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“ DISENO DE YOGURT PROBIOTICO CON ZANAHORIA, EDULCORADO CON
STEVIAY

RESUMEN

Debido a la cantidad de gente que padece diferentes tipos de desordenes alimenticios,
y a la demanda de productos bajos en calorias, v saludables, surgic la idea de
desarroliar un producto que brinde estos beneficios, proporcionen ios nutrientes
necesarios, sea de sabor agradable, v que este al alcance de todos los consumidores.

El presente trabajo contiene informacion sobre los alimentos funcionales. el yogurt, sus
beneficios. También trata sobre los probidticos, sus virtudes, e! yogurt funcional.
Ademas se aborda el tema de los edulcorantes, la teoria Stevia. y las ventajas v
desventajas de su uso.

Tratamos también sobre las hortalizas, la zanahoria, caracteristicas y beneficios
nutricionales. Se explica ademds, el proceso de elaboracion del yogurt, se hacen las
pruebas de dosificacion y la elaboracion de las varantes de yogurt con zanahoria.

Por ultimo. se presentan ios resultados obtenidos en las pruebas de cafacion y las
conclusiones y recomendaciones de la elaboracion de este trabajo.
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Disefio de yogurt probiético con zanahoria, edulcorado con Stevia @

ABSTRACT

The idea of developing nutritional products low in calories, with the addition of healthy
principles rises from the different disorders observed in consumers. The goal is to offer a
product which combines the mentioned characteristics, plus a pleasant flavor, to attract
consumers.

The present work gathers information about functional foods, covering the characteristics
of yogurt and functional yogurt, sweeteners, and the nutritional benefits of carrots. The
Stevia® theory is analyzed. As an approach to the development of a functional food, the
elaboration process of yogurt is described, with several variations of pulped carrots.

Autores:
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DISENO DE YOGURT PROBIOTICO CON ZANAHORIA, EDULCORADO CON
STEVIA

INTRODUCCION

En la actualidad, observamos que la mala alimentacién en la poblacion en general, ha
desencadenado dos factores de riesgo para la salud como son la desnutricion y la
obesidad. Las condiciones de alimentacion y nutricion son el reflejo de la realidad
socioecondmica de un pais. Es lamentable ver entonces que en Ecuador prevalece la
desnutriciébn en niflos menores de 5 afios, la mala alimentacibn en escolares y
adolescentes, asi como la anemia en embarazadas y nifios pequefios causada por la

falta de hierro y otros componentes basicos para la correcta nutricion.

Estudios realizados a la poblacion infantil en el Ecuador, han mostrado resultados
alarmantes, el 14% de los nifios y nifias padecen de obesidad, segun el “I Estudio
Nacional para determinar la incidencia del sobrepeso infantil’. En la zona de la Costa
hay mayor incidencia de obesidad que en la Sierra, asi como es mas frecuente en la
zona urbana que en la rural, y el indice es mayor en nifias que en nifios. Mientras que

el analisis “Equidad desde el principio”, indica que el 15,6% sufre de desnutricién. (1)

Es preocupante que cada vez los nifios suben de peso sin control. Adicionalmente,
hay otras enfermedades que se asocian al sobrepeso, la dislipidemia, (altos niveles de
colesterol y triglicéridos) hipertension arterial, intolerancia de los hidratos de carbono
(estado pre diabético) y diabetes tipo Il. La obesidad se origina por varios factores,

genéticos (25%) culturales (30%) se alimentan mal por costumbre familiar,
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metabolicos (45%) entre otros. Al ser un alto porcentaje las causas culturales, hemos
visto la necesidad de concienciar y de algiin modo ayudar a solucionar este grave
problema nutricional, ya que por diferentes circunstancias como el acelerado ritmo de
vida que llevamos, no nos damos el tiempo suficiente para desayunar correctamente o

para preparar una lonchera nutritiva para nuestros hijos.

Mediante la fabricaciébn de yogurt probidtico con zanahoria, endulzado con Stevia,
quiero beneficiar al consumidor dandole la oportunidad de ingerir un producto que va
mas alla de los beneficios que proporciona el yogurt regular, al ser un alimento
funcional al que se ha afadido zanahoria, que posee grandes beneficios nutricionales,
y Stevia, que endulza, pero no aporta calorias y que su consumo no tiene efectos

secundarios.

Mediante el desarrollo de este producto, quiero ademas, determinar la aceptacion que
puede obtener este yogurt, el aporte nutricional que brinde, y la factibilidad de

producirlo industrialmente.

(1) http://www.hoy.com.ec/noticias-ecuador/altos-indices-de-desnutricion-y-
obesidad-18563
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CAPITULO 1

ALIMENTOS FUNCIONALES

1.1 Definicién

Si bien no existe una definicibn mundialmente acordada para este tipo de alimentos,
algunas agencias internacionales, y organismos gubernamentales, encargados de
vigilar la salud alimentaria, han redactado algunas definiciones genéricas. Por
ejemplo, se los define como alimentos que proporcionan un beneficio para la salud,
mas alla de una nutricion basica. O un alimento es funcional si tiene un componente
(sea o no nutriente) que beneficia al menos una funcionalidad en el cuerpo

proporcionando salud y bienestar.

Un alimento funcional puede ser un macro nutriente, si este posee efectos fisiolégicos
especificos, como por ejemplo el uso de un almidén resistente a los jugos gastricos.
Puede referirse a un componente alimenticio que a pesar de poseer un valor nutritivo,
no es esencial, por ejemplo los oligosacaridos o puede carecer de valor nutritivo, como

los organismos vivos 0 compuestos quimicos de plantas.

En ocasiones se confunde entre alimento funcional y alimento dietético, este esta
disefiado para satisfacer las necesidades nutricionales de un grupo de la poblacion,
mientras que el alimento funcional se disefia para satisfacer las necesidades o
carencias de toda una poblacién, o un alto porcentaje de la misma. La idea de los
alimentos funcionales nace en Corea del Sur al rededor de los afios 80, cuando las

autoridades alimentarias tomaron conciencia de que para controlar los gastos
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globales en salud, era necesario desarrollar alimentos que mejoren la calidad de vida

de la poblacién, cubriendo asi, ciertas deficiencias.

Luego, en algunos paises de Europa, se vio la necesidad de regular este tipo de
alimentacion, y poco a poco, el interés en los alimentos funcionales se hizo
internacional, especialmente a finales del siglo XX. La aparicién de patentes relativas
a los alimentos funcionales, y su beneficio econémico, han incrementado el interés por

parte de la Industria Alimentaria.

Los alimentos funcionales, a mas de sus caracteristicas nutricionales cumplen con una
funcidon especifica, como mejorar la salud y reducir el riesgo de contraer
enfermedades. Para esto se agregan componentes biol6gicamente activos como
minerales, vitaminas, acidos grasos, fibra alimenticia, o antioxidantes, este proceso se
llama también fortificacién. Estos alimentos pueden ir desde cereales y sus productos,
lacteos diversos, hasta alimentos de disefio.

