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Resumen

En el presente trabajo de investigacion se evalud la calidad del yogur con diferente
concentracion de pulpa de zapallo. Se realizacion tres tratamientos seleccionando
el tratamiento 3 correspondiente de 70 % de leche entera, 15 % de pulpa de zapallo,
9.9 % de azucar y 0.1 % de bacterias lacticas, correspondiente a los datos
obtenidos en la evaluacion del grado de aceptabilidad realizada con 30 catadores
no entrenados. Posterior a su seleccion, se procedié a realizar el analisis de las
propiedades bromatoldgicas (grasa, proteina, cenizas, fibra, carbohidratos por
diferencia), se realizo el analisis de las propiedades fisico-quimicas (pH, acidez,
humedad), microbiolégicas (mohos y levaduras). Se utilizé el test de Friedman
como modelo estadistico con la finalidad de determinar la mejor formulacién. De
acuerdo con los resultados bromatoldgicos, se identificd: 3.27 % grasa, 2.81 %
proteina, 0.65% cenizas, 0.49% Acidez como &cido lactico, 83.07 % humedad,
0.0% fibra, 4.6% pH, 10.0 °Brix sélidos solubles, 10.04 % carbohidratos por
diferencia. Ademas, cumplié con los pardmetros fisicoquimicos y microbiologicos
de la NTE INEN 2395:2011. Se concluyé que el la adicion de zapallo influyo
significativamente en la aceptabilidad de los tratamientos, se demostré que la pulpa
de zapallo no realza considerablemente las caracteristicas fisico quimicas del

producto, pero es una alternativa para aumentar la ingesta proteica.

Palabras clave: Zapallo, proteina, leche, yogur, grasa.
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Abstract

In the present research work, the quality of yogurt with different concentrations of
pumpkin pulp was evaluated. Three treatments were carried out, selecting treatment
3 corresponding to 70 % whole milk, 15 % pumpkin pulp, 9.9 % sugar and 0.1 %
lactic bacteria, corresponding to the data obtained in the evaluation of the degree of
acceptability carried out with 30 untrained tasters. After their selection, the
bromatological properties (fat, protein, ash, fiber, carbohydrates by difference), the
physicochemical properties (pH, acidity, humidity) and microbiological properties
(molds and yeasts) were analyzed. The Friedman test was used as a statistical
model to determine the best formulation. According to the bromatological results,
the following was identified: 3.27 % fat, 2.81 % protein, 0.65 % ash, 0.49 % acidity
as lactic acid, 83.07 % moisture, 0.0 % fiber, 4.6 % pH, 10.0 °Brix soluble solids,
10.04 % carbohydrates by difference. In addition, it complied with the
physicochemical and microbiological parameters of NTE INEN 2395:2011. It was
concluded that the addition of pumpkin significantly influenced the acceptability of
the treatments, it was demonstrated that pumpkin pulp does not considerably
enhance the physical-chemical characteristics of the product, but it is an alternative

to increase protein intake.

Key words: pumpkin, protein, milk, yogurt, fat.
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1. Introduccion

1.1. Antecedentes del problema

Segun datos de Encuesta Nacional de Ingresos y Gastos, el 24.40% de ingresos
de las familias ecuatorianas es destinado para los alimentos y bebidas no
alcohdlicas, siendo el 16% correspondiente a los alimentos como queso, leche,
huevos y yogur, con un monto de aproximadamente $93.519.414,56 ddlares para
la obtencion de estos productos, por eso se considera factible la produccion y
comercializacidon de estos productos procesados, en Ecuador existen alrededor de
30 marcas destinadas a la produccion de yogur con distintas composiciones y
concentraciones (Lopez, 2018).

Existe un mayor interés por la alimentacién saludable enfocada en la salud
intestinal ya que esté relacionado con la salud general, por lo cual el consumo de
alimentos fermentados es una opcién para cumplir la peticion de la poblacion, a su
vez genera mayor oportunidad de implementacion de nuevos productos,
generando mayor demanda a los productores lacteos, basandose en mejorar los
atributos probiéticos del yogur adicionando pulpas, fibras, vitaminas, proteinas para
cumplir con la demanda de la poblacion y crear un producto competitivo en el
mercado (Alvear, 2017).

Recientes pruebas epidemioldgicas y clinicas sugieren que el yogur esta
asociado con una mejor salud metabdlica debido a sus efectos como en el control
del peso corporal, la homeostasis energética y el control glucémico, asociando asi
el consumo de yogur a los patrones dietéticos y estilos de vida saludables, es decir
una mejor calidad de dieta conlleva a perfiles metabdlicos mas sanos debido a su

alta densidad de nutrientes incluyendo las proteinas, magnesio y calcio, ademas
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las bacterias del acido lactico pueden afectar la microbiota intestinal y su capacidad
para sustituir el consumo de alimentos menos saludables (Sanchez, 2019).

Conforme a estudios realizados al yogur se ha determinado los potenciales
efectos prebibticos con respecto a su consumo esto es debido a la diversidad de
nutrientes que contiene como podemos mencionar los carbohidratos como la
galactosa, glucolipidos, las glicoproteinas, los oligosacéaridos y la glucosa, ademas,
se ha demostrado que en especialmente el yogur se relaciona con una mejor
digestion de la lactosa y una menor sintomatologia en individuos con intolerancia a
la lactosa , esto se debe a que la lactosa es un disacéarido hidrosoluble compuesto
por galactosa y glucosa. Para su digestion, las vellosidades intestinales segregan
lactasa (B-D-galactosidasa) que descompone la lactosa en los azlcares que la
componen, del mismo modo disminuye la excrecién de hidrogeno tras una
sobrecarga de lactosa , siendo parcialmente hidrolizada por los microorganismos
como sustrato energético (Avalos, 2020).

Los productos lacteos son ricos en proteinas de alta calidad, la caseina es la
principal fuente de proteinas y esta compuesta por diferentes moléculas de caseina
(a, K, B, y), mientras que en productos como el yogur contienen proteinas del suero,
inmunoglobulinas, albumina sérica, a-lactoalbumina, R-lactoglobulina, vy
metaloproteinas como lactoferrina, ceruplasmina y la transferrina, pero también
diferentes enzimas (lipasa, fosfatasas y lipasas).Ademas, se ha estudiado sus
posibles acciones sinérgicas e interacciones con otros nutrientes como los lipidos,
la glucosa, el hierro o bacterias proteoliticas, como Lactobacillus bulgaricus y
Streptococcus Thermophilus (Chen, 2017).

La grasa de los productos lacteos contiene importantes funciones fisioldgicas,

como permitir el transporte de las vitaminas A,D,E y K para facilitar su absorcion,
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ademas crean micro globos rodeados de fosfolipidos y esfingolipidos ayudando asi
a los beneficios potenciales para la salud al inhibir la degeneracion neuronal
provocada por el envejecimiento, ademéas de efectos antimicrobianos y cardio
protectores, los triglicéridos (TG) también forma parte de la composicion lipidica de
los productos lacteos como el yogur aportando en la disminucién del colesterol
plasmatico en sujetos hiper-colesteroémicos (Panahi, 2017).

Por otra parte, la grasa de los productos lacteos es la principal fuente natural de
linoleico conjugado, que se ha asociado con los beneficios de las enfermedades
cardiovasculares, el yogur contiene también en menor cantidad acidos grasos de
cadena corta y media, acido laurico, miristico y palmitico, asi como un 2 % de acidos
grasos saturados ramificados de cadena impar, que se relaciona con la reduccion
de los marcadores inflamatorios en las células intestinales humanas. A su vez,
entre la ingesta de acido pentadecanoico (C15) y heptadecanoico (C17) creando
una asociacion protectora contra las enfermedades cardiovasculares (Yan, 2017).

La composicion nutricional de los productos lacteos incluye una amplia gama de
diferentes vitaminas y minerales, como la vitamina A,D,E;K;B2,B3 y B12, siendo la
vitamina A y D en mayor cantidad mientras que las vitaminas K y E en menor
proporcién, con respecto a los minerales que contiene el yogur el mas destacado
es el | (yodo), P(fésforo) y Ca (calcio), ademas de contener K, Mg, Zn. Segun
estudios el consumo de dos yogures al dia cubre aproximadamente el 27 % de la
ingesta nutricional recomendada de P (fosforo), y el 32-44 % de las necesidades
de Ca cabe mencionar que el Ca que contiene los productos lacteos como el yogur
contiene una mayor biodisponibilidad que otras fuentes vegetales (Seijo, 2018).

El Ca que contiene el yogur interviene en la absorcion de diferentes nutrientes,

diversos estudios han demostrado que la ingesta de Ca aumenta la excrecion fecal



19

de grasa y esto relaciona con una disminucién de las lipoproteinas plasmaticas a
través de la formacién de jabones y estructuras de fosfato de Ca, este proceso no
parece ocurrir con otras fuentes de Ca como las procedentes de suplementos
(Lorenzen, 2018).

Durante los ultimos afios la evidencia cientifica se ha centrado en el estudio de
diferentes cepas bacterianas presentes en los productos lacteos fermentados
debido a su potencial papel en la salud humana, como el yogur que contiene
diferentes cepas de bacterias mesofilas y termdfilas y otros microorganismos
afadidos artificialmente al producto base (normalmente leche de vaca, oveja o
bdfala). Diferentes estudios de estudios sugieren un papel potencial de estos
microorganismos en el mantenimiento de la salud intestinal y en la modulacion del
sistema inmunitario, favoreciendo un estado antiinflamatorio. Ademas, estas
bacterias también estan relacionadas con la produccién de acidos grasos de
cadena corta y reducen la absorcion de grasas, modificando asi la concentracion
plasmatica de lipoproteinas (Caicedo, 2021).

Ecuador cuenta con una produccién de 5 millones de litros de leche donde el
10% es destinado a la produccion de yogur representando un ingreso de 700
millones de dodlares integrando la industrializacion, cadena de valor, transporte y
comercializacion, de este modo fomentando asi el desarrollo econdmico del pais,
se estima que el consumo por persona oscila entre 90 y 94 litros de leche y sus
derivados como el yogur, y segun la Organizacion Mundial de Salud (OMS), el
consumo recomendado es de 150 litros, en Ecuador con respecto a esta industria
si cumple con los altos requisitos de calidad, dando como consecuencia

oportunidades de exportacion (Alvarado, 2017).
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En Ecuador existen diversidad de flora y fauna ademas de distintos ecosistemas
esto sea dependiente de la region, existiendo una alta cantidad de especies
vegetales alrededor de 8200 especies y de este modo aumentando la posibilidad
de innovar en el mercado con alimentos que contengan compuestos naturales y
con mayor aporte nutricional, por ese motivo las industrias se plantean buscar
alimentos que tengan poca demanda a nivel de importacion y exportacion, con la
finalidad de procesarlos de tal manera para obtener un producto funcional (Belous,
2013).

En la parte andina del Ecuador se han encontrado produccion y comercializacion
de zapallo siendo un proyecto conformado de distintas asociaciones de agricultores
que tienen como finalidad impulsar la comercializacion de esta hortaliza, empleando
2.800 hectareas para la produccién de zapallo obteniendo un buen resultado en la
calidad, cantidad y peso de la hortaliza, la problematica que pasan las asociaciones
es la venta del producto ya que su consumo se extiende solo a las cercanias de la
localidad debido a la poca demanda que existen en las industrias sobre este
producto (Rojas, 2020).

El consumo del zapallo es parte de la tradicion de la costa ecuatoriana utilizando
tanto la pulpa como las pepas de la hortaliza, su empleo va desde la alimentacién
en las comidas para los nifios y adultos, la utilizacion de sus semillas es apetecibles
debido a su sabor y un contenido alto en aceite, la pulpa de la hortaliza se emplea
para la produccion de alimentos como coladas, cremas, ademas para evitar el
desperdicio del zapallo se ha empleado como una fuente en la alimentacion vacuna
o porcina (Intriago, 2020).

En el Ecuador distintas empresas tienen el yogur como producto principal de

ventas en su gama de produccion, como son Tony, Alpina, Chiveria, etc., estas
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empresas innovan al momento de afiadir alguna fruta como alternativa de consumo
con la finalidad de aumentar las ventas, bajar los costos e implementar mejoras de
produccion, esto crea la blusqueda de nuevas fuentes para materias primas que
sean sostenibles durante todo el afio, y que aumente los valores nutricionales del
yogur (Quinatoa, 2018).

