa 3.5% grasa
Tratamientos

en ml)

Tratamientos con 0.5% de grasa | 21 dias
T1 53.200

T2 47.033

Testigo blanco 58.300
Tratamientos con 2% de grasa 21 dias
T3 47.000

T4 26.000

Testigo blanco 48.000
Tratamientos con 3.5% de grasa | 21 dias

T5 5133

T6 2.767

Testigo blanco 9.300




f

PORCENTAJEDE GRASA EN EL PRODUCTO TERMINADO

ANALISIS DE VARIANZA

ADEVA
F. tabular
FdeV G.L 3.6 C.M E.C 5% | 1%
Total 20 | 140.844 -
Tratamientos 6 | 140.760 |23.460 5983.035 **| 2.85 | 4.46
Factor A (% grasa) 2 | 140.134 | 70.067| 17869.262 **| 3.74 | 6.51
Factor C (% oligofructosa) 1 0.004 | 0.004 0.958 ns| 4.60 | 8.86
Interaccion AxC 2 0.002 | 0.001 0.278 ns| 3.74 | 6.51
Testigo vs otros i 0.620 | 0.620 158.171 **| 4.60 | 8.86
Error Experimental 14 0.055 | 0.004
CV= 0.798%
TUKEY INTERACCIONES
kel de lonioss il lbaiton Tratamientos | Medias | Rangos
Ig 182;3 T7 (Testigo) | 8.263 | a
T4 0 b Otros 7.772 b
T3 8.297 b
T7 (Testigo) 8.263 b
T1 4.117 c
T2 4.117 c
FACTORES
Factor A (% de grasa de la leche) | Medias | Rangos
A3 10.887 | a
A2 8.313 b
Al 4.117

e

ETERMINACION DEL PORCENTAIJED

OLIGOFRUCTOSA

Tratamiento

T6

Porcentaje de
olicofructosa

1.83%

Método
interno

MFQ-159

Método de
referencia

AOAC
2001.03
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ANALISIS ORGANOLEPTICOS

F
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CONCLUSIONES DE LA FASE UNO

----- En el andlisis de determinacion del porcentaje de inulina al mejor )
) L\

tratamiantn ITK\ se Ol‘\ﬁl‘lf\ cOoMmon rt:cn]for]n t:-] 1 ;')0/ r]n la filhra es
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decir que se pudo determinar el 50.6% del total de la fibra adicionada. )

(" Todos los tratamientos presentaron un ligero incremento en el )
desarrollo de la acidez con respecto a los testigos en blanco. El testigo
blanco present6 la menor media de acidez debido a que no contiene
\__la fibra prebiotica inulina, seguido por los tratamientos T5 y Té. W,

(" Todos los tratamientos presentaron mejor viscosidad con respecto )
a los testigos en blanco. Los tratamientos T6 y TS5 presentaron las
menores medias de viscosidad en el analisis fisico, debido al mayor

\___ porcentaje de grasa y por contener la fibra inulina. W,

FF odos los tratamientos presentaron menor cantidad de desprendimientm
de suero con respecto a los testigos en blanco. Los tratamientos T6 y T5
presentaron las menores medias de sinéresis en el analisis fisico, debido
al mayor porcentaje de grasa y por contener la fibra inulina, ya que la

mulina actiia como agente espesante, retiene el agua y estabiliza geles.

r Se detectaron diferencias significativas para todos tratamientos en el ﬂ
analisis de grasa, debido a que el yogur natural se elabor6 con tres
tipos de leche, leche entera con 3.5% de grasa, semidescremada con

2% de grasa, descremada con 0.5% de grasa, obteniendo los mejores
kresultados con la leche que tiene el mayor porcentaje de grasa.