Para que un alimento sea considerado funcional, en su proceso tiene que haberse

realizado algin cambio, por ejemplo:

1. Eliminar un componente alimenticio conocido como causante de una
enfermedad, por ejemplo las proteinas alergéncias de ciertos alimentos, como
la eliminacion de la lactosa de algunos productos lacteos.

2. Incrementar la concentracion de un componente alimenticio. Esta fortificacion,
hace que la dosis diaria del mismo, se acerque a las recomendaciones de los
organismos reguladores, lo que a la larga disminuira los riesgos de desarrollar
ciertas enfermedades.

Adicionar un componente que no esta presente en la mayoria de los alimentos.
Incrementar la bio disponibilidad de un componente conocido, para producir un

efecto funcional o reducir la aparicion de enfermedades.
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Algunos ejemplos de alimentos funcionales son:

- Huevos enriquecidos en &cidos grasos esenciales omega 3 que ayudan a
reducir el riesgo de afecciones cardiacas.

- Leches y yogures fermentados con cultivos probiéticos que facilitan la
digestion.

- Cereales con acido félico que ayudan a reducir el nimero de nifios que nacen
con espina bifida.

- Margarinas con fito esteroles que reducen el colesterol y disminuyen el riesgo

de padecer afecciones cardiacas.

Sin embargo hay una creciente preocupacion por parte de las autoridades sanitarias
respecto a la educacion del consumidor sobre el uso y las propiedades atribuidas a
este tipo de alimentos. Ya que los consumidores buscan alimentos mas saludables,
gue mejoren su calidad de vida y enfermedades que los afectan. Se aconseja que el
consumo de los alimentos funcionales, sea parte de una dieta equilibrada y no un

sustituto de la misma.

La comunidad cientifica mundial, esta evaluando la idoneidad del consumo de estos
alimentos para la salud humana, sobre todo a largo plazo. Se han publicado varios
estudios a cerca de la eficiencia de los alimentos funcionales y de la necesidad real de
incorporar probidticos a los alimentos. Los resultados varian desde los que muestran
éxito, al consumir probiéticos mejorando cuadros de diarrea, asi como los que fallan
al no encontrar diferencias en la salud después del consumo de probiéticos y critican
su empleo. Existe también confusién, por que en ocasiones se utilizan como

probiéticos, cepas bacterianas que no lo son.
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1.2 Yogurt

Hay varias teorias acerca del origen del yogurt, hay quienes dicen que se origino en
Turquia, hay quienes dicen que fue en los Balcanes, otros en Bulgaria, y otros dicen
gue fue en Asia Central.

El consumo del yogurt se cree que tiene su origen antes del inicio de la agricultura,
cuando los pueblos némadas, transportaban la leche obtenida de los animales, en
bolsas generalmente de piel de cabra. Al combinarse el calor y el contacto de la leche
con la piel de cabra, se propiciaba la multiplicacién de las bacterias acidas que
fermentaban la leche. Esta se convertia en una masa semisoélida y coagulada. Una
vez consumido el fermento lacteo contenido en estas bolsas, se volvian a llenar con
leche, y se fermentaba nuevamente debido a los residuos. El yogurt se convirtié en un
alimento basico de los nébmadas debido a su facil transporte y conservacion.

Sin conocer la base cientifica, muchos pueblos utilizaron las bacterias, hace miles de
afios, para elaborar alimentos modificados, que se conservaban por periodos mas

prolongados, y por sus caracteristicas y sabor diferentes al producto original.

Los beneficios del yogurt eran conocidos desde la antigiiedad. Se dice que Genghis
Khan, guerrero mongol del siglo XIl, alimentaba a su ejército con Koumiss, un tipo de

leche fermentada ligeramente alcohdlica, la misma que hoy es apetecida en Rusia,

donde es utilizada en sanatorios para combatir la tuberculosis. Plinio el viejo, medico
griego del siglo Il lo llamo alimento milagroso por sus beneficios para los problemas
estomacales. Dioscorides, otro médico, lo recomendaba para los males del higado y
la tuberculosis, asi como depurativo general. Siglos mas tarde se descubrié su efecto

calmante y regulador intestinal.
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El yogurt contiene bacterias capaces de convertir la lactosa (azucar de la leche) en
acido lactico, y que este acido, hace imposible el desarrollo de bacterias dafinas en el
intestino, bacterias derivadas de la descomposicion de los alimentos. Ademas de una
gran cantidad de vitaminas del grupo B contenidas en el yogurt. El yogurt posee
innumerables virtudes, calcio, proteinas, grasas, hidratos de carbono, vitaminas Ay B,
niacina, y acidos pantoténico y folico, asi como minerales, ademés de fosforo, potasio,
magnesio, zinc, y yodo, nutrientes que son de elevada bio disponibilidad. Durante la
fermentacion se consumen las vitaminas B12 y C y se forma el acido félico, no se
alteran las vitaminas B1, B2, B6, PP biotina y acido pantoténico y la composicién

mineral permanece estable.

1.2.1 Bacterias en el yogurt

Las bacterias acido lacticas han sido empleadas para fermentar o crear cultivos de
alimentos durante al menos 4 milenios, basicamente en productos lacteos
fermentados como yogurt, queso, mantequilla, kéfir y koumiss. Estas bacterias son
microorganismos benignos con propiedades similares que fabrican acido lactico como
producto de la fermentacién. Estan en la naturaleza asi como en nuestro aparato

digestivo.

La accion de las bacterias desencadena un proceso microbiano en el que la lactosa se
transforma en acido lactico, cuando este se acumula, la estructura de las proteinas de
la leche va modificAndose (va cuajandose), cambiando también la textura. La
temperatura y la composicion de la leche influyen en las cualidades de los productos

resultantes.

El acido lactico es el que da a la leche fermentada el sabor acidulado. Los elementos
derivados de las bacterias acido lacticas producen otros sabores o0 aromas

caracteristicos. El acetaldehido da al yogurt su aroma, y el di acetilo confiere un sabor
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de mantequilla. Se pueden afadir levaduras para obtener sabores particulares. Entre
otras técnicas, eliminar el suero o afiadir sabores, permiten una amplia gama de

productos.

Los lacto bacilos son microaerofilos 0 anaerobios, pero después de cultivos continuos,
algunas cepas pueden desarrollarse en presencia de aire. Sus necesidades nutritivas
son complejas y la mayoria de las cepas no pueden cultivarse en los medios nutritivos
ordinarios, a menos que se enriguezca con glucosa y suero. Los lacto bacilos méas
empleados son el Estreptococos termophilus y el Lactobacillus bulgaricus, cultivadas

por separado.