1.2. Planteamiento y formulacion del problema

1.2.1. Planteamiento del problema

A nivel industrial con respecto a la produccién de yogur se han generado pocas
mejoras con respecto al nivel nutricional y sensorial, por lo que las empresas no
pretenden mejorar la funcionabilidad de este producto ya que constituye desafios
para los investigadores demandando diversos estudios al producto, esto conlleva
al desarrollo de esta investigacién con la finalidad de brindar un producto que
complemente los valores de ingesta diarios recomendados.

En el &rea industrial el yogur en Ecuador ha sido un producto de consumo masivo
manteniendo su volumen en ventas con respecto a otros productos alimenticios, en
la industria existen distintas materias primas que se afiaden a la produccion final
con el propésito de brindar un aporte sensorial positivo al consumidor, dando asi
apertura la implementacion del zapallo como una materia prima que cumpla con
estas expectativas y, ademas de afiadir un valor nutricional al producto final ya que
el zapallo contiene una gama de nutrientes como su alta concentracion de
carotenoides (a-caroteno y (- caroteno, neoxantina, violaxantina, luteina,
zeaxantina, taraxantina, luteoxantina, auroxantina, neurosporeno, flavoxantina),
proteinas, magnesio, vitamina A 'y C, y algunos minerales los cuales se ajustan a

los valores de ingesta diaria recomendada por la FAO.


https://es.wikipedia.org/wiki/Alfa-caroteno
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Con respecto al zapallo y su utilizacién para distintos fines a nivel nacional
generan una demanda por debajo de los niveles de produccién, generando un
problema debido a los costos a utilizar en la produccion como son fertilizantes,
plaguicidas, fungicidas que como consecuencia ocasionan perdida para los
productores. Cabe mencionar que, en la costa y sierra ecuatoriana sus habitantes
utilizan los suelos para la produccion doméstica de esta hortaliza.

En el presente trabajo se plante0 la utilizacion del zapallo como fuente de materia
prima debido a sus propiedades, el yogur se atribuyen numerosos beneficios por
sus caracteristicas nutritivas, ademas, es un producto cuya formulacion se puede
cambiar con el fin de aportar nutrientes procedentes del zapallo.

1.2.2. Formulacién del problema

¢ La utilizacién de distintas concentraciones de pulpa de zapallo en la formulacién
de un yogur modificar4 las propiedades fisicoquimicas y microbiolégicas del
producto final?

1.3. Justificacion de la investigacion

Considerando los problemas de alimentacion de la poblacion para cumplir con
los valores de ingesta diaria nace la idea de la utilizacion del zapallo como materia
prima para la elaboracion de yogur, ya que el zapallo es un alimento con una vida
atil corta, y es propenso al deterioro durante el almacenamiento y transporte, sin
embargo, debido a su riqueza en nutrientes esenciales como la pectina, caroteno
(a y B), vitaminas (C, E, K, B1, B2 y B6), luteina, fibra, minerales, compuestos
fendlicos (Alvarado, 2017), por este motivo se planted la produccion de pulpa a
partir de esta hortaliza con el fin de superar el problema de la caducidad y del mismo
modo integrarlo a una bebida fermentada como es el yogur para producir un nuevo

producto con la finalidad de generar una mayor demanda de ambos productos.
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En Ecuador existe un alto valor de pérdidas de alimentos siendo 77 toneladas de
frutas y hortalizas que se deterioran por su falta de venda en el mercado (MAGAP,
2019), el zapallo también integra estos valores debido a su exceso de produccion
y en contraparte su baja demanda a nivel industrial sin tomar en cuenta las
producciones caseras de esta hortaliza, abriendo la oportunidad de modificar esta
materia prima con el proposito de aumentar la demanda de este producto ayudando
asi a menorar el valor de pérdidas de alimentos y generando una fuente de ingreso
para los pequeios y grandes productores de esta hortaliza donde su costo no es
elevado.

El zapallo es utilizado para la elaboracion de dulces, conservas, cremas y sin
nameros de productos alimenticios encontrados en la tradicion culinaria de Ecuador
y el mercado lacteo contiene pocas modificaciones con respecto a la innovacion de
sus productos ya sea en componentes, formulaciones y marketing, esto se debe a
que sus productos contienen un alto valor biolégico por este motivo se encuentra
similitudes en la materia prima ya sea utilizada como saborizante o frutada en la
utilizacion de la elaboracion del yogur, esto crea una apertura para la utilizacion de
nuevas materias primas que contengan bajos costos de produccion mejorando asi
el coste, beneficio que se plantea en las industrias y a su vez mejoren el valor
nutricional del producto final.

1.4. Delimitacion de la investigacion

Espacio: El desarrollo de la propuesta se llevé a cabo en el cantén Santa lucia
perteneciente a la provincia del Guayas

Tiempo: El tiempo de la investigacion fue de 6 meses.

Poblacion: Publico en general.
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1.5. Objetivo general
Evaluar la calidad de yogur con tres distintas concentraciones de pulpa de
zapallo.
1.6. Objetivos especificos
e Determinar el mejor tratamiento basandose en la aceptacion sensorial de
las tres diferentes concentraciones de zapallo (Cucurbita maxima).
¢ Identificar las propiedades bromatoldgicas (grasa, proteina, cenizas, fibra,
carbohidratos por diferencia) y fisicoquimicas (pH, acidez, humedad) del
yogur al tratamiento de mayor aceptabilidad
e Analizar las propiedades microbiolégicas (coliformes totales, Escherichia
coli, mohos y levaduras) en el yogur de acuerdo al tratamiento de mayor
aceptacion.
1.7. Hipotesis
La adicion de distintas concentraciones de pulpa de zapallo modificara las

propiedades fisicoquimicas y bromatol6gicas del yogur
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2. Marco teorico
2.1. Estado del arte

Segun, Betancour (2020), en su investigacion describe sobre el efecto de la
zanahoria en la elaboracién del yogur natural, el cual elaboro un estudio cualitativo
y cuantitativo de cuatro tratamientos en donde alternaba la cantidad de zanahoria
y el azucar, en la investigacion el tercer tratamiento denoto mayor aceptabilidad a
los catadores presentando un color naranja, textura semiliquida y sabor dulce,
respecto a la fibra mostro diferencias con un p < 0.001, presentando baja cantidad
de calorias, bajo en azlcar, sin contenido de sal y recomendando su consumo
debido al aporte de fibra.

En el estudio, realizado por Tamayo (2017), tuvo como finalidad la elaboracion y
de un yogur con zapallo endulzado con stevia para pacientes diabéticos, en este
estudio investigativo se establecié tres formulaciones dio por resultado que el
segundo tratamiento al 40% brindé 14,96 mg de vitamina C y 21,45 mg de
carotenos totales ademas en los analisis establecidos por la norma NTE INEN 2
395:2009 efectuados tuvo carencia de microorganismo, como resultados de la
investigacién fue un producto rico en calorias ademas rico en nutrientes.

Segun Garcia (2020), se enfocé en realizar una prueba de aceptabilidad en yogur
natural con adicién de harina de calabaza, describe que la harina de semilla de
calabaza aumenta la viscosidad del producto final debido al contenido de aceite
presentando el olor y color de la semilla, menciona que el producto contiene un alto
contenido de aminoéacidos y acidos grasos donde obtuvo una calificacion positiva
para el consumidor en una escala hedonica de 5 puntos.

Posteriormente, Maghfiro (2018), en su investigacion elaboro yogur con almidon

de ayote, utilizando un disefio completamente aleatorio (DCA) con cuatro
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tratamientos y cuatro repeticiones. Los resultados mostraron que la adicién de
almidon de calabaza tuvo un efecto altamente significativo (P<0,01) sobre la
textura, el color, el contenido de grasa y el contenido de proteinas, y que éstos
tienen un efecto insignificante (P>0,05) sobre el sabor del yogur cuajado, el sabor
del yogur cuajado de 3,85, el color del yogur cuajado de 1,30, el contenido de grasa
de 2,93 %, el contenido de proteinas de 1,42 %, fibra 4 %, pH 4.32, solidos solubles
19.53 %.

Segun, Salazar (2017), en su elaboracion de una bebida con adicion de
lactosuero y zapallo con tres tratamientos de 0 %, 15 %, 30 %, por medio de un
andlisis fisico quimico al tratamiento de mayor aceptacion dio como resultado 0,56
% de proteinas, grasas 1 %, cenizas 0.0014 %, y carbohidratos 0.33 %.

En un estudio realizado por Ospanov (2020), desarrollo un tipo de yogur con la
utilizacion de leche de yegua y zapallo en distintas concentraciones, con la finalidad
de mejorar la calidad y el valor nutricional del producto lacteos, presentando que se
mejord las caracteristicas reoldgicas y organolépticas del producto final, ya que en
los resultados mostraron que los tratamientos con 10 % y 20 % de pulpa de
calabaza eran superiores mejorando las propiedades desintoxicantes del producto
y proporcionando un sabor dulce al yogur .

Posteriormente, menciona Morales (2020), en la elaboracién de un yogur tipo IlI
distintas concentraciones de lacayote con ajonjoli, por medio de andlisis estadistico
y andlisis sensorial con utilizacién de una escala hedonica correspondientes a las
tres distintas concentraciones de 3 %, 5 % y 7 %, dio como resultado el 5 % fue el
de mayor aceptacion, presentando en los analisis fisicos quimicos una cantidad de

proteina 3,30 %, un pH de 4.47, grasa 3,18 % en el yogur elaborado.
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En el estudio, elaborado por Lépez (2021), se evalué las caracteristicas fisico
quimicas y microbiolégicas de un yogur con Cucurbita moschata. Dando como
resultado que los tratamientos evaluados fue el la variedad Cucurbita moschata
presentando mejores caracteristicas fisico quimicas, el tratamiento 4 contuvo 30 %
fue el de mejor preferencia en el panel sensorial.

Como menciona Bayat (2017), en la elaboracion de una yogur a base de
Cucurbita ficifolia, para el control glucémico en pacientes diabéticos de tipo 2,
dando como resultado la disminucion del colesterol total, el yogur con zapallo
produjo un aumento del HDL-C y una disminucion de los triglicéridos, ademas de
decrementar el nivel de azucar en sangre.

Posteriormente, Paloma (2019), en la elaboracion de una bebida fermentada a
base de calabaza, es aceptable para los panelistas y contiene nutrientes
funcionales que son buenos para la salud, con distintas formulaciones que fueron
analizadas para la prueba de coliformes, la prueba de toxicidad, la prueba de
proximidad, la actividad antioxidante, los fenoles, los flavonoides y la prueba
heddnica. La bebida fermentada a base de calabaza tiene un resultado negativo en
la prueba de coliformes, un resultado de la prueba de toxicidad de 786,90, contiene
un 83,62% de agua, un 0,84% de cenizas, un 2,30% de grasa lactea, un 4% de
proteinas, un 9,24% de carbohidratos, solidos solubles 13 ° Brix.

Segun, Simindokht (2020), en la investigacion sobre las propiedades fisico
quimicas del yogur enriquecido con calabaza en polvo describe la realizacién de
diversas formulaciones (0 %, 2,5 %, 5 %, 7,5 %) de calabaza en polvo, dando como
resultado mayor indice de sinéresis (41,68), una mayor viscosidad (3194 cp.)
estaba relacionada con la muestra de polvo de calabaza al 7,5%. El pH mas alto

(4,39) estaba relacionado con el polvo de calabaza al 5%.
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Asi mismo, Dextre (2017), describe la elaboracion de yogur natural con calabaza
y aceite de soya destinado a la ablactancia, referenciado de la NTP 202.092.2008
para la elaboracion del producto y la utilizacion de los métodos AOAC para los
andlisis fisico y quimico, dio como resultado que el producto fue un alimento
saludable y de gran aceptabilidad en el consumidor, teniendo un aporte cal6rico
283,67 Kcal %, proteina 7,15 %, existiendo diferencias significativas con los
productos del mercado.

Segun, Nazir (2020), en la utilizacion del zambo en una bebida fermentada como
el yogur, describe los componentes que posee el zambo como la inulina que tiene
la funcion de prebidtico, ademas del cultivo iniciador de Lactobacillus spp, actuando
como probidtico, dado como resultado que el producto contenia un pH 4,22,
proteina 3,78%, solidos totales 17 ° Brix, grasa 1,16%, cenizas 0,83 %, humedad
de 79 %.