Se detectaron diferencias estadisticas altamente significativas entre
tratamientos en el andlisis sensorial para los atributos de color, olor,
sabor, consistencia y aceptabilidad, siendo el tratamiento T6 el de
mejor aceptabilidad por los panelistas seguido por el TS, ya que estos
contiene mayor cantidad de grasa y la fibra inulina lo que le confiere al
producto mejor palatabilidad.




CONCLUSIONES DE LA FASE DOS

o) palatabilidad y la oligofructosa por sus caracteristicas contribuye a

C> tratamiento (T6) ce obtiivo como resultado pl 1_839/0 de la ibra es
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\_ decir que se pudo determinar €l 61% del total de la fibra adicionada. )

ﬁ odos los tratamientos presentaron aumento en la acidez con respecta

a los testigos en blanco, excepto el tratamiento T1 frente a su testigo.

=) Con respecto al resto de tratamientos, el testigo blanco (3.5% de grasa)

presentd la menor media de acidez debido a que no contiene la fibra
rebidtica oligofructosa, seguido por los tratamientos TS y T6.

Todos los tratamientos presentaron mejor viscosidad con respecto
a los testigos en blanco. Los tratamientos T6 y TS presentaron las

=) menores medias de viscosidad en el analisis fisico, debido al mayor
porcentaje de grasa y por contener la fibra oligofructosa, ya que la
oligofructosa tiene la capacidad de formar geles contribuyendo a la
estabilidad del producto.

ﬁara la variable sinéresis todos los tratamientos presentaron menor\
cantidad de desprendimiento de suero con respecto a los testigos en
blanco, el mejor tratamiento es el T6 con una media de 2.77ml a los

- veintiin dias de almacenamiento, esto se debe al mayor porcentaje de

grasa y por contener la fibra oligofructosa, ya que la oligofructosa tiene

la propiedad de reducir la actividad de agua y actuar como agente
@liﬁcante. J

tratamiento el T6 seguido por el tratamiento TS5, siendo el mayor
porcentaje de grasa de la leche lo que ha contribuido a mejorar la

Con respecto al porcentaje de grasa del yogur se obtuvo como mejoﬁ
viscosidad y evitar en mayor medida la presencia de sinéresis. .

El tratamiento que mejor aceptabilidad tuvo fue el T6 por su alto \
contenido de grasa, ya que la materia grasa ayuda a mejorar la

mejorar la textura y consistencia del producto, ademas tiene un sabor
ligeramente dulce, lo quele otorga al producto un sabor agradable. J




P

El tratamiento T7 (testigo) que contiene la mezcla
de nulina y oligofructosa presentd un comportamiento similar
al resto de tratamientos, tanto en la fase experimental uno como
en la fase experimental dos.

Con los resultados antes indicados, se confirma
positivamente la hipdtesis formulada: “La adicion de mulina
y oligofructosa influyen en las caracteristicas fisico-quimicas
y sensoriales del yogur”.




RECOMENDACIONES

Difundir la presente investigacion a las pequefias industrias lacteas, con la
finalidad de innovar un producto tradicional como el yogur en un producto
lacteo funcional con el uso las fibras prebidticas inulina y oligofructosa, a
través de los medios de comunicacion de la Universidad Técnica del Norte.

Utilizar estabilizante para la elaboracion de yogur natural adicionado las fibras
prebidticas con la finalidad de ewvitar la presencia de sinéresis.

Realizar investigaciones utilizando las fibras prebidticas inulina y
oligofructosa con edulcorantes para elaborar yogur tipo light.

Se recomienda el uso de las fibras prebidticas inulina y oligofructosa en otros
tipos de alimentos, por sus beneficios tecnoldgicos como la alta solubilidad,
capacidad de mejorar el sabor y la textura de los alimentos y ademas, el
consumo regular ayuda a las funciones bioldgicas del organismo humano.

Para la evaluacion sensorial de productos alimenticios, se recomienda entrenar
y formar un panel de degustacion con la finalidad de que el personal adquiera
el refinamiento del paladar para ser buenos catadores.
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