1.2.2 Beneficios del consumo de yogurt

Estudios han demostrado que el consumo habitual de yogurt fresco tanto en humanos
como en animales producen un beneficio sobre la funciéon de diversos 6rganos y
mecanismos fisiol6gicos, por tanto se han definido las bacterias lacticas del yogurt
como probidticos, sefial de que las bacterias pueden atravesar el tracto intestinal. El
yogurt fresco tiene muchas caracteristicas benéficas a diferencia del pasteurizado que

tiene pocos estudios y los que existen presentan conclusiones muy controvertidas.

La administracion de Lactobacillus bajo forma liofilizada reduce la duracién y la
importancia de las diarreas infecciosas. Asi como también inhiben el crecimiento de
bacterias entero patogénico al producir sustancias antimicrobianas llamadas
bacteriocinias, como Escherichia, Salmonella, Pseudomonas, Clostridium vy

Staphilococcus.

Los Lactobacillus refuerzan las defensas inmunitarias locales y generales. Los
pacientes que presentan intolerancia a la lactosa, y han sido administrados

Lactobacillus, han mejorado o retardado la aparicién de problemas gasto-intestinales,
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ya que estos facilitan la digestion de lactosa, los mejores resultados se obtienen con

los fermentos lacticos vivos.

La administracion de Lactobacillus acidofilus en pequefias cantidades mejora el
trnsito intestinal y permite reducir la utilizacion de laxantes. Este efecto se obtiene
solo con bacterias vivas, parece que las bacterias lacticas modifican el equilibrio de la

flora microbiana intestinal.

Los lacto bacilos utilizados vivos podrian prevenir la inutilizacién de canceres o el
desarrollo de células tumorales, ya sea destruyendo las sustancias cancerigenas tales
como las nitrosa minas ya sea porque inhibe el desarrollo de bacterias productoras de
enzimas que catalizan la transformacién de sustancias pre cancerigenas en

sustancias cancerigenas.

Numerosos estudios han sido realizados para determinar si el consumo de lacto
bacilos favorece la disminucién de la tasa de colesterol sanguinea. Se ha constatado
una disminucién de la tasa de colesterol en sujetos donde la alimentacién estaba
complementada con lacto bacilos. El efecto hipocolesterolémico mejora por la toma de
fibras solubles que aumentan la excrecion de sales biliares y disminuyen la absorcion

del colesterol.

1.3 Probiéticos

Los probiéticos son un suplemento alimentario de bacterias vivas, que cuando se
ingieren, afectan de forma beneficiosa el equilibrio microbiano intestinal de la persona.
Estudios demuestran que los probidticos actuan en la fisiologia intestinal y extra
intestinal del huésped. Las bacterias probioticas son parte del concepto de alimentos
funcionales el cual se aplica a aquellos alimentos que suministran beneficios

fisioldgicos y para la salud a mas de una nutricion bésica.
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Los probidticos son microorganismos, bacterias o levaduras no patégenas y no
toxicas, que contribuyen al equilibrio de la flora intestinal. El principal papel de los
probidticos, es garantizar una buena higiene digestiva, favoreciendo la degradacion y
la absorcién de algunos alimentos. Ademas permiten prevenir trastornos intestinales
evitando la colonizacion y desarrollo de gérmenes patdgenos, estimulando el sistema
inmune. Ademas proveen vitaminas, especialmente las del grupo B, asi como de
sales minerales asimilables. En general regulan las funciones del colon, mejoran la

salud.

Entre los principales probiéticos conocidos tenemos:

- Lactobacillus

- Lactococcus

- Bifidobacterum bifidum

- Saccharomyces boulardi

- Estreptococos termophilus

- Leuconostoc

Hay un gran interés en los probi6ticos y su posibilidad de estimular la presencia de
bacterias beneficiosas en el intestino. Esto es importante en todas las etapas de la
vida, desde la infancia hasta la vejez, debido al estilo de vida moderno (estrés,
medicamentos, dieta no balanceada) pueden debilitar su sistema inmune. Los criterios
para la seleccion de bacterias probioticas son la capacidad para resistir el jugo

gastrico y los &cidos biliares.

1.3.1 Beneficios de los probiéticos en el yogurt

Algunos estudios han mostrado evidencia de que el consumo regular de productos
gue contienen bacterias probioticas seleccionadas, pueden mejorar la respuesta

inmune y afectar positivamente la microbiota. Los efectos de los probitticos son
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multiples, por ejemplo, la modificacion de la flora, evitando asi la colonizacion
patégena, la prevencion del desequilibrio de la flora intestinal, la reducciéon de la
incidencia y duracién de la diarrea, el mantenimiento de la integridad de las mucosas,
la produccién de vitaminas como la B2, B6 y biotina, asimilacién de oligoelementos, y

actividad antitumoral.

Ademas los probidticos contribuyen a mejorar la digestion de la lactosa, reduciendo la
sintomatologia que produce la intolerancia a la lactosa, que es muy comun (70% de la
poblacion mundial) permitiéndoles consumir leche, sin tener las molestias que
usualmente su consumo ocasiona. Algunos probiodticos poseen un efecto favorecedor
en la digestion de la Lactosa. Otros probiéticos contribuyen a la disminucién del

colesterol en la sangre, actuando de deferentes maneras:

1. Usando el colesterol en el intestino y reduciendo asi su absorcion.
Aumentando la excrecion de sales biliares.

3. Produciendo &cidos grasos volatiles en el colon que pueden ser absorbidos e
interferir con el metabolismo de los lipidos en el higado.

Ciertos probiéticos pueden estimular la inmunidad del individuo, a nivel intestinal y a
nivel general, resultando una mayor produccién de anticuerpos y una mejor defensa.
El consumo de probidticos podria ayudar a regular las alteraciones del sistema
inmune, que se observa en casos de alergia, ayudando a reducir los sintomas que

esta produce.

Los probidticos parecen tener actividad anti carcindégena, por medio de la produccion
de determinadas sustancias durante su crecimiento, actuando en la disminucion de
sustancias pro carcindgena, actuando sobre las mismas. Ademas los probibticos
muestran una accidn antagonista sobre la proliferacion de células tumorales, quizas

debido a una estimulacion del sistema inmune, tanto en el intestino, como a nivel
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general. Algunos estudios confirman como los probioticos pueden influir positivamente

en la reduccion de la incidencia de tumores humanos

El uso de probioticos representa una alternativa prometedora en la prevencion y
tratamiento de diarreas. Asi como disminuyendo los sintomas en el caso de
enfermedad inflamatoria intestinal. En el caso de gastritis, ulcera y cancer gastrico,
producida por Helicobacter Pylori, estudios demuestran la inhibicion de la colonizacion
gastrica, impidiendo el desarrollo de esta patologia.