2.2. Bases tedricas

2.2.1. Leche.

La leche vacuna se considera la mas saludable de todas las leches ya que es
demulcente y no aumenta la cantidad normal de secreciones viscosas en los
canales internos del cuerpo, es pesada y es un buen elixir y resulta ser curativa en
la hemoptisis, contiene un frio y dulce en su sabor, aportando muchos nutrientes a
la dieta general, como proteinas de alto valor bioldgico, calcio, fosforo, magnesio,
potasio, zinc, selenio, vitamina A, riboflavina y vitamina B 12, se recomienda el
consumo de 3 raciones de lacteos al dia (Cavero, 2019).

2.2.1.1. Composicion de la leche.

La composicion de la leche y la concentracion de sus nutrientes son tales que

satisfacen completamente y de forma ideal las necesidades energéticas y
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metabdlicas de las crias de las respectivas especias durante la vida postnatal
temprana. Respecto a la leche de la vaca contiene casi la mitad de estos nutrientes
indispensables para mantener un metabolismo saludable, estos nutrientes incluyen
grasas, carbohidratos (lactosa), proteinas de alto valor biolégico, minerales
relevantes para el crecimiento del sistema 6éseo como es el calcio, el fosforo y el
magnesio (Scholz, 2019).

Las propiedades estan en funcion de composicion general de la leche de vaca
que se puede visualizar en la Tabla 1 (ver Anexos).

2.2.2. Yogur.

En la actualidad, el yogur suele ser leche fermentada y acidificada con bacterias
viables y bien definidas, creando un producto espeso, a menudo aromatizado, con
una vida util prolongada. Contiene nutrientes esenciales y es un vehiculo de
enriquecimiento (probidticos, fibras, vitaminas y minerales afadidos). También se
puede modificar facilmente con edulcorantes, frutas y sabores para afectar a la
consistencia y el aroma (Saborido, 2018).

El yogur se define por la simbiosis de 2 cepas de bacterias (S. thermophilus y L.
bulgaricus) en un ambiente a una temperatura muy baja (36 a 42 °C) durante 3 a 8
h. ambas cepas bacterianas deben permanecer activas en el producto final. Cuando
se utiliza la lactosa de la leche como sustrato de fermentacion, se forma &cido
lactico y una serie de otros compuestos que contribuyen a su aroma. Como
consecuencia de la disminucion del pH, se retrasa el desarrollo de microorganismos
indeseables, ademas mejora su digestibilidad y biodisponibilidad general (Fisberg,
2018).

Ademas de ayudar a satisfacer las necesidades nutricionales, se ha demostrado

que el yogur puede tener efectos positivos en la microbiota intestinal y se asocia a
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un menor riesgo de enfermedades gastrointestinales y a la mejora de la intolerancia
a la lactosa, enfermedades cardiovasculares, sindrome metabdlico, y diabetes tipo
2, alergias y enfermedades respiratorias, asi como a la mejora de salud dental y
Osea y de los resultados del embarazo, tanto el yogur puede ser una alternativa
lactea atractiva para aumentar la ingesta de nutrientes, asi como para mejorar la
salud y ayudar a prevenir enfermedades entre la poblacién (Seijo, 2018).

2.2.2.1. Composicion nutricional yogur.

Los productos de yogur aportan importantes niveles de nutrientes al consumidor,
varios de estos componentes de la leche son de importancia nutricional, como la
proteina, la grasa, la lactosa y los minerales. Las proteinas de la leche tienen un
alto contenido en aminoacidos esenciales. Por lo tanto, complementan y equilibran
la composicion de aminoécidos de relativa entre menor cantidad de varias proteinas
vegetales en la dieta humana (Morales, 2020).

Las propiedades estan en funcién de composicion general del yogur se puede
visualizar en la Tabla 2 (ver anexos).

2.2.2.2. Bacterias Lécticas.

El yogur se fermenta cuando las bacterias convierten el azlcar lactosa en acido
lactico, durante la produccion del yogur, el azlcar lactosa se descompone en
glucosa y galactosa por la enzima lactasa producida por las bacterias. Ademas, el
procesamiento de la glucosa y la galactosa da lugar a los productos finales de acido
lactico y acetaldehido. Varios tipos de bacterias pueden fermentar la lactosa.
Tradicionalmente, el yogur se fabrica utilizando Streptococcus thermophilus y
Lactobacillus delbrueckii subsp. como cultivos iniciadores (Ranasinghe, 2017).

2.2.2.3. Fermentacion y beneficios de la elaboracion del yogur.
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La fermentacidn es un proceso de conservacion de alimentos tan antiguo como
la humanidad y tiene como objetivo prolongar la vida util y mejorar la calidad
sensorial y nutricional de los alimentos y bebidas. La fermentacion es un proceso
metabdlico que permite obtener energia de un sustrato orgéanico sin que intervenga
un agente oxidante exdgeno. La fermentacién del &cido lactico conduce a una
matriz alimentaria de pH reducido, creando condiciones dificiles para los patégenos
transmitidos por los alimentos en el yogur y otros productos fermentados
(Martinovi¢, 2020).

El contenido de acido organico y la tasa de produccién de acido afectan a la
viscosidad y a las propiedades gelificantes del yogur, lo que requiere una tasa
constante de produccién de acido. La fermentacion de la leche es, entre otras
cosas, ventajosa debido a la liberacion de péptidos bioactivos o bacteriocinas
(catalizadas por las enzimas proteoliticas de los cultivos fermentadores); la
reduccion del contenido de lactosa que beneficia a los consumidores intolerantes a
la lactosa y, en general, una mejora de la calidad sensorial del alimento (Nyanzi,
2021).

2.2.2.4.Las bacterias lacteas asociadas a la fermentacion y su paso al

intestino.

Para que los microorganismos asociados al yogur influyan directamente en la
microbiota intestinal y mejoren el estado nutricional del huésped, primero deben
superar varios obstaculos iniciales, primeramente, en la boca, la saliva contiene
enzimas y otros componentes antimicrobianos, y la propia microbiota oral
proporciona resistencia a la colonizacién, segundo en el estbmago, el pH gastrico

suele ser inferior a 3,0 (dependiendo del estado de ayuno), y la pepsina, la tripsina
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y otras enzimas digestivas degradan eficazmente las proteinas celulares (Kok,
2018).

La hipotesis de que las dietas ricas en alimentos fermentados como el yogur que
contienen organismos vivos podrian corregir una microbiota intestinal es una
propuesta atractiva, sin embargo, el papel de los microbios derivados de los
alimentos o de la fermentacion en la promocion de la salud intestinal y sistémica ha
sido probablemente subestimado debido a las limitaciones metodoldgicas, a pesar
de ello la dependencia de la microbiota intestinal de los alimentos permite adoptar
medidas para modificar la flora de nuestro organismo y sustituir los microbios
nocivos por microbios utiles (Aspri, 2020).

2.2.2.5. Efectos del yogur en la microflora intestinal.

Los lactobacilos se encuentran entre los componentes de la flora microbiana
tanto del intestino delgado como del grueso. Se cree que la capacidad de la
microflora intestinal no patégena, como las bacterias lacteas de asociarse y unirse
al tejido del borde en cepillo del intestino es un atributo importante que impide que
los patégenos dafiinos accedan a la mucosa gastrointestinal (Chen, 2017).

Para que las bacterias lacteas tengan efecto, deben adaptarse al entorno
intestinal del huésped y ser capaces de sobrevivir durante mucho tiempo en el tracto
intestinal. La supervivencia de las bacterias lacteas esta influenciada por el pH
gastrico, asi como por la exposicidon a las enzimas digestivas y a las sales biliares,
y las especies de las bacterias lacteas difieren en su capacidad para sobrevivir en
el entorno gastrointestinal obteniendo una alta tasa de supervivencia durante el
transito intestinal en sujetos humanos (Lamont, 2017).

También se ha descrito la capacidad de las bacterias lacticas para disminuir la

invasion gastrointestinal de bacterias patdgena ya que las bacterias lacticas
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dependiente de su cantidad inhiben la entrada de E. coli, S. typhimurium y Yersinia
pseudotuberculosis en las células Caco-2. Es posible que la capacidad de las
bacterias lacticas para competir con los patégenos por la adhesion a la pared
intestinal esté influida por la fluidez de su membrana. Esta posibilidad fue sugerida
por estudios que indican que el tipo y las cantidades de &cidos grasos
poliinsaturados en el medio extracelular influyen en las propiedades adhesivas de
las bacterias lacticas al epitelio (Zhang, 2020).

2.2.2.6. Efectos del yogur y su respuesta inmunitaria asociada al intestino.

El tejido linfoide de la mucosa del tracto gastrointestinal desempefia un papel
importante como primera linea de defensa contra los patdgenos ingeridos. Se ha
sugerido que las interacciones de las bacterias lacticas con el revestimiento epitelial
de la mucosa del tracto gastrointestinal, asi como con las células linfoides que
residen en el intestino, son el mecanismo mas importante por el que las bacterias
lacticas mejoran la funcién inmunitaria intestinal. Se han identificado varios factores
que contribuyen a las actividades inmunomoduladores y antimicrobianas de las
bacterias lacticas, como la produccién de pH bajo, &cidos organicos, didxido de
carbono, peréxido de hidrogeno, bacteriocinas, etanol y diacetilo; el agotamiento de
nutrientes; y la competencia por el espacio vital disponible (Seijo, 2018).

2.2.2.7.Yogur y su influencia en la deficiencia de lactasa y mala digestion

de la lactosa.

La deficiencia de lactasa entre los adultos es la mas comdn de todas las
deficiencias enzimaticas conocidas. En el caso de la mala digestion de la lactosa,
la lactosa no digerida permanece en la luz intestinal y, al llegar al colon, es
fermentada por las bacterias colonicas. Los subproductos de este proceso incluyen

acidos grasos de cadena corta como el lactato, el butirato, el acetato y el propionato.
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Estos acidos grasos se asocian con los electrolitos y provocan una carga osmotica
que puede inducir la diarrea. Ademas, la fermentacion de la lactosa por las bacterias
del colon produce metano, hidrogeno y dioxido de carbono. Estos gases pueden
permanecer en el lumen y eventualmente seran excretados como flato,
difundiéndose en la circulacion, y seran exhalados a través de los pulmones. El
hidrégeno exhalado después de una carga de lactosa se ha utilizado como un
indicador indirecto pero medible de la mala digestion de la lactosa (Adolfsson,
2017).

2.2.2.8. Efectos del yogur en la salud y la enfermedad gastrointestinal.

El consumo de yogur se ha asociado a patrones dietéticos y estilos de vida
saludables, a una mejor calidad de la dieta y a perfiles metabdlicos mas sanos. Los
estudios han demostrado que los consumidores frecuentes de yogur no solo tienen
una mayor ingesta de nutrientes, sino también una mejor calidad de la dieta, que
incluye un mayor consumo de frutas y verduras, cereales integrales y productos
lacteos, en comparacion con los que consumen poco 0 no consumen lo que indica
un mejor cumplimiento de las directrices dietéticas. Las pruebas epidemiolégicas y
clinicas recientes sugieren que el yogur contribuye a una mejor salud metabdlica
por sus efectos en el control del peso corporal, la homeostasis energética y el
control glucémico (Panahi, 2017).

2.2.2.9. Calidad del yogur.

En la actualidad, el yogur aporta una pequefia, pero valiosa, contribucién a la
ingesta de nutrientes en el Reino Unido, especialmente en nifios pequefios. Animar
a los adolescentes a aumentar su el consumo de yogur podria ayudar a alcanzar

las ingestas recomendadas de varios micronutrientes, en particular el calcio y el
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yodo, que escasean en las dietas de muchos adolescentes, y cuya ingesta baja
persiste en la edad adulta (Shanshan, 2018).

Fomentar el consumo de yogur bajo en grasa como como tentempié€ o postre
mas saludable puede contribuir a la ingesta de estos nutrientes, aunque un consejo
adecuado de estos nutrientes. Los patrones dietéticos son importantes porque se
consideran multiples aspectos y dimensiones de la dieta simultaneamente es decir
la dieta total. En lugar de utilizar el enfoque de un solo alimento o nutriente, tienen
el potencial de captar las interacciones que pueden producirse entre los nutrientes
y otros componentes alimentarios, o que puede ayudar a elaborar directrices
basadas en la dieta (Williams, 2017).

Las dietas de mayor calidad, que incluyen cereales integrales, carnes magras,
pescado, productos lacteos bajos en grasa y frutas y verduras frescas, estudios
recientes han documentado varias caracteristicas del estilo de vida de los
consumidores de yogur pueden tener menor propension a la obesidad y a la
diabetes de tipo 2 ya que el yogur pose propiedades fisioldgicas Unicas que puede
influir en el peso corporal y en el control glucémico (Nyanzi, 2021).