El uso de los probidticos se recomienda a cualquier persona, favoreciendo el equilibrio
de la flora intestinal, no causa inconvenientes en personas con tratamientos
antibiéticos, en ancianos, mujeres embarazadas, ademas de los casos mencionados
con anterioridad. Muchas personas toman acidofilus cuando viajan a otros paises
como prevencion para infecciones intestinales, y como ayuda para la recuperacion del
tracto digestivo, después de un tratamiento con antibiéticos, especialmente antibiéticos

de amplio espectro. Es también recomendado a mujeres con infecciones vaginales.

1.4 Yogurt funcional

Un vaso de yogurt puede proveer una deliciosa nutricion, pero no todos los yogures
son iguales hay algunos que poseen mayores beneficios que otros, mientras que hay
también los que pueden hacer lenta la digestion, incluso causar pesadez, es por eso
qgue al escoger un yogurt, es preferible uno que contenga probioticos. En nuestro
organismo habitan multiples tipos de bacterias, afortunadamente, no todas son
nocivas, algunas ayudan a proteger el sistema inmunolégico, combaten

enfermedades, especialmente las del sistema digestivo.

A veces estas bacterias mueren por diferentes circunstancias, (estrés, clima,

enfermedades, medicamentos, etc.) uno de los alimentos mas adecuados para
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aumentar la cantidad de microorganismos saludables, es el yogurt probiotico. El yogurt
probidtico ayuda a eliminar las bacterias dafiinas promoviendo el desarrollo de la flora
intestinal positiva lo cual nos garantiza una buena digestion. Los elementos

probidticos facilitan el tracto intestinal.

Con el consumo de dos vasos de yogurt probidtico diariamente, nos ayudan a
aumentar las defensas, disminuyen el cansancio y la gastritis, mejoran el
estrefiimiento, ademas este producto tiene menos grasa que los demas. Las bacterias
gue contienen los yogures probidticos, recargan la barrera de proteccion del intestino,
evitando el paso de sustancia extrafias a la sangre, mejorando asi el sistema

inmunolégico.

Los yogures probioticos con Lactobacillus acidofilus, ayudan a reducir el colesterol en
la sangre hasta en un 3%. También es eficaz en el caso de infecciones intestinales,
vaginales, y urinarias, en especial los provocados por hongos. Estudios realizados por
la Universidad Complutense de Madrid, indica que los ultimos resultados muestran
gue el consumo de yogurt genera un aumento significativo de distintos parametros
inmunoldgicos, debido a que estimula las defensas y los riesgos de padecer
infecciones.  Asimismo estas bacterias impiden la formacién de carcindgenos,

previniendo asi, el cancer de colon y de mama.
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CAPITULO 2

EDULCORANTES CALORICOS Y NO CALORICOS

2.1 Definicion

Los edulcorantes, son sustancias que endulzan los alimentos. Pueden ser naturales o
sintéticos, se clasifican en funcién de su contenido energético en cal6ricos y no
caléricos. Los edulcorantes caloricos, proporcionan 4 calorias por gramo, mientras que
los no caldricos, proporcionan O calorias. (2)

Los endulzantes cal6ricos proporcionan el sabor dulce a los alimentos, asi como el
volumen a los mismos, ademas actian como conservantes en algunos productos
como mermeladas, proporcionan fermentaciéon a los panes, dan volumen a cremas
heladas, y cuerpo a bebidas carbonatadas. Algunos edulcorantes caléricos se hacen

procesando los compuestos del azlcar, y otros se dan de manera natural.

Los edulcorantes no caldricos se usan en algunos alimentos, en sustitucion de los
caléricos proporcionando el sabor dulce a los mismos, pero sin proporcionar calorias.
Algunos extractos de azlcar son naturales y otros sintéticos. Todos los edulcorantes

no cal6ricos son quimicamente procesados.

(2) http://www.beverageinstitute.org/es_mx/pages/beverage-caloric-sweeteners.html
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2.2 Clasificacion

Los edulcorantes pueden ser caldricos y no caléricos. Ademas los cal6ricos pueden

ser procesadas y no procesadas. Entre los endulzantes caldricos procesados,

tenemos:

Azucar de pasteleria o pulverizada.

Edulcorantes de maiz, por ejemplo almibar, usada en bebidas carbonatadas y
otros productos.

Dextrosa, que es la glucosa combinada con agua.

AzUcar invertido, que se obtiene al dividir la sacarosa en glucosa y fructosa,
usada para mantener el sabor dulce de golosinas.

La sacarosa en sus diversas formas, azUcar sin refinar, azGcar granulado,
azucar morena, azucar de pasteleria, y azlcar turbinado.

El azucar turbinado es azucar sin refinar, hecha de jugo de cafia o de

remolacha azucarera.

Endulzantes caléricos no procesados:

El azacar sin refinar, es granulado, solido o grueso y de color café. Se forma
cuando se evapora la humedad del jugo de cafa.

La melaza se obtiene del residuo del procesamiento de la cafia de azlcar.
AzUcar moreno, obtenida a partir de los cristales provenientes del almibar de
melaza.

Fructosa, que es el azlcar que contienen las frutas.

La miel producida por las abejas.

La lactosa, que es el azlcar de la leche.

La maltosa, que se produce en la fermentacion, se encuentran en la cerveza y
el pan.

El manitol, que es un subproducto de la produccién de alcohol, pero que no
contiene alcohol. Este se usa en productos dietéticos, porque contiene la

mitad de calorias que el azucar, y no es bien absorbido por el cuerpo.
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o El azlcar de arce, que se obtiene de la savia de arbol de arce.
e El sorbitol se utiliza en muchos productos dietéticos. Este se produce de la

glucosa, y se encuentra de forma natural en ciertas bayas y frutas.

Entre los edulcorantes no caléricos, tenemos:

e El aspartamo, (Equal — Nutra Sweet) que es una combinacion de fenilalanina y
acido aspartico, que son dos aminoacidos, y es 200 veces mas dulce que el
azlcar.

e EI Acesulfame K, (Sweet One) conocido también como Sunett. Es
termoestable, y se puede emplear para cocinar y hornear. En EEUU esta
aprobado por la Administracién de Drogas y Alimentos (FDA). Es de 130 a 200
veces mas dulce que el azlcar.

e Los ciclamatos, son 30 veces mas dulces que el azlcar, y estan prohibidos en
EEUU, porque en 1970 se demostré que habian causado cancer vesical en
animales.

e La sacarina es de 200 a 700 veces mas dulces que el azlcar, y se usa en
varios productos de bebidas y alimentos dietéticos.

e La sucralosa, (Splenda) esta hecha del azucar, y es 600 veces mas dulce que
este. Es termoestable, y se puede usar en pasteleria.

e El alitamo, formado por aminoacidos, L aspartico y D alanina, junto a un nuevo
amino, y es de 2000 a 3000 veces mas dulce que el azucar.

e La neohesperidina DC, obtenida de un flavonoide que existe de forma natural
en las naranjas. Es de 400 a 600 veces mas dulce que el azicar. Actda mas
como realzador y modificador del sabor que como edulcorante.

e La steviosida, proviene de las hojas de la planta Stevia Rebaudiana (originaria
de Sudamérica, pero también cultivada en algunos paises asiaticos). Es de 200
a 300 veces mas dulce que el azicar.

e La taumatina, proviene de la fruta africana katemfe. Es de 2000 3000 veces
mas dulce que el azicar. Se lo utiliza mas como realzador que como

edulcorante.
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2.3 Stevia

La Stevia es un género de plantas faner6gamas perteneciente a la familia de las
asteraceas. La Stevia Rebaudiana Bertoni, es una planta originaria del Sudeste de
Paraguay. Esta planta fue ancestralmente usada por los aborigenes como
edulcorante y medicina. Sin embargo el género Stevia consta de mas de 240
especies de plantas nativas de Sudamérica, Centroamérica y México.

El botanico suizo Moisés Santiago Bertoni, fue el primero que la describié en 1887
detallando su sabor dulce. En 1900 el quimico paraguayo Ovidio Rebaudi logro aislar
dos principios activos: uno dulce y uno amargo. Posteriormente estos compuestos
fueron llamados esteviésido y rebaudosido. Los arbustos de esta especie, son
perennes, llegan a medir hasta 90 cm. de alto, sus hojas son lanceoladas y dentadas,
de color verde oscuro, de superficie rugosa, y a veces algo vellosa. Sus raices son
mayormente superficiales. En estado silvestre, son polinizadas por abejas.

Crece en terrenos arenosos, poco fértiles, y con buen drenaje, requiere dias largos y
mucho sol. La cosecha se realiza justo antes de la floracion para mantener la maxima
concentracion posible de edulcorante en las hojas. Su cultivo a gran escala, comenzé
en Paraguay a principios de 1970, y desde entonces se ha introducido a Argentina,
Francia, Espafa, Colombia, Bolivia, Perl, Brasil, México, Japon, Corea, Estados

Unidos y Canada, y sobre todo en China, que es ahora el mayor productor.

Hoy en dia la Stevia peruana, es la de mayor calidad y rentabilidad, hasta con 6
cosechas anuales. En Estados Unidos, fue prohibido su consumo en 1991 por la FDA
(Food and Drug Administration, por sus siglas en ingles). En 1995, se revirti6 el fallo y
se lo usa como suplemento alimentario. En 2008 la FDA autorizo su consumo en
alimentos y bebidas como edulcorante natural. En algunos paises de Europa, todavia

se lucha por su reconocimiento legal.
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El Ecuador es un pequefio productor de Stevia, se cree que las primeras plantas
fueron introducidas desde Colombia. Debido a la demanda de productos light, el
mercado para este producto, esta en crecimiento. La Stevia es un edulcorante natural
gue no contiene calorias, al no contener calorias, reduce el nivel de glucosa en la
sangre, y protege al organismo de enfermedades como la diabetes obesidad, entre
otras. Tiene efectos beneficiosos en la absorcidn de grasa, y la presion arterial. Es de
200 a 300 veces mas dulce que el azucar, estable al calor, y no fermenta.

La Stevia tiene otros usos a mas de ser un edulcorante no caldrico, entre ellos

tenemos:

e Como anti envejecimiento en cosmética.

e Como medicacion natural antidiabética por su efecto hipoglucemiante y
regulador.

¢ Como medicacion natural por su efecto antioxidante.

o En veterinaria, se usan las hojas como alimento de animales de granja y de
competicién para mejorar su desarrollo y cria, asi como a las mascotas.

¢ Como antibiético, especialmente contra bacterias e. Coli, estafilococo aureus,
y también contra el hongo candida.

e En Japdn se utilizan en cultivos agricolas, para obtener frutas mas dulces y
grandes.

e Los residuos de la planta fermentados, se usan en terrenos estériles,

ayudandolos a recuperarse en pocos afos.

2.3.1 Obtencidon de la Stevia

Depende del terreno, humedad, clima, la cantidad de hojas que se obtienen en cada
cosecha, siendo el Perd, donde se da la mejor produccion, pudiendo asi, realizarse
hasta 6 cosechas (una cada dos meses) a diferencia de otros paises donde se

cosecha 3 0 4 veces al afio.
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Las ramas de la planta deben ser cortadas Unicamente con tijeras, se acomodan en
canastas de paja o plastico, o sobre mantas, nunca se deben ensacar y luego se
llevan al galpon de secado, o al secado industrial. Para este, se recomienda una
temperatura maxima de 60 grados centigrados. Si el secado se lo realiza al ambiente,

se demora alrededor de 5 dias a una temperatura de 23 grados C.

Mediante el secado en hornos se obtiene una mejor calidad de hoja, con menor
contaminaciéon y en un tiempo més corto, la desventaja es el costo mas alto al tener
gue mantener la temperatura sin sobrepasar los 60 grados C. El manipuleo de las
ramas debe realizarse con cuidado sin prensarse, se debe evitar la rotura de las hojas

gue incidiran en la calidad del producto final.

Luego del secado las ramas se sacuden separandose las hojas de los tallos. Los
tallos secos no se deben descartar, ya que se los puede utilizar como alimentacion de

animales, o como materia organica. Las hojas se pueden utilizar de varias maneras:

¢ Empacadas solas en fundas plasticas con diferentes pesos.

e Molidas y puestas en sachets, para ser usadas como infusion.

e Molida y convertida en hoja micropulverizada, constituyéndose en un insumo
para la industria. (azlcar de Stevia)

e Macerandose en agua, luego se filtra y se evapora obteniéndose los extractos.

2.3.2 Ventajas y desventajas del uso de la Stevia

En varios estudios realizados, no se han podido encontrar desventajas en el uso de la
Stevia, la competencia contra las grandes marcas de edulcorantes artificiales, ha sido
el mayor obstaculo para poder comercializar el producto en varios paises, por ejemplo
Estados Unidos, quienes lo han aceptado como suplemento dietético, mas no como

endulzante.
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Las grandes compafiias presentaron un estudio realizado en Brasil, donde se decia
gue el uso de la Stevia podia tener efectos negativos en la fecundidad, el doctor que
realizé la investigacion, desmintié este argumento, acotando de que el estudio fue
tomado fuera de contexto. El sabor de la Stevia es un poco diferente al de la sacarosa,

pero solo es cuestion de acostumbrarse, sin que esto llegue a ser un inconveniente.