2.2.3. Zapallo.

Cucurbita maxima es una especie sudamericana parcialmente alégama, cuyas
primeras evidencias de aparicion en Europa se remontan a principios del siglo XVI,
es uno de los cultivares antiguos mas peculiares, con una forma policarpica,
caracterizada por frutos con carpelos proyectados, y epicarpio bicolor o multicolor.
Esta hortaliza ha sido sefialada como uno de los géneros de plantas con mayor
diversidad de color, forma y dimensiones de los frutos, respecto a los valores
econdémicos y culturales ya que se utilizan los frutos inmaduros o maduros, semillas,

flores, e inclusive como uso de decoracion (Montesano, 2018).
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2.2.3.1. Descripcion de la planta de zapallo.

Entre las caracteristicas que diferencias a la C. maxima respecto a otras
Cucurbita spp, incluyen sus partes vegetativas y reproductivas generalmente son
mas grandes y robustas; respecto a la flor posee una corola mas acampanada en
proporcion con otras especies, con una base de caliz mas ancha y punta reflejadas;
hojas de forma redonda a cordada sin lobulaciones sustanciales, las hojas se
sostienen sobre peciolos erectos con orientacion plana. Los frutos son
generalmente mas grande y uniforme en forma oblato- esférico con crestas
regulares y rebajes sustanciales con los extremos pedunculares y estilares. La
corteza del fruto se describié como fina (blanda) en contraste con la corteza dura
(gruesa) asociada a un mayor grosor en otras especies, la pulpa de la fruta es firme
siendo esta jugosa y fundente (Farmiga, 2019).

2.2.3.2.Origen

La Cucurbita spp, son originarias de América del norte y del Sur, siendo las
especies mas comunes Cucurbita maxima, Cucurbita moschata y Cucurbita pepo
se caracterizan por un gran polimorfismo de los rasgos del fruto y de la planta, la
distribucion de la C. maxima es mas dispersa y desarticulada abarcando desde el
centro de Estados Unidos, Florida, Texas, la costa pacifica y el golfo de México, sur
de México, el norte de Centro América, Ecuador, Perq, Bolivia, el noreste y centro
de Argentina y Uruguay, siendo México el centro de diversidad de las especies
silvestre de Cucurbita (Morales, 2020).

En la mayoria de descripciones botanicas y ecologicas de las especies de
Cucurbita, describen la distribucion actual de estas especies ya que dependian de
la flotacion de los frutos a lo largo de los arroyos, la gravedad y finalmente, la

actividad antropogénica, esto explica el area de distribucion. En este sentido,
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podemos hipotetizar que los paleoindios, como recolectores, reconocieron las
calabazas més pequefias como un uso potencial e iniciaron un circulo virtuoso para
la dispensacion de semillas, siendo el punto de partida de la domesticacion en
muchos taxones de plantas, incluida la Cucurbita (Velkov, 2017).

Las propiedades estan en funcion de composicién general del zapallo se puede
visualizar en la Tabla 3 (ver Anexos).

2.2.3.3. Descripcion de la produccion del zapallo.

2.2.3.3.1 Clima.

En general, las especies de Cucurbita prefieren el clima céalido, con temperaturas
de 18-27 °C son ideales para la maxima produccién de los cultivos, por lo tanto una
temporada calida larga es importante para la obtencion de una produccién de
calidad, respecto a la germinacion de las semillas, las temperaturas del suelo por
encima de 16 °C son esenciales y el cultivo tarda unos 14 dias de salir a esta
temperatura, ademas, cuando la temperatura del suelo sube a 20 °C las semillas
emergen en una semana. El suministro de humedad uniforme es importante
durante la temporada del crecimiento del cultivo (Salehi, 2019).

2.2.3.3.2 Suelo.

Puede cultivarse en una gran variedad de suelos, pero es preferible los suelos
fértiles correctamente drenados, ya que las raices del cultivo puede penetrar hasta
un metro de profundidad en el suelo, el pH ideal del suelo esta en un grado de 6,0
a 6,5, pero el cultivo puede soportar tanto de suelos ligeramente &cidos como
alcalinos, en los suelos con un pH bajo la aplicacion de cal o dolomita es esencial
para permitir una mejor absorcion de los nutrientes, para la utilizacion del cultivo

comercial se sugiere los suelos fértiles magrosos bien drenados o suelos francos
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arenosos, ademas pueden utilizarse suelos més arcillosos siempre que el drenaje
sea el adecuado (Intriago, 2020).

2.2.3.3.3 Método de propagacion y plantacion.

Las semillas que germinan en pequefias macetas y las plantulas se trasplantan
al campo cuando los factores climaticos y edaficos son favorables, la utilizacion del
trasplante de plantulas se utilizan a menudo para establecer un cultivo de
temporada temprana o cuando se utilizan camas permanente, desarrollando un
crecimiento exuberante, un mayor tamafio de los frutos y un rendimiento de semillas
significativamente mayor en comparacion con el método de siembra directa, la
densidad de la planta afecta directamente al tamafio de los frutos, obteniendo un
mayor rendimiento total y menos frutos por planta (Hallmann, 2020).

2.2.3.3.4 Riego.

El primer riego es importante justo después de la plantacion, y los siguientes se
dan semanalmente o segun el crecimiento de la planta y el estado del suelo, debe
evitarse el encharcamiento durante todo el proceso del cultivo, sin embargo, en
ausencia de lluvias, el cultivo debe regarse regularmente, por motivo que el riego
es vital durante la floracion, el cuajado y el llenado del fruto, pero debe reducirse al
minimo en el momento de la madurez del fruto. El cultivo de las especies de
Cucurbita se practican varios tipos de métodos de riego, como el riego por surcos,
por goteo y por aspersion. El riego por surcos necesita el tipo de suelo que permite
que el agua llegue lateralmente, sin penetrar profundamente en el suelo, y el riego
por goteo se practica en sistema de lechos permanentes que ayudan a minimizar

las malas hiervas en el campo (Saludung, 2019).
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2.2.3.3.5 Fruto.

La forma del fruto puede ser un cilindro alargado, ovalado, aplanado, globular,
en forma de corazén, y/o estrechandose hacia un cuello curvo en uno o0 ambos
extremos, su longitud de 5,8 a 71,6 cm, la altura de 11,2 a 48,6 cm, y el peso oscila
entre 0,3 a 50 kg, algunos zapallos pueden superar los 90 kg, la piel suele ser lisa,
verrugosa, arrugada o/y tener crestas longitudinales poco profundas o profundas, a
menudo hay mas de un color en la piel como rojo, blanco, gris, negro, verde, crema
o naranja (Arrollo, 2018).

2.2.3.4. Valor nutricional del zapallo.

El valor nutricional del zapallo varia segun su estado existen dos estados uno
tierno y otro maduro el cual se describe a continuacion en la tabla 3 (ver anexos).

En general, los resultados reportados en la tabla 4 confirman que el zapallo
contiene fuentes ricas en proteinas, vitamina C, minerales, acidos grasos y algunos
aminoacidos esenciales.

2.2.3.5. Utilizacion del zapallo (Cucurbita maxima) para fines industriales.

Las tres principales variedades de calabaza, como C. pepo, C. maxima y C.
moschata, se consideran alimentos nutricionales y medicinales en muchos paises,
se ha informado de algunas actividades biologicas en las calabazas, entre ellas la
actividad antimicrobiana. La razén por la que esta planta muestra aplicaciones
antimicrobianas estd relacionada con su alto contenido en vitaminas
(principalmente A 'y C), compuestos fendlicos, minerales, fibra dietética,
aminoacidos y otros compuestos ventajosos para el ser humano (Sharma, 2020).

La abundancia de fitoquimicos en las frutas y verduras las convierte en una
buena fuente de alimentos funcionales, ya que también poseen amplios beneficios

para la salud y recientemente se han explorado como alternativas adecuadas para
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el control y la prevencion de un gran numero de enfermedades, ya que se
consideran seguros Yy tienen un potencial valor nutricional. Investigaciones
relacionadas han demostrado que la Cucurbita maxima tiene la capacidad potencial
de inducir efectos anti obesidad, antidiabéticos, antibacterianos y anticancerigenos.
Al mismo tiempo, ha atraido mas atencion en el campo de la medicina. Estos
nutrientes y compuestos bioactivos de la Cucurbita moschata tienen importantes
efectos en la salud humana (Malviya, 2021).

La Cucurbita maxima actla como antirreumatico (un agente que suprime las
manifestaciones de la enfermedad reumatica), demulcente (un agente que forma
una pelicula calmante sobre la membrana mucosa), diurético (sustancia que mejora
la produccién de orina), nervino (un ténico de propiedades nutracéuticas de la
calabaza que sirve para calmar los nervios alterados) y taenifugo (un medicamento
para expulsar las tenias del cuerpo).Ademas, las fibras de la calabaza son utiles
para amortiguar el pH del estbmago al ligar el exceso de &cidos producidos por el
sistema digestivo. Se utiliza en la curacién de los parasitos gastrointestinales, las
disfunciones urinarias y la hiperplasia prostatica benigna (HPB) como apoyo, disuria
y ECV, mantener la glucosa en la sangre (Panwar, 2021).

2.2.3.6. Propiedades antioxidantes del zapallo (Cucurbita maxima).

La oxidacién es una condicién patolégica en la que se forman especies reactivas
de oxigeno y nitrégeno que posteriormente interactlian con las moléculas biol6gicas
de &cido desoxirribonucleico y proteinas, y en el cambio de rutas metabdlicas,
iniciando condiciones inflamatorias y sindromes metabdlicos, siendo el cancer un
ejemplo destacado. Existen demandas biolégicas de compuestos exdégenos para
contrarrestar los efectos de la oxidacion perjudicial para las células y los tejidos del

cuerpo y garantizar la salud y la funcion adecuadas del cuerpo (Gualoto, 2021).
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El fruto de la calabaza ha sido catalogado como un alimento funcional
antioxidante. Se examinaron las potencialidades de barrido de DPPH (2,2-difenil-1-
picrilhidrazilo) provenientes del zapallo y el coeficiente de correlacidén obtenido para
los extractos de cloroformo y metandlico situé a la calabaza como una fuente
suficiente de fenoles con valores antioxidantes conteniendo triterpenoides,
flavonoides, cumarinas, cucurbitacinas y carotenoides responsables de su actividad
antioxidante (Sandoval, 2021).

Mientras que la mayor parte de los estudios sobre la actividad antioxidante de
los zapallos se han centrado en las semillas y las hojas, casi no hay datos sobre la
actividad antioxidante de los frutos. Sin embargo, el fruto de la calabaza también
estd catalogado como un alimento funcional antioxidante debido a diversos
compuestos bioactivos como polifenoles, triterpenoides, flavonoides, cumarinas,
cucurbitaceas y carotenoides, que tienen una importante actividad antioxidante, de
hecho, al neutralizar los radicales libres y las especies reactivas de oxigeno, los
antioxidantes protegen contra el dafio oxidativo de las células y los tejidos, una
causa subyacente de varias enfermedades cronicas como el cancer, las
enfermedades cardiovasculares, la diabetes, la inflamacion crénica y otras
enfermedades humanas degenerativas (Miljic, 2021).

2.2.3.7. Efectos del zapallo (Cucurbita maxima) en el control de la glucosa

en sangre.

El zapallo se ha utlizado ampliamente en China y México como planta
hipoglucemiante para el control de la glucemia en pacientes diabéticos, segun un
estudio realizado a 20 pacientes en estado critico ingresados en la unidad de
cuidados intensivos le administraron 5g de polvo liofilizado de Cucurbita maxima

cada 12 horas durante 3 dias, obteniendo resultados positivos en el descenso del
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nivel de glucosa en sangre y aumentando el nivel de insulina en sangre, teniendo
valores similares en comparacion del zapallo con la glibenclamida (Gultekin, 2019).
2.2.3.8. El zapallo (Cucurbita maxima) y sus usos etnofarmacoldgicos.

Los estudios etnofarmacolégicos recientes han demostrado que Cucurbita
maxima se encuentra entre las plantas de Cucurbita mas utilizadas para los
tratamientos medicinales tradicionales, ya que se puede administrar por via oral
para el tratamiento de trastornos digestivos, estrefiimiento, vomitos de sangre y
bilis sanguinolenta, Ademas, los frutos del zapallo se comprimen externamente en
los ojos contra las cataratas, mientras que también se utilizan los pétalos para tratar
el osteosarcoma, aunque se necesita respaldar los efectos biol6gicos de esta planta
por motivo de que se ha dirigido a su aplicacion agroindustrialmente (Capanoglu,
2019).