En cambio, hay muchas ventajas en el uso de la Stevia, entre ellos podemos destacar:

o Hay estudios que dicen que la Stevia tiene algunos usos en el caso de
enfermedades como la diabetes, ya que el glicésido presente en la Stevia tiene
una acciéon hipoglicemica que mejora la accion pancreatica, y por ende
aumenta la produccion de insulina, reduciendo la glucosa de la sangre.

e En el Hospital de Taipéi (Taiwan) encontraron que el esteviésido tiene un
efecto hipotensor, es decir un efecto vasodilatador, diurético y cardioténico

(reduce la presion y los latidos del corazén)

o Para las personas que sufren de sobrepeso, la Stevia reduce la ansiedad y la
apetencia por alimentos dulces. En China, el té de Stevia se utiliza para perder
peso.

e Ayuda a la digestion, es antidcido y ayuda a eliminar toxinas.

e Tiene propiedades antirreuméaticas

e Actla como antimicrobiana, eliminando e. coli, salmonella, estafilococos y
bacilos, sin afectar las bacterias utiles.

e Es anti caries, compatible con el flior, detiene el crecimiento de plaquetas, y
evita las caries.

¢ Combate la ansiedad, actuando sobre el sistema nervioso.

e Antioxidante.

e Efecto dérmico, revitalizando las células epiteliales, ayuda a la rapida

cicatrizacion de heridas.
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CAPITULO 3

HORTALIZAS

3.1 Definicién

La palabra hortaliza, viene del latin hortalis, en general hace referencia a plantas
cultivadas en huertos o regadios, y que se consumen como alimentos ya sea de forma
cruda, preparada culinariamente, y que incluye a las verduras y a las legumbres
verdes, las hortalizas no incluyen las frutas ni los cereales. Esta distincién no se basa

en ningun fundamento boténico.

Las hortalizas, son alimentos reguladores, estdn compuestas por una gran cantidad de
agua, (casi el 80% de su peso), contienen también hidratos de carbono, en cada
variedad es diferente, yendo desde menos del 5%, hasta mas del 10% segun la
variedad. La mayoria de las hortalizas contienen también gran cantidad de vitaminas
y minerales. Contienen muy pocos lipidos y proteinas, siendo su valor cal6rico bajo
también, a excepcién de algunas hortalizas como las papas, la alcachofa, que tienen
un valor calérico mas elevado. Muchas de las hortalizas contienen también fibra
alimentaria, que suele ser menos digerible que en la fruta, por lo que para algunas de

ellas se recomienda su coccion.

Las vitaminas de las hortalizas se destruyen con su exposicion a la luz, calor, aire.
Las sales minerales se disuelven al cocerlas, por lo que se sugiere cocinarlas con muy
poco agua o al vapor, para aprovechar mejor sus beneficios. Se recomienda no

almacenarlas por largos periodos, sino consumirlas lo més frescas posible. Por todas
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estas propiedades, se recomienda su consumo varias veces al dia, de formas muy

variadas, zumos, ensaladas, sopas, etc.

3.2 Clasificacion

Las hortalizas, se clasifican de varias maneras, entre ellas, la mas comun, de acuerdo
a la parte comestible de la planta, se clasifica en: raices, hojas, bulbos, vainas y

semillas tiernas, tallos y flores, frutos, tubérculos.

Por sus raices, tenemos: zanahoria, nabo, rdbano, remolacha.

Por sus hojas, tenemos: acelga, berro, cebollin, espinaca, lechuga, apio, culantro,

esparrago, endivia.

Por sus bulbos: ajo, cebolla.

Por sus vainas y semillas tiernas: arveja, frejol tierno, semilla de soya germinada.

Por sus tallos y flores encontramos: alcachofa, col de Bruselas, coliflor, brécoli, repollo.
Por sus frutos tenemos: berenjena, pepino, calabacin, tomate, pimiento, calabaza, aji

Por sus tubérculos: camote, papa, yuca.

También se pueden clasificar de muchas otras maneras, por ejemplo, por sus
caracteristicas sistematicas desde el punto de vista botanico en gramineas,

solanaceas, liliaceas y otras.
Por su longevidad, en anuales, bienales, plurianuales.

Por su hébito vegetativo, en erectas, semierectas, rastreras, trepadoras, volubles,

decumbente.
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Por su propagacion, sexual, asexual, raices, tallos subterraneos, tallos aéreos,

hijuelos, divisién de matas.
Por su medio de conservacién, en frescas, congeladas, deshidratadas.
Por el color, en hortalizas de hoja verde, amarillas, y de otros colores.

Por su naturaleza, carnosas Yy Secas.

3.3 Zanahoria

La zanahoria es una planta herbacea, dura, bianual y de clima templado, de la familia
de las umbeliferas, conocidas también como opidceas. Su denominacién técnica es
Daucus carota o zanahoria silvestre. Se cree que es originaria de Europa y el centro
de Asia. Esta planta presenta unas hojas compuestas, y flores blancas y amarillas, la
parte comestible es la raiz. Es carnosa y de aspecto uniforme, de color rojo

anaranjado.

La zanahoria estd compuesta en su mayoria por agua, contiene también proteinas,
azucares, y sobre todo vitaminas y minerales, predominando la de tipo A, aunque
también se encuentran la E y la B. También contiene hierro, potasio y calcio. Es
hipocal6rica, aporta 40 calorias por cada 100 gramos. Es ademas un poderoso
antioxidante, y protector de la piel. Posee beta carotenos, que neutralizan los
radicales libres, estos beta carotenos tienen gran alcance en la lucha contra algunas
formas de cancer. El caroteno beta, es una sustancia que se convierte en vitamina A

en el cuerpo humano.

La zanahoria puede ser consumida cruda, cocinada, procesada, o incluso se puede
almacenar para el invierno. Las zanahorias pueden ser ralladas, cortadas en pedazos,
exprimidas para jugo, 0 cocinadas enteras. Son deliciosas preparadas de cualquier

manera, y son imprescindibles en la sopa de vegetales, y aumentan el valor nutritivo
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en cualquier platillo preparado con ellas. Las zanahorias crudas son generalmente

dulces, pero al cocinarlas, se vuelven aun mas dulces.

Ademas posee otras propiedades, es remineralizante, diurética, astringente y
cicatrizante, se usa en el tratamiento de ciertas enfermedades como la amigdalitis,
diarrea. También tiene un uso cosmético, como mascarilla tiene un efecto calmante y

tonificante. Ademas ayuda a reforzar y mantener el bronceado.

3.3.1 Historia

La historia de la zanahoria es dificil de descifrar, ya que muy poco hay en los escritos.
Parece que la zanahoria morada ya se cultivaba hace unos 3000 afios, sin embargo a
Europa llegé mucho después. Era conocida por griegos y romanos, incluso algunos
griegos, la describian como afrodisiaco. Pero no era una hortaliza muy popular, por lo
gue los romanos no la introdujeron al resto de Europa, ya que no la consideraban muy

saludable.

Mas tarde la zanahoria fue introducida por los arabes del Norte de Africa a Espafia, de
alli a Holanda, y al resto de Europa. En la edad media se cultivaban las variedades
blanca, amarilla, y morada. En el siglo XIV llega a Gran Bretafia, pero tendrian que
pasar cien aflos mas para que el cultivo llegara a tener cierta importancia. En el siglo
XVIl los horticultores de los paises bajos produjeron una zanahoria anaranjada,

precursora de nuestras variedades actuales.

Parece que en el siglo XVII, la zanahoria llega a América, tras haber descubierto las
propiedades de salud para el organismo. En el siglo XIX se descuben las vitaminas,
especialmente la A, que hizo que las zanahorias adquirieran gran importancia en la
alimentacion. Con la mejora de variedades y el desarrollo de la horticultura a finales

del siglo XIX, la zanahoria se abri6é paso por su cultivo rapido y facil.
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Para la época de la segunda guerra mundial, los britanicos inventaron el radar, al ser
este un secreto militar, hicieron creer a los enemigos que se habian entrenado tropas
especiales para que tengan excelente visién nocturna, y para esto les daban grandes
raciones de zanahoria. En esa época de apogeo de los medios radiales, las magicas
virtudes de la zanahoria recorrieron el hemisferio occidental y el consumo de la

zanahoria estalld, con la creencia de que habia llegado el fin de los anteojos.

La zanahoria es la segunda hortaliza que mas se consume en el mundo, detras de la

papa.

3.3.2 Caracteristicas y beneficios nutricionales

La zanahoria es un alimento excelente desde el punto de vista nutricional, gracias a su
contenido de vitaminas y minerales. El agua es el componente mas abundante
seguido por los hidratos de carbono que son los que proporcionan la energia. La parte
comestible es la raiz o tubérculo principal, donde se almacenan estos nutrientes.

Generalmente es gruesa y alargada, aunque puede variar de acuerdo a la variedad

En la zanahoria se destacan sus propiedades benéficas para el ser humano,
vitaminas, minerales que actdan sobre el organismo previniendo enfermedades
cardiovasculares o0 degenerativas, gracias a su accién antioxidante, asi como los
beneficios en el sistema digestivo e inmunoldgico y regulando el desarrollo de la piel o
los huesos. El beta caroteno es esencial para la vision, el funcionamiento de los
sistemas de defensa, la piel o los tejidos internos. El consumo de la zanahoria esta
indicado para personas que tienen problemas de sequedad ocular, ceguera nocturna o
fotofobia. ~ También ayudan a las personas con tendencia a las infecciones

respiratorias.
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Otras vitaminas que encontramos en la zanahoria son la B y la E que confieren
propiedades antioxidantes que previenen enfermedades cardiovasculares
degenerativas, incluso influye positivamente al desarrollo del feto en los primeros

meses del embarazo.

La niacina o vitamina B3 ayuda al mantenimiento de la piel, funcionamiento del
sistema digestivo, y nervioso, asi como a un correcto proceso de asimilacion de la
energia de los alimentos. Entre los minerales encontramos grandes cantidades de
potasio y en menor cantidad otros minerales como yodo, calcio, magnesio y fosforo,
todos elementales para el crecimiento de los huesos y dientes, asi como también

generadores de impulso nervioso y reguladores de la actividad muscular.
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CAPITULO 4

PROCESO TECNOLOGICO

4.1Elaboracion Industrial del yogurt

Las leches fermentadas son productos acidificados por medio de un proceso de
fermentacion. Como consecuencia de la acidificacién por las bacterias lacticas, las
proteinas de la leche, como la caseina, (80%), beta-lacto globulina (10%), alfa-lacto
globulina (2%), y otras (8%), se coagulan y precipitan. Luego estas proteinas pueden
disociarse separando los aminoacidos, lo que probablemente mejora la digestibilidad

de las leches fermentadas.

El yogurt producido comercialmente por razones de seguridad debe ser elaborado con
leche pasteurizada y enfriada. Para elaborar industrialmente el yogurt, se debe seguir

los siguientes pasos:

Recepcién de la leche es importante realizar pruebas de control de calidad para

proteger al consumidor y obtener productos de mejor calidad. En este punto se recibe,

verifica y registra la cantidad de leche que entra, y se realizan los siguientes analisis:

Analisis_sensoriales la leche normalmente posee un color blanco amarillento y es

ligeramente mas viscosa que el agua, la aparicion de anormalidades como

decoloracion, presencia de grumos o alto grado de viscosidad, hacen a este producto
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inaceptable. La leche debe tener un sabor suave, ligeramente dulce y un olor
agradable. Muchas veces la leche se contamina por exposicion a olores fuertes que

son absorbidos con facilidad.

Exdmenes fisicos y quimicos los exdmenes que resultan mas comunes son los que

miden la densidad y el contenido de grasa. Se usan para determinar si la leche ha
sido aguada, o si se ha retirado algo de grasa.

Pruebas microbioldgicas estas pruebas miden las cualidades higiénicas de la leche y

deben utilizarse como una base para la aceptacion o rechazo de la leche cruda.

Contribuye a determinar si la leche necesita tratamientos adicionales.

Pasteurizacion _una vez que la leche ha sido examinada, debe filtrarse, y luego
pasteurizarse, eliminando las bacterias que causan dafio en los yogures. En esta

etapa, se afiaden los sélidos.

Subir_la_temperatura gradualmente a 85 grados, agitandola continuamente hasta

alcanzar dicha temperatura y dejarla reposar por 30 minutos.

Bajar la temperatura se debe proceder a bajar la temperatura hasta los 37 grados.

Inoculacién se procede a dosificar el fermento de acuerdo a las instrucciones,

disolviéndolo completamente mediante agitacion.

Fermentacidn se pasa la leche inoculada a las cantarillas previamente pasadas vapor.

Se prepara un bafio Maria a 37 grados, y se deja por 12 horas.
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Segunda fermentacién una vez alcanzado un valor pH de 5.1 se pasa al cuarto frio a

4 grados, por 10 horas, cuidando de no mover o agitar en exceso.

Jarabe se afiade segun la fruta que se quiera usar.

Envasado y almacenaje se envasa el yogurt y se almacena a 4 grados.