2.3. Marco legal.
2.3.1. Ley Orgénica del Régimen de la soberania Alimentaria(2011)
TITULO I: Principios Generales

Art.1.- Finalidad. - Esta ley tiene por objeto establecer los mecanismos
mediante los cuales el Estado cumpla con su obligacién y objeto Articulo 1.
Finalidad. - Esta Ley tiene por objeto establecer los mecanismos mediante los
cuales el Estado cumpla con su obligacién y objetivo estratégico de garantizar
a las personas, comunidades y pueblos la autosuficiencia de alimentos sanos,
nutritivos y culturalmente apropiados de forma permanente.

El régimen de la soberania alimentaria se constituye por el conjunto de normas
conexas, destinadas a establecer en forma soberana las politicas publicas
agroalimentarias para fomentar la produccion suficiente y la adecuada
conservacion, intercambio, transformacién, comercializacion y consumo de
alimentos sanos, nutritivos, preferentemente provenientes de la pequeia, la
micro, pequefia y mediana produccién campesina, de las organizaciones
econdémicas populares y de la pesca artesanal asi como microempresa y
artesania; respetando y protegiendo la agro biodiversidad, los conocimientos y
formas de produccion tradicionales y ancestrales, bajo los principios de
equidad, solidaridad, inclusién, sustentabilidad social y ambiental. El Estado a
través de los niveles de gobierno nacional y subnacionales implementara las
politicas publicas referentes al régimen de soberania alimentaria en funcioén del
Sistema Nacional de Competencias establecidas en la Constitucion de la
Republicay la Ley.
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Art.3.-. Deberes del Estado. - Para el ejercicio de la soberania alimentaria,
ademas de las responsabilidades establecidas en el Art. 281 de la Constitucion
el Estado, debera:

a. Fomentar la produccion sostenible y sustentable de alimentos, reorientando
el modelo de desarrollo agroalimentario, que en el enfoque multisectorial de
esta ley hace referencia a los recursos alimentarios provenientes de la
agricultura, actividad pecuaria, pesca, acuacultura y de la recoleccién de
productos de medios ecoldgicos naturales;

b. Establecer incentivos a la utilizacion productiva de la tierra, desincentivos
para la falta de aprovechamiento o acaparamiento de tierras productivas y otros
mecanismos de redistribucion de la tierra;

c. Impulsar, en el marco de la economia social y solidaria, la asociacion de los
microempresarios, microempresa o0 micro, pequefios y medianos productores
para su participacion en mejores condiciones en el proceso de produccion,
almacenamiento, transformacion, conservacion y comercializacion de
alimentos;

d. Incentivar el consumo de alimentos sanos, nutritivos de origen agroecoldgico
y organico, evitando en lo posible la expansion del monocultivo y la utilizacién
de cultivos agroalimentarios en la produccién de biocombustibles, priorizando
siempre el consumo alimenticio nacional,

e. Adoptar politicas fiscales, tributarias, arancelarias y otras que protejan al
sector agroalimentario nacional para evitar la dependencia en la provision
alimentaria;

f. Promover la participacion social y la deliberacion publica en forma paritaria
entre hombres y mujeres en la elaboracién de leyes y en la formulacion e
implementacion de politicas relativas a la soberania alimentaria (Ministerio-
Buen-vivir, 2016, p.17).

2.3.2. De acuerdo con la NORMA INEN 2395:2011, las leches fermentadas
deben cumplir los parametros mencionados a continuacion:

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir las leches
fermentadas, destinadas al consumo directo.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a las leches fermentadas naturales: yogur, kéfir,
kumis, leche cultivada o acidificada; leches fermentadas con ingredientes y
leches fermentadas tratadas térmicamente.

3.1.1 Leche Fermentada natural. Es el producto lacteo obtenido por medio de
la fermentacion de la leche, elaborado a partir de la leche por medio de la
accion de microorganismos adecuados y teniendo como resultado la
reduccion del pH con o sin coagulacion (precipitacion isoeléctrica). Estos
cultivos de microorganismos seran viables, activos y abundantes en el



44

producto hasta la fecha de vencimiento. Si el producto es tratado
térmicamente luego de la fermentacion, no se aplica el requisito de
microorganismos viables. Comprende todos los productos naturales, incluida
la leche fermentada liquida, la leche acidificada y la leche cultivada y al yogur
natural, sin aromas ni colorantes.

3.1.1 Leche Fermentada natural. Es el producto lacteo obtenido por medio de
la fermentacion de la leche, elaborado a partir de la leche por medio de la
accion de microorganismos adecuados y teniendo como resultado la
reduccion del pH con o sin coagulacion (precipitacion isoeléctrica). Estos
cultivos de microorganismos seran viables, activos y abundantes en el
producto hasta la fecha de vencimiento. Si el producto es tratado
térmicamente luego de la fermentacion, no se aplica el requisito de
microorganismos viables. Comprende todos los productos naturales, incluida
la leche fermentada liquida, la leche acidificada y la leche cultivada y al yogur
natural, sin aromas ni colorantes.

3.1.3 Yogur. Es el producto coagulado obtenido por fermentacion lactica de la
leche o mezcla de esta con derivados lacteos, mediante la accion de bacterias
lacticas Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y Streptococcus salivaris
subsp. thermophilus, pudiendo estar acompafadas de otras bacterias
benéficas que por su actividad le confieren las caracteristicas al producto
terminado; estas bacterias deben ser viables y activas desde su inicio y
durante toda la vida util del producto. Puede ser adicionado o no de los
ingredientes y aditivos indicados en esta norma.

3.1.8 Leche fermentada con ingredientes. Son productos lacteos compuestos,
gue contienen un maximo del 30 % (m/m) de ingredientes no lacteos (tales
como edulcorantes, frutas y verduras, asi como jugos, purés, pastas,
preparados y conservantes derivados de los mismos, cereales, miel,
chocolate, frutos secos, café, especias y otros alimentos aromatizantes
naturales e inocuos) y/o sabores. Los ingredientes no lacteos pueden ser
afiadidos antes o luego de la fermentacién.

3.1.9 Leche fermentada concentrada. Es una leche fermentada cuya proteina
ha sido aumentada antes o luego de la fermentacién a un minimo del 5,6%.
Las leches fermentadas concentradas incluyen productos tradicionales tales
como Stragisto (yogur colado), Labneh, Ymer e Ylette.

3.1.10 Leche fermentada adicionada con microorganismos probioticos. Es el
producto definido en el numeral.

3.1.1 al cual se le han adicionado bacterias vivas benéficas, que al ser
ingeridas favorecen la microflora intestinal.

5.1 La leche que se utilice para la elaboracion de leches fermentadas debe
cumplir con la NTE INEN 09, y posteriormente ser pasteurizada (ver NTE
INEN
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10) o esterilizada (ver NTE INEN 701) y debe manipularse en condiciones
sanitarias segun el Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura del
Ministerio de Salud Publica.

5.2 Se permite el uso de otras leches diferentes a las de vaca, siempre que
en la etiqueta se declare de que mamifero procede.

5.3 Las leches fermentadas, deben presentar aspecto homogéneo, el sabor y
olor deben ser caracteristicos del producto fresco, sin materias extrafias, de
color blanco cremoso u otro propio, resultante del color de la fruta o colorante
natural afadido, de consistencia pastosa; textura lisa y uniforme.

5.4 A las leches fermentadas pueden agregarse, durante el proceso de
fabricacion, crema previamente pasteurizada, leche en polvo, leche
evaporada, grasa lactea anhidra y proteinas lacteas.

5.5 Los residuos de medicamentos veterinarios y sus metabolitos no deben
superar los limites establecidos por el Codex Alimentario CAC/LMR 2 en su
ltima edicion.

5.6 Los residuos de plaguicidas, pesticidas y sus metabolitos, no deben
superar los limites establecidos por el Codex Alimentario CAC/LMR 1 en su
ltima edicion.

5.7 Se permite el uso de vitaminas, minerales y otros nutrientes especificos,
de acuerdo con lo establecido en la NTE INEN 1334-2.

6.1.1 A las leches fermentadas podran afiadirse: azucares o edulcorantes
permitidos, frutas frescas enteras o en trozos, pulpa de frutas, frutas secas y
otros preparados a base de frutas. El contenido de fruta adicionada no debe
ser inferior al 5 % (m/m) en el producto final.

6.1.3 La leche fermentada con frutas u hortalizas, al realizar el analisis
histol6gico deben presentar las caracteristicas propias de la fruta u hortaliza
adicionada (INEN-2395, 2011).
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3. Materiales y métodos
3.1. Enfoque de lainvestigacion
3.1.1. Tipo de investigacion.

El método utilizado fue documental debido a la recoleccion de hechos cientificos
de los que se recurrio para respaldar la metodologia propuesta, del mismo modo
se utilizd un método experimental para la realizacién del producto.

3.1.2. Disefio de investigacion.

Para el disefio de la investigacion se realizé una concesion experimental la cual
se evalu6 las variables cualitativas con tres tratamientos compuesto por una
variable independiente como es la concentracion de zapallo que se modificd segun
los tratamientos tomando como referencia la norma INEN 2395:2011 donde indica
que la sustancias agregadas no debe exceder del 30 %, esto se utiliz6 como guia
para establecer los tratamientos dividiéndose en 10 %, 15 % y 20 % de pulpa de
zapallo, posterior se plante0 realizar una evaluacion sensorial por catadores no
entrenados a los tres tratamientos con treinta repeticiones y tomar los datos como
base para la obtencién del tratamiento con mayor aceptacion, se procedio a realizar
un método estadistico con la finalidad de examinar las diferencias en las medias
correspondientes a los tres tratamientos, se utilizé un disefio completamente al
azar empleando el método de Friedman. Posteriormente se procedio a evaluar las
propiedades fisico-quimicas y bromatoldgicas tratamiento con mayor aceptacion.
3.2. Metodologia.

3.2.1. Variables.

3.2.1.1. Variable independiente.

e Leche entera

e Pulpa de zapallo
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3.2.1.2. Variable dependiente.
e Caracteristicas organolépticas del yogur
e Propiedades fisicoquimicas (pH, acidez, humedad)
e Propiedades Bromatologicas (grasa, proteina, cenizas, fibra,
carbohidratos por diferencia)
3.2.2. Tratamientos.
Para establecer las formulaciones se utilizé distintas fuentes de informacion
como normas, investigaciones relacionadas con el producto, libros, tesis, con la
finalidad de establecer una correcta formulacién entre tratamientos compuesto por

leche entera, pulpa de zapallo, azlcar, bacterias lacticas su correspondientes

porcentajes se encuentran detallado en la tabla 5.

Tabla 5. Formulacién de tratamientos de yogur con zapallo

_ Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3

Matrices Unidades Unidades Unidades

@) % @) % @) %

Leche entera 4800 80 4500 75 4200 70

Pulpa de zapallo 600 10 900 15 1200 20

AzUlcar 480 9.9 480 9.9 480 9.9

Bacterias Lacticas 120 0.1 120 0.1 120 0.1

TOTAL 6000 100 6000 100 6000 100

Porcentajes a utilizar en la elaboracion de los tratamientos con sus ingredientes
Ortega, 2023

3.2.3. Disefio experimental.

Para la elaboracion de la parte experimental de este estudio se desarrollé un
analisis sensorial a los tres tratamientos, con la utilizacién de una tabla heddnica
gue midio las propiedades organolépticas (sabor, olor, color y textura) de cada

tratamiento, con la finalidad de obtener el tratamiento con mayor aceptacion. Se
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aplico un disefio completamente al azar (DCA) a los resultados obtenidos, para
determinar mediante un modelo ANOVA que tratamiento es el mejor.

3.2.4. Recoleccion de datos.

3.2.4.1. Materiales, equipos, materias primas y recursos.

3.2.4.1.1. Recursos.

Los recursos bibliograficos que se utilizé para desarrollar esta investigacion
fueron libros on-line, revistas cientificas, repositorio de la Universidad Agraria del
Ecuador, tesis de grado, paginas web.

3.2.4.1.2. Materias Primas.

e Zapallo (Cucurbita maxima))

e Leche entera

e Azucar

e Cultivos Lacticos

3.2.4.1.3. Equipos para la produccién de yogur.

e Recipientes de acero inoxidable

e Paletas metalicas

e Filtros metalicos

e Cocina

e Termometro

e Incubadora

e Balanza

3.2.4.1.4. Equipos para determinacion de coliformes totales.

e Cuenta colonias

e Erlenmeyer de 500 cm?

3.2.4.1.5. Equipos para determinacion de Escherichia coli.
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e Estufa

e Incubadora

e Bafo de agua

e Potenciometro

e Mechero de Bunsen

3.2.4.1.6. Equipos para determinacion de pH (Potenciémetro).

e Vaso de precipitacion

e Potenciometro

3.2.4.1.7. Equipos para determinacion de Acidez Expresada como Acido lactico
(titulacion Volumétrica).

e Pipetas

e Vaso de precipitacion

e Matraz Erlenmeyer

e Buretas

e Soporte

e Agitador
e Balanza
e Estufa.

3.2.4.1.8. Equipos para determinacion de Fibra Cruda (Método Gravimétrico).
e Tamiz de malla.

e Matraz Erlenmeyer.

e Vaso de Precipitacion.

e Embudo Bichne.

e Crisol de porcelana.
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Desecador.

Balanza analitica.

Aparato de recalentamiento a reflujo.
Dispositivo de succion al vacio.
Estufa.

Placa calefactora.

3.2.4.1.9. Equipos para determinacion de densidad (Método Gravimétrico,

empleando Picnémetros).
Termometro.
Vaso de Precipitacion.
Picndmetro.
Bafio maria.

Balanza Analitica.

3.2.4.1.10. Equipos para determinacién de Solidos Totales (Estufa).

Cépsula de platino.
Estufa.

Desecador.

Mufla.

Balanza analitica.

Bario maria.

3.2.4.2. Métodos y técnicas.

3.2.4.2.1. Determinacién proteinas por método Kjeldahl.

Para evaluar el contenido de proteinas se utilizo el método Kjeldahl precisando

el contenido de nitrogeno y llevandolo a una multiplicacion por 6.38 dando como

resultado la cantidad expresada como proteina.
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e El ensayo debe realizarse por duplicado.

e En un matraz Kjeldahl introducir un gramo de muestra, adicionar el
catalizador (15 g de sulfato de potasio y 0.5 g de 6xido de mercurio).

e Adicionar 20 cm? de &cido sulftrico.

¢ Introducir el matraz en el aparato Kjeldahl, aumentar la temperatura por
una hora, luego dejar reposar para bajar la temperatura.

e Adicionar 250 cm? de agua destilada en constante agitacion.

e Afadir 70 cm?3 de solucién de NaOH.

e Homogenizar el contenido del matraz Kjeldahl.

e Titular el excedente con la solucion de hidroxido de sodio 0.1 N.

Célculo

(VIN1-V2N2) - (V3N1-V4N2)
m

P = (1,40)(6,38)

P= cantidad de proteinas.

V1= cantidad de acido sulfarico, en cm3.
N1= normalidad de la solucion de H2SOa.
V2= solucion de hidroxido de sodio.

N2= normalidad de la solucién de NaOH.
V3= solucion de acido sulfurico.

V4= solucion de NaOH.

M= masa de la muestra, en g.
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3.2.4.2.2. Determinacion de grasa.
Para evaluar el contenido de grasas se utiliz6 la metodologia aplicada en la
norma AOAC 21st 922.06 utilizando el método de hidrdlisis acida.
e Pesar 20 g de la prueba y afadir al matraz Erlenmeyer.
e Afadir 100 ml de HCL 3N y elevar la temperatura.
e Filtrar la solucion aun vidrio reloj y llevar a la estufa.
e Ingresar la muestra en el extractor de grasa.
e Llevar al desecador y registrar el peso.

Célculo

G-P

% Grasa = x* 100

PG: peso del vaso mas grasa (g).

P: peso del vaso vacio (g).

W: peso de la muestra (g).

3.2.4.2.3. Determinacion de Cenizas.

Para la evaluacion de cenizas se llevo a cabo basandose en la norma NTE INEN
14:1983 obteniendo la cantidad de cenizas por medio de la incineracién de solidos
totales.

e Obtener por duplicado de la muestra.
¢ Afadir a la capsula aproximadamente 5 g de la muestra.

e Aplicar bafio Maria a la cdpsula durante 30 minutos en ebullicién.

e Ajustar la estufa a 103 °C £ 2 °C durante 3 h.

e Dejar reposar la capsula.

e Repetir el aumento de temperatura en periodos de 30 min.
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¢ Introducir la capsula a 530 °C = 20 °C en la mufla con el fin de conseguir
cenizas libres de particulas de carbon.
Célculo

_m3—m

C= * 100

m2—m

C= cantidad de cenizas en porcentaje.

M= masa de la capsula vacia.

M2= masa de la capsula con la muestra.

Ms= masa de la capsula con cenizas.

3.2.4.2.4. Determinacién de solidos totales (Estufa).

La realizacion del andlisis fue por medio de los instrumentos como el desecador
y mufla, cabo basandose en la norma NTE INEN 14:1983 obteniendo la cantidad
de cenizas por medio de la incineracion de solidos totales.

e Introducir la muestra en el desecador.

e Elevar la temperatura de la mufla por 48 hr.

e Extraer la humedad restante.

e Calcular el resultado de los sélidos totales.
Célculo

Para calcular los sélidos totales se toma la siguiente ecuacion como referencia:

_m3—m

S= * 100

m2—m
S = contenido de solidos total en% en masa.
m = masa de la capsula vacia (g).
m2 = masa de capsulas antes del secado (g).

m1 = masa de la capsula después del secado.
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3.2.4.2.5. Determinacion de carbohidratos totales.

Para la determinacion de los carbohidratos se determind por diferencia
equivalente a un calculo.
Calculo

% Carnohidratos = 100 — % humedad — % proteina — % lipidos — % minerales

%Carbohidratos= resultado de carbohidratos totales.

100= representa el 100 % de la muestra.

%humedad = cantidad de humedad.

%proteina= cantidad de proteina.

%lipidos= cantidad de lipidos.

%minerales= cantidad de minerales.

3.2.4.2.6. Determinacion de humedad.

Se determiné el porcentaje de la humedad mediante el método NTE INEN
14:1983 el cual indica.

e Afadir 3 ml de la muestra

e Introducir capsula en el desecador y elevar la temperatura

e Mantener por un tiempo de 4 horas

e Retirar la capsula y dejar enfriar posteriormente se toma el peso de la

capsula
Célculo

100

Portentaje humedad = (M1 — M2) M0

MO= peso de la capsula vacia

M1= peso de la capsula antes del secado
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M2= peso de la capsula después del secado
3.2.4.2.7. Determinaciéon de pH (Potenciometro).
Para la determinacion del pH al tratamiento de mayor aceptacion se utiliz6 como
base la norma AOCA 21st 981.12.
e Latemperatura de la muestra de ser 25 °C.
¢ El potenciometro digital previamente calibrado.
e Introducir el electrodo en la muestra.
e Determinar los valores del pH indicado en el equipo.
3.2.4.2.8. Determinacién de acidez expresada como acido lactico (titulacién
volumétrica.
Se determind la acidez como acido lactico en el tercer tratamiento.
e Elevar la temperatura de la muestra.
e Medir 20 ml de la muestra, e introducirlo en un matraz.
e Diluir la muestra con dos veces mayor al tamario de la muestra, afadir 2 cm?®
de fenolftaleina.
e Afadir una solucién de NaOH 0.1N.
e Interpretar el volumen del resultante consumido en la bureta.
Caélculo

Los célculos se basaron en la siguiente formulacion:

VN
A=0090——%x100
ml —m

A = acidez titulable, calculada como el porcentaje de masa de &cido lactico.
V = volumen de solucién de hidroxido de sodio utilizado en la titulacion (2 cc).
N = solucién estandar de solucién de hidréxido de sodio (0,1 N).

m = la masa del matraz Erlenmeyer vacio (Q).
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m1 = la masa del matraz Erlenmeyer con la muestra (g).

3.2.4.2.9. Determinacion de fibra cruda (Método Gravimétrico).

Se determind la fibra cruda basandose en la norma AOAC 21st 978.10, utilizando
el hidroxido de sodio y &cido sulfarico para la digestidon

e La determinacion se realiza por duplicado.

Utilizar un matraz Erlenmeyer se afiade 2 g de muestra.

e Se adiciona 200 cm? de Aacido sulfirico 0.2N, 1 g de asbesto

e Elevar la temperatura del matraz por 30 min

e Desconectar el matraz y enfriar a temperatura ambiente

¢ Afadir NaOH 0.3 N y elevar la temperatura durante 30 min

e Bajar la temperatura y filtrar el resultante.

e Situar el contenido en un crisol de Gooch durante 2 h en una estufa con una
temperatura de 103 °C + 2 °C

e Pesar el resultante del proceso

Calculo

El contenido se calcul6 mediante siguiente ecuacion:

o _ (m1-m2)100 - (G + P)

m

F = contenido de fibra bruta, en porcentaje

m = la masa de la muestra desengrasada y seca recogida en el ensayo, en g.
m1 = masa del residuo secado en el horno, en g.

m2 = la masa después de la incineracioén, en g.

G = contenido de grasa.

P = pérdida de calor.
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3.2.4.2.10. Determinacion de coliformes totales.

Se determiné el contenido de coliformes totales utilizando la norma AOAC 21st
991.14 como referencia para el conteo.

e Tomar 10 ml de la muestra, adicionar 90 ml de agua Peptonada realizando

una dilucion de 1:10

e Homogeneizar la muestra en un Stomacher durante 2 minutos

e Colocar la dilucion en las placas Petriflim

e Incubar por 72 horas a una temperatura de 30 °C

e Proceder al conteo de colonias

3.2.4.2.11. Determinacion de Escherichia coli.

Para el recuentro de E. coli se determind con la norma AOAC 21st 991.14 esta
metodologia consistio en utilizar un agente gelificante de colonias Violet Red Bile
(VRB), quien indico la actividad glucuronidasa que facilita el conteo de colonias

e Tomar 10 ml de la muestra, adicionar 90 ml de agua Peptonada realizando

una dilucion de 1:10

e Homogeneizar la muestra en un Stomacher durante 2 minutos

e Colocar la dilucion en las placas petriflim

e Incubar por 72 horas a una temperatura de 30 °C

e Proceder al conteo de colonias de Escherichia coli

3.2.4.2.12. Determinacién de levaduras y mohos.

Para el recuento de levaduras y mohos se utiliz6 como referencia la norma AOAC
21st 997.02 la cual indica

e Tomar 10 ml de la muestra, adicionar 90 ml de agua Peptonada realizando

una dilucion de 1:10

e Homogeneizar la muestra en un Stomacher durante 2 minutos
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e Colocar la dilucién en las placas petriflim

e Incubar por 72 horas a una temperatura de 30 °C

e Proceder al conteo de colonias de mohos y levaduras

3.2.4.2.13. Prueba de aceptabilidad.

La aceptacion del yogur se evalué por grupo de 30 catadores no entrenados (en
funcion de la disponibilidad del producto). Se prepar6 un formulario que fue
entregado a cada panelista en el momento de la evaluacién del producto, indicando
las instrucciones a seguir, su nombre, edad, sexo y fecha; ademas de contener una
escala hedonica, donde cero (0) coincidira con "me disgusta mucho", tres "no me
gusta ni me disgusta " y cinco “me gusta mucho" para los atributos de color, olor,
sabor y textura, donde debe marcar con una X en su inclinaciéon hacia cero o cinco
en la escala como se observa en el anexo 1 . Se colocé en un recipiente plastico
desechable a cada panelista individualmente, se indicé la importancia de beber
agua para eliminar residuos de sabores de los tratamientos anteriores evitando el
cambio de perspectiva de los tratamientos en los panelistas. Una vez que se

completé el procedimiento, los resultados se tabularon para su analisis.
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3.2.4.3. Diagrama de flujo de la elaboracion de pulpa de zapallo (Cucurbita

maxima).
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Figura 1. Diagrama de flujo sobre la obtencién de pulpa de zapallo (Cucurbita
maxima).
Ortega, 2023
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3.2.4.2.1 Descripcion de diagrama de flujo de obtencidn de pulpa de zapallo.

Recepcidon de materia prima: se determiné su madurez fisiologica mediante un
andlisis visual ademas se identificd cualquier tipo de dafio mecénico presentado en
los zapallos.

Pelado y Cortado: cortar y pelar la corteza de la hortaliza, dividir la pulpa en
aproximadamente 5 cm por 5cm.

Coccidn: decoccion a una temperatura de 90 °C por 15 min.