4.2 Pruebas de dosificacion

Se realizaron algunas pruebas y las cantidades adecuadas y la férmula mas idénea es

la siguiente:

Volumen de leche a procesar 50It

Insumos Cantidad
Carragenato 125gr
Gelatina 150gr
Citrato 30gr
TariK7 10g
Stevia (75%) 27.469r
Sacarosa (25%) 1.38kg
Fermento (Probidtico 3.8gr
Culture BB-12)
Zanahoria Rallada 3kg
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FORMULACION:

Insumos Cantidad
Carragenato 2.5¢9/It
Gelatina 3ar/lt
Citrato 0.6gr/It
TariK7 0.2g/1t
Stevia (75%) 250veces mas que la
sacarosa

Sacarosa (25%)
Fermento (Probidtico 0.08g/It
Culture BB-12)
Jarabe (68°Brix) 6lt
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DIAGRAMA DE FLUJO UNO

LA ELABORACION DEL YOGURT CON ZANAHORIA
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4.3 Variantes

4.3.1 Con zumo de zanahoria

Se realizaron las pruebas del yogurt, adicionando zumo puro de zanahoria,
obteniéndose un producto de color ato matado, el yogurt no es fluido, sino consistente,

el aroma es el caracteristico del yogurt y el sabor es dulce y agradable.

4.3.2 Con pulpa de zanahoria

Se realizaron las pruebas del yogurt, adicionando a mas del zumo de zanahoria, la
pulpa cruda de la misma, obteniéndose un producto ato matado, consistente, con
aroma caracteristico, y de sabor dulce, ademas se puede sentir los pequefios pedazos

de la pulpa.

4.3.3 Con zanahoria confitada

Se realizaron también pruebas con pedazos de zanahoria confitada, obteniéndose un
producto sin mucho color, consistente, con aroma caracteristico, y con un sabor no

muy definido, se pueden ver y sentir los pedazos de zanahoria confitada.

4.3.4 Con jalea de zanahoria

Se realizaron las pruebas con jalea de zanahoria, elaborada con zumo de zanahoria,
Stevia y acido citrico, obteniéndose un producto de color ato matado, consistente, de

aroma caracteristico, de sabor dulce y agradable.
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DIAGRAMA DE FLUJO DOS

LA ELABORACION DE LA JALEA DE ZANAHORIA
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DIAGRAMA DE FLUJO TRES

LA ELABORACION DE LA ZANAHORIA CONFITADA
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CAPITULO 5

PRUEBAS DE CATACION

Se realizaron las pruebas de catacién a un grupo de 30 personas de diferentes edades

y sexo, evaluando sobre 5 puntos, siendo 1 malo, 2 regular, 3 bueno, 4 muy bueno, y

5 excelente. Los resultados obtenidos fueron los siguientes:

CON

YOGURT CON YOGURT CON YOGURT CON ZANAHORIA

JUGO PULPA JALEA ENCONFITADA

TEXTURA 4.05 | TEXTURA 4.10 | TEXTURA 4.63 | TEXTURA 4.35
VISCOSIDAD 3.80 | VISCOSIDAD 4.20 | VISCOSIDAD 4.68 | VISCOSIDAD 4.68
SABOR 4.40 | SABOR 4.65 | SABOR 4.89 | SABOR 4.62
OLOR 4.35 | OLOR 4.40 | OLOR 4.84 | OLOR 4.59
COLOR 4.25 | COLOR 4.50 | COLOR 4.89 | COLOR 4.56

Cabe sefalar que a mas de los adultos, se realizaron pruebas de catacion a un grupo

de nifios de entre 4 y 9 afios, y tuvo muy buena acogida, especialmente el yogurt con

jalea de zanahoria.
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Conclusiones y Recomendaciones

Luego de haber realizado las pruebas de catacion, pudimos concluir que es muy
viable industrializar el yogurt de zanahoria, edulcorado con Stevia, porque brinda el
valor nutricional necesario para una dieta balanceada, con un bajo aporte de calorias,
ademds su agradable sabor permite que puedan consumirlo muchas las personas con
diferentes gustos, y ademas de estos beneficios, porque los costos estan a la par con

otros yogures tradicionales existentes en el mercado.

Todas las variantes de yogurt con zanahoria tuvieron muy buena aceptacién, pero
como recomendacion podemos decir, que el yogurt con jalea de zanahoria es el que
obtuvo el porcentaje méas alto de aprobacion, ya que no se siente la pulpa, siendo asi
de consistencia mas delicada, sin embargo mantiene su agradable sabor por lo que

creemos que esta seria la mejor alternativa para desarrollarla industrialmente.



Sanchez Egliez, Carrasco Carpio 37

FIGURAS DE LAS PRUEBAS DE CATACION

FIGURA UNO
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FIGURA DOS
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FIGURA CUATRO
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RESULTADOS DE LAS PRUEBAS DE SABOR
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FIGURA CINCO
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ANEXO 1

Legislacion sobre etiguetas y rotulacion

ETIQUETAS

Bebidas con méas de veinte componentes, deben tener enumerados todos sus
componentes.

El componente mayoritario encabeza la tabla.

Debe darse el % de componente distintivo.

Todos deben contener fecha de elaboracién y fecha de caducidad.

Las afirmaciones dietéticas deben ser comprobadas.

En la etiqueta debe exponerse lo que se necesita agregar para completar la
preparacion del producto.

Explicar y detallar la calidad nutritiva para productos Frozen, Cereales, PRE-
cocidos.

Contener el % de nutrientes.

Indicar el origen de grasas y aceites

Todos los nutrientes y otras sustancias afiadidas al alimento deben ser
enumeradas.

Se establecen los Requerimientos Recomendados RDR vy los nutrientes en los
alimentos se enlistaron con él % del RDR.

El nimero de raciones en el envase debe mostrarse en alguna medida familiar,
la racion debera ser de un tamafio adecuado para adulto, actividad fisica ligera
0 moderada.

Existe un formato estandar para dar el contenido de nutrientes en una etiqueta.

FORMATO ETIQUETA

Encabezado etiqueta:

Informacion de nutrientes por racion, debe colocarse en el lado derecho de la

etiqueta principal en el paquete.
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- Si el paquete es pequefio para la informacidén suministrada, debe colocarse en
un instructivo anexo.

- Si el alimento debe combinarse con otros al utlizarse debe existir dos
columnas:

1 Valor nutricional antes de la adicion.
2 Valor nutricional combinado.

- Las proteinas debe darse en peso (g) y como % del RDR

- Carbohidratos y Grasas se deben dar por peso e indicar si es saturada o no.

- Los minerales y vitaminas estan expresados como % RDR. Se requiere en la
etiqueta se listen los minerales Ca, Fe, Vitamina A, C, D, Tiamina, Niacina,
Riboflavina.

- Colesterol y Na deben ir expresado en mg/ racion.

1 U.I =0.00033 mg

1ug=10-3mg

Presupuesto:

Materia Costos Cantidad Total
Prima

Zanahoria 0.20 20 b 4.00
Leche 0.60 12 1t 7.20

20% Insumos 2.24

20% Varios 2.24

Costo Final 15.68 | 1.30/It
(12 1t)
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