Trituracion: trituracion del resultado de la coccion con la finalidad de transformar
y homogeneizar la pulpa

Filtrado: filtrado los residuos de la corteza de los procesos anteriores.

Envasado: envasado en un recipiente de plastico.

Almacenamiento: almacenado de pulpa de zapallo a una temperatura de 6-8 °

C.



3.2.4.4. Descripcion del diagrama de flujo de elaboracion de yogur con pulpa de

zapallo.
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Figura 2. Diagrama de flujo de elaboracién de yogur con pulpa de zapallo (Cucurbita

maxima).
Ortega, 2023
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3.2.4.2.1 Descripcion de flujo de elaboracion de yogur con pulpa de zapallo
(Cucurbita maxima).

Recepcion de materia prima: recibir y realizar un analisis organoléptico

Filtrado: filtrar con la finalidad reducir la presencia de sustancias extrafas en la
leche.

Tratamiento térmico: elevar la temperatura a 85 °C por 15 minutos

Inoculado: adicién de los cultivos lacticos conformados por Streptococcus
thermophilus y Lactobacillus bulgaricus, controlar la temperatura en 40 a 45 °C

Fermentacion: mantener la temperatura a 38 °C durante 4 a 6 horas, controlar
el pH dando lugar a un pH de 4.0 a 4.6

Homogeneizado: adicion de la pulpa de zapallo con sus respectivos porcentajes
en dependencia del tratamiento.

Envasado: envasado en un recipiente de plastico hermético previamente
esterilizado

Almacenado: colocar en un frigorifico a temperatura de 8 °C.

3.2.4 Analisis estadistico.

Se empled para esta investigacion un disefio completamente al azar (DCA)
mediante 3 tratamientos con 30 repeticiones. Se utilizd la técnica de analisis de
varianza ANOVA en los tres tratamientos, ademas al no cumplimiento paramétricos
de los datos efectuados en la prueba de normalidad, se opté por aplicar la
alternativa no paramétrica de la prueba ANOVA denominada el test de Friedman

En la tabla 6 se muestra el analisis de varianza que se realiz0 a los tratamientos

de estudio



Tabla 6. Esquema ANOVA
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Fuente de varianza

Grado de liberacion (n-1)

Tratamientos

Panelistas

Error

Total

(3-1) =2
(30-1) = 29
(3-1) (30-1) = 59

(3*30) — (1) = 89

Propuesta estadistica de la investigacion.

Ortega, 2023



4. Resultados
4.1 Determinado el mejor tratamiento basandose en la aceptacién sensorial de
las tres diferentes concentraciones de zapallo (Cucurbita maxima).

4.1.1 Formulacién y evaluacion en la determinacién del mejor tratamiento
basandose en la aceptacién sensorial de las tres diferentes
concentraciones de zapallo.

Para la obtencion de la formulacién del yogur con diferentes concentraciones de
pulpa de zapallo se empled como base los requisitos obtenidos en la Norma Técnica
Ecuatoriana para las leches fermentadas NTE INEN 2395:2011 donde indica que las
sustancias afiadidas no deben superar al 30 % del producto final, ademéas de la
utilizacion de datos tomados de estudios, libros, paginas web con la finalidad de utilizar
la informacion disponible para utilizarla como base en la posible modificacion de las
propiedades fisicoquimicas y bromatoldgicas del yogur

Se elaboraron 3 tratamientos de los cuales se modifico el porcentaje de pulpa de
zapallo (Tabla 2). Para la obtencién de la pulpa de zapallo consistié identificar cualquier
tipo de dafio mecanico presentado en los zapallo, se retird la corteza y semillas de la
hortaliza, luego se cortd la pulpa en aproximadamente 5 cm? con la finalidad de adecuar
la materia para el proceso de coccion donde se elevo la temperatura a 90 °C por 15
minutos del resultado de la coccidn se procede a la etapa de filtrado en donde se retiran
los residuos provenientes de la corteza y de procesos anteriores, luego se procede a
envasar y almacenar para la unificacion con el yogur, para la elaboracion del yogur se
obtuvo la leche entera se realizé un analisis organoléptico luego se paso a un proceso
de filtracion para reducir la presencia de sustancias extrafias en la leche, y se llevo a

una etapa de tratamiento térmico elevando la temperatura a 85 °C durante 15 minutos
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con el propdsito de reducir los agentes patégenos presentados en su composicion. En
la etapa de inoculado, se procedio a la adicion de las bacterias lacticas Streptococcus
thermophilus y Lactobacillus bulgaricus a una temperatura que oscila entre 40 a 45 °C,
posteriormente, se llevé a cabo la homogeneizacién del yogur natural con la pulpa de
zapallo basandose en la formulacion del tercer tratamiento en la tabla 2, posteriormente
se envaso en un recipiente de plastico hermético previamente esterilizado.

En la realizacidon del panel sensorial para la determinacion del tratamiento con mayor
aceptacion dio como resultado que el tercer tratamiento con una formulacion de: leche
entera 70 %, zapallo 20 %, azUcar 9.9 % y bacterias lacticas 0.1%, obtuvo una mayor
aceptacion por lo cual se envié a un laboratorio acreditado donde se realizo los andlisis
fisicoquimicos y bromatoldgicos basados en la Norma Técnica Ecuatoriana para las
leches fermentadas NTE INEN 2395:2011 descritos en el informe 22-02/0001-M001.

4.1.2Valores medios Test de Friedman del analisis sensorial.

A continuacion, se presentan los valores medios del andlisis sensorial evaluados a
los tres tratamientos con diferentes porcentajes de pulpa de zapallo utilizando el test de
Friedman, los datos efectuados por medio de la prueba de Friedman que se muestra
en la siguiente tabla 7, de la cual hace la descripcion de la diferencia de cada
tratamiento con concordancia a la comparacion de las medias estadisticas (Anexo 16).

Tabla 7. Valores medios del analisis sensorial

Tratamiento Textura Color Olor Sabor
T1 1,48 2 1,572 1,382 1,452
T2 1,85b 1,85b 1,87° 1,62°b
T3 1,87¢ 2,58°¢ 2,75¢ 2,93°¢
CVv 11.69 % 12.38 % 9.69 % 7.50 %

*CV: Coeficiente de variacion
*a-c: Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p>0,050)
Ortega, 2023

Como se observa en la Tabla 4 se aplico el test de Friedman con la finalidad de

evaluar estadisticamente la mejor formulacion, se puede observar a partir de todos los
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resultados el tratamiento que tuvo una mayor valoracion fue el tercer tratamiento dio un
resultado de 1.87 en el pardmetro de textura ( aproximado a 2 “me disgusta
moderadamente” ), posteriormente en el parametro de color promedio de 2.58 (
aproximado a 3 “ no me gusta ni me disgusta ”), luego con respecto al parametro de
olor dio un promedio de 2,75 (aproximado a 3 “ no me gusta ni me disgusta , y en el
parametro de sabor dio como resultado un promedio de 2.93 ( aproximado a 3 “ no me
gusta ni me disgusta”).
4.2ldentificado de las propiedades fisicoquimicas (pH, acidez, humedad) y
bromatoldgicas (grasa, proteina, cenizas, fibra, carbohidratos por diferencia)
del yogur al tratamiento de mayor aceptabilidad.

A continuacion, se presentan los parametros bromatoldgicos como se observa en la

tabla 8.

Tabla 8. Resultados bromatoldgicos del tratamiento de mayor aceptacién sensorial
Ensayo realizado Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.
Grasa % 3.43 Min: 2.5 AOAC 21st 922.0.6*
Proteina % 281 Min:2.7 AOAC 215t991.20 *
Cenizas % 0.65 - NTE INEN 14:1983 *
Acidez como &cido lactico % 0.49 - ISO 750:1998 *
Humedad % 83.07 - NTE INEN 14: 1983 *
Fibra % 0.00 - AOAC 21st 978.10
pH % 4.6 - AOAC 215t981.12
Solidos Solubles ° brix 10.0 - NTE INEN 1083:1984
Carbohidratos por % 10.04 - Calculo *
diferencia

Resultado del analisis bromatolégico
Ortega, 2023

Segun, el informe emitido por el laboratorio la descripcion de los andlisis

fisicoquimicos y bromatologicos al tercer tratamiento da como resultado que la cantidad
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de grasa del tratamiento da como resultado 3.43 %, teniendo como requisito minimo
2.5 % segun la norma NTE 2395:2011 mostrado en la tabla presentando un alto
contenido. Posteriormente, en el analisis de pardmetro de proteina tiene 2.81 %, segun
el método AOAC 21st 991.20, su contenido cumple con los requisitos minimo de 2.7 %
dando como resultado una mayor cantidad de proteina a lo establecido, ayudando asi
a cumplir con los valores de ingesta diaria recomendada.

Respecto al analisis de cenizas da un resultado de 0,65 % segun el método de la
norma NTE INEN 14:1983, en los analisis bromatolégicos de la acidez como acido
lactico da como resultado de 0.49 % segun la norma ISO 750:1998, se considera que
el aumento de la acidez se debe al tiempo de fermentacion ya que es el resultado
esperado de la conversion en lactosa en acido lactico. En lo que corresponde a la
humedad de la muestra tiene como resultado 83.07 % segun el método de la norma
NTE INEN 14:1983

Posteriormente, el andlisis de parametro de fibra dio como resultado 0.00 % segun
el método de AOAC 21st 978.10. De acuerdo con la obtencion del pH dio como 4.60
por medio del método AOAC 21st 981.12. De acuerdo a los datos obtenidos del analisis
fisico-quimico, en lo correspondiente a solidos soluble que se realiz6 al tratamiento 3,
se obtuvo como resultado 10.0 ° Brix, teniendo como método la norma NTE INEN
1083:1984.En los analisis efectuados correspondientes a los carbohidratos por
diferencia en el tercer tratamiento se presenta una elevacion en su contenido dando
10.04 %,

Posteriormente, con respecto a los porcentajes obtenidos en el analisis se puede
connotar que a comparaciéon del tercer tratamiento con un yogur comercial nos permite
relacionar resultados, con respecto a la cantidad de grasa realizado al tercer tratamiento

del yogur de estudio dio como resultado 3.43 % diferencidandose significativamente del
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5 % que contiene el yogur comercial, se encuentran similitudes de resultados en el
parametro de proteina en ambas muestras siendo mayor el tercer tratamiento con 2.81
% al 2.7 % del yogur comercial.

En lo que corresponde a cenizas el tercer tratamiento contiene una diferencia
significativa al yogur comercial, dando como un resultado de 0.65 % del tercer
tratamiento al 0.15 % del porcentaje de cenizas del yogur comercial. En los resultados
bromatoldgicos del parametro de la acidez como acido lactico dio como resultado 0.49%
del tercer tratamiento relativamente mayor a cantidad del yogur comercial siendo esta
de 0.31 %, en el parametro humedad, en el tercer tratamiento cuenta con 83,07 %
mayor a 75.87 % del yogur comercial. Respecto al analisis de fibra se encuentran
similitudes de datos obtenidos dando como resultado 0.00 en las dos muestras segun
la norma AOAC 21st 978.10.
4.3Analisis de parametros microbioldgicos, segun la norma AOAC 21st 991.20

Segun los datos obtenidos en los andlisis realizados por el laboratorio PROTAL dio
como resultado en el pardmetro de coliformes totales una cantidad de <10 UFC/g segun
la metodologia AOAC 21st991.14, con respecto al parametro del Escherichia coli se
describe como <10 (ausencia) representados en UFC/g, en el ambito de mohos y
levaduras se muestra una cantidad de 1.0 x 10 2 CORUFC/g, representados en la tabla
9 gue se muestra a continuacion

Mostrando que ningun parametro microbiolégico infringe la norma NTE INEN
2395:2011. Reafirmando la inocuidad presentado en el tercer tratamiento del yogur con

pulpa de zapallo como se muestra a continuacion en la tabla 9.



Tabla 9.Resultados microbiol6gicos al tratamiento de mayor aceptacion
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Parametros Unidad Resultado Requisito Meétodos

Coliformes totales UFCl/g <10 m: 10 AOAC 21st 991.14

(MEO4-PG20- PO02-7.2 M) *

Escherichia coli. UFC/g <10 m: <1 AOAC 21st 991.14
(Ausencia) (ME04-PG20- PO02-7.2M) *
Mohos y Levaduras UFClg 1.0x 102 m: 200 AOAC 21st 997.02

(MEO7-PG20- PO02-7.2M) *

Requisitos microbioldgicos segun la Norma NTE INEN 2395:2011
Ortega,2023
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5. Discusion

Segun el primer objetivo de este estudio para la determinacidén del mejor tratamiento
se baso6 por medio de un analisis sensorial por panelistas no entrenados donde el tercer
tratamiento compuesto por leche 70 %, zapallo 20 %, azlcar 9.9 % y bacterias lacticas
0.1% genero ser el de mayor aceptacion a nivel sensorial segun los resultados
obtenidos el cual reflejo el valor “No me gusta ni me disgusta ” (3 Puntos), de una escala
de 5 puntos, presentando similitud en la evaluacién sensorial de Betancour (2020) en
donde describe en su investigacion sobre el efecto de la zanahoria en la elaboracién
del yogur natural en el que altern6 la cantidad de zanahoria en el cual el tercer
tratamiento denoté mayor aceptacion, ademas segun Garcia (2020), se enfoco en
realizar una prueba de aceptabilidad yogur natural con adicion de harina de calabaza,
en donde menciona que el producto obtuvo una calificacion de “Me agrada mucho” para
el consumidor en una escala hedénica de 5 puntos, asemejandose a los resultados
obtenidos por este estudio, se estima que la adiccion de esta hortaliza modifica
positivamente en la percepcion sensorial de los panelistas dando como resultado la
posible utilizacion del zapallo en la formulacién de un producto lacteo.

Segun el segundo objetivo de este estudio se identificd las propiedades
fisicoquimicas (pH, acidez, humedad) y bromatoldgicas (grasa, proteina, cenizas, fibra,
carbohidratos por diferencia) del yogur al tratamiento de mayor aceptabilidad,
correspondiente al contenido de grasa el tercer tratamiento obtuvo 3.43 % cumpliendo
con los requerimientos de la Norma INEN 2395: 2011 de leches fermentas, asi mismo
Maghfiro (2018) quien en su investigacion evalué las propiedades organolépticas como
el contenido de grasa y proteinas en un yogur con almidon de ayote, en donde dio

como resultado 2.93 % en el contenido de grasa coincidiendo con esta investigacion,
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esto se debe a que el zapallo también aporto al contenido de grasa debido a su valor
nutricional ademas de la influencia de la formulacién aplicada en este estudio en donde
se utiliza el 70 % de leche de vaca influenciando directamente en el contenido de grasa
ya que se utilizé una leche entera en la evaluacion del mejor tratamiento.

Morales (2020), en su estudio en la elaboracién de un yogur tipo Il con distintas
concentraciones de lacayote con ajonjoli, realizo tres distintas concentraciones de 3,5
%, 7 % de lacayote, donde dio como resultado que el 5 % fue el tratamiento de mayor
aceptacion, presentando en los bromatolégicos una cantidad de proteina de 3.30 % ,
presentando similitud en el contenido de proteina de este estudio con un valor de 2.81
% segun el método AOAC 21st 991.20, esta menor cantidad de proteina que se
presenta en la formulacidon planteada se debe a que en este estudio se utiliz6 mayor
concentracion de zapallo 20 % a comparativa de morales 5 %. Adicional a ello se intuye
gue la concentracion de la proteina se ve afectada directamente debido a la formulacién
porque el zapallo no es destacable en este macronutriente, de esta manera estos
valores se diferencian en la formulacién del yogur planteado.

Paloma (2019), quien realiz6 una bebida fermentada a base de calabaza, evalud su
aceptacion sensorial por medio de una prueba heddnica dando como resultado el tercer
tratamiento fue de mayor aceptacién el cual evalué las propiedades bromatoldgicas y
fisico quimicas dando un resultado de 2.30 % de grasa, 4 % de proteinas, 9.24 % de
carbohidratos por diferencia y 0.49 % de cenizas, asemejandose al contenido de ceniza
0.65 % que reflejo este estudio, la probable explicacién correspondiente a este aumento
de cenizas se refleja debido a la concentracion de zapallo en la formulacién, ya que
contiene un alto valor de componentes como minerales.

Segun, Simindokht (2020), en la investigacién sobre las propiedad fisico quimicas

del yogur enriguecido con calabaza en polvo describe la realizacion de diversas
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formulaciones (0 %, 2.5 %, 5 %, 7.5 %) de calabaza en polvo, dando como resultado
un mayor indice de sinéresis (41.68) relacionado con el polvo de calabaza a 7,5 %
ademas de obtener un acidez representada como &cido lactico de 0.60 %
asemejandose al resultado obtenido de este estudio 0.49 % segun el método ISO
750:1998, la similitud de valores se considera no haberse afectada debido a que el
zapallo no influye en esta valoracion debido a su valor nutricional no afecta alterando la
acidez expresada como acido lactico.

Nazir (2020), en la utilizacion del zambo en una bebida fermentada como el yogur,
describe los componentes que posee el zambo como la inulina que tiene como funcién
de prebidtico, ademas analiz6 sus propiedades bromatolégicas y fisico quimicas, dando
una humedad de 79 %, menor a la cantidad obtenida en este estudio dando como
humedad de 83.07 % segun el método de la norma NTE INEN 14:13983, la probable
explicacion del aumento de humedad es debido a la adicion de pulpa de zapallo ya que
esta sustancia modifica la cantidad de agua libre en el producto final incrementando asi
la posibilidad de algunas reacciones de crecimiento microbiano indeseable.

Posteriormente, el andlisis del parametro de fibra dio como resultado 0.00 % segun
el método de AOAC 21st 978.10, diferencidndose del resultado obtenido por Maghfiro
(2018), quien en su estudio en la elaboracion de un yogur con almidon de calabaza dio
un resultado de 4 %, esta diferenciacion de resultados es debido a los distintos
procesos de elaboracidén de la materia prima como en el caso del zapallo ya que en
este estudio se aplicé un proceso de coccion de 90 °C por 15 minutos al que se sometid
la pulpa donde se prevé que la elaboracion de la temperatura de la pulpa provoco un
reblandecimiento de la fibra del zapallo dando asi el resultado obtenido en el estudio.

Los resultados de la prueba de pH del tercer tratamiento con mayor aceptacion

dieron como resultado un pH de 4,6 similar al resultado obtenido por Morales (2020) en
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la elaboracion de un yogur tipo Il con distintas concentraciones de lacayote con ajonjoli
el cual obtuvo un resultado en el parametro de pH de 4.47, sin embargo esta elevacién
del pH provocaria un menor tiempo de vida en el anaquel, ya que esto se debe a que
las bacterias acido lacticas continian con su actividad metabdlica, sin embargo, el
producto elaborado posee la cantidad de pH requerida en la norma NTE INEN
2395:2011.

Con respecto a los resultados de los solidos solubles dio como resultado 10.0 °Brix
°Brix tomando como referencia la norma NTE INEN 1083: 1984, asemejandose a los
resultados obtenidos por Paloma (2019), en su elaboracion de una bebida fermentada
a base de calabaza obteniendo un resultado de 13 °Brix °Brix, la similitud de datos
corresponde a que los valores de solidos solubles debido a las bacterias en la
fermentacion transforman la azucar en acido lactico, ademas la composicion del zapallo
ayuda al aumento de esta caracteristica ya que contiene 4.59 g en 100 g de pulpa, por
lo que no se ve afectado significativamente los solidos solubles.

Correspondiente al perfil de carbohidratos por diferencia se obtuvo 10.04 %,
diferenciandose significativamente con Salazar (2017), quien en su elaboracion de una
bebida con adicion de lactosuero y zapallo del cual obtuvo una cantidad de 0.33 % en
carbohidratos por diferencia, esta diferenciacion significativa se debe al contenido
provenientes de la leche y del zapallo aumentando asi este componente.

En la evaluacion de los microorganismos E. Coli, Coliformes totales, Hongos y
Levaduras, dando como resultado < 10 UFC considerandose como “ausencia’,
cumpliendo con los requisitos de la norma NTE INEN 2395:2011, donde se determind
el tiempo de vida util del yogur fue de 30 dias, realzdndose analisis a los 0, 15 y 30
dias. Concordando con los resultados obtenidos por Simindokht (2020), quien indica

qgue incluso la calidad microbiolégica debe ser excelente, especialmente en lo que
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respecta a la estimacion de microorganismos y esporas resistentes al calor. De hecho,
las altas contaminaciones microbianas suelen ir asociadas a la presencia de enzimas
capaces de producir sabores rancios tras la hidrolisis de los triglicéridos y de textura
por causa de la degradacion proteolitica que podria determinar la alteracion de las
cremas con las consiguientes separaciones de suero, perjudicando directamente la vida

atil del producto.
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6. Conclusiones

En el desarrollo del presente estudio de la evaluacién de la calidad del yogur con
diferente concentracion de pulpa de zapallo (Cucurbita maxima), permitio alcanzar las
siguientes conclusiones:

Con respecto a la determinacion del mejor tratamiento la adicion del zapallo influyo
significativamente en la aceptabilidad de los tratamientos dando como resultado que el
tercer tratamiento que obtuvo un promedio 4.00 referente a “me gusta mucho’,
diferenciandose significativamente con los demdas tratamientos. Dando como
conclusién, que el yogur fue de agrado en correlacion con los panelistas en cuanto al
sabor, olor, color y textura del producto.

En la evaluacion de las propiedades fisico quimicas y bromatoldgicas del yogur, se
presenté una elevacién de proteina a 2.81 %, ademas también en el parametro de
cenizas 0.65 % siendo mayor a los valores de un yogur comercial, dio un porcentaje
bajo en el parametro de grasa 3.43 %, respecto a los carbohidratos por diferencia se
presentd una valoracién de 10.04 % siendo la posible explicaciébn que el zapallo
aumento la cantidad de carbohidratos.

Posteriormente de los resultados de los tratamientos, se analizé los parametros
bromatolégicos al tratamiento de mayor aceptacion dando como resultado que si se
cumple con los requisitos bromatolégicos establecido por la Norma NTE INEN
2395:2011 para leches fermentadas pero con un valor poco significativo respecto a al
minimo de proteina dando como resultado 2.81 %, demostrando que el yogur con una
concentracion de 20 % de pulpa de zapallo no realza considerablemente las
caracteristicas fisico quimicas del producto, pero es una alternativa para aumentar la
ingesta proteica, por lo que su recomendacion pueden ayudar a facilitar el consumo

por parte de diferentes grupos de personas segun sus necesidades.



76

7. Recomendaciones

Mediante a la experiencia adquirida durante el proceso del desarrollo de esta
investigacién experimental, las recomendaciones que se adjuntan a continuacion:

Realizar una evaluaciéon a los distintos géneros de Cucurbita que se pueden
encontrar en las regiones geograficas del Ecuador como moschata, argyrosperma,
pepo Y ficifolia debido a informacién existente de sus distintos valores nutricionales.

Implementar diferentes hortalizas como materia prima en la formulacion de yogur con
la finalidad de aumento la demanda y consumo de hortalizas, ademas se realzar el valor
nutricional en produccion de un alimento funcional como el yogur.

Realizar analisis nutricionales para la determinacion de contenido de vitaminas y
minerales que se presentan en el yogur con pulpa de zapallo con la finalidad de
catalogar los valores nutricionales que brindaria esta hortaliza.

Confirmar la ausencia total de residuos de antibiéticos y detergentes, debido a la
conocida sensibilidad de las bacterias lacticas. En concreto, la presencia de
detergentes y antibioticos sintéticos puede determinar la peligrosa ralentizaciéon de la

fermentacion lactica con la consiguiente baja acidificacion.
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9. Anexos
9.1 Anexo 1. Composicion general de laleche (por cadal00 g)

Tabla 1. Composicion general de la leche (por cadal00 g)

Componente Vaca
Valor Energético 65.4 g
Carbohidratos 474
Proteinas 3.60 g
Grasas 3.08¢g
Sodio 48 mg
Calcio 124 mg
Hierro 0.09 mg
Fosforo 92 mg
Potasio 157 mg
Vitamina A 0.05 mg
Vitamina B1 0.04 mg
Vitamina B2 0.19 mg
Vitamina B3 0.73 mg
Vitamina C 1.4 mg

Composicién general de la leche (por cadal00 g)
Scholz Katharina, 2019



9.2 Anexo 2. Composicion general del yogur (por cadal00 g)

Tabla 2. Composicion general del yogur (por cadal00 g)

Componente Cantidad
Valor Energético 379
Carbohidratos 4949
Proteinas 3.89¢
Grasas 0.2g
Sodio 53 mg
Calcio 120.9 mg
Hierro 0.09 mg
Fosforo 97 mg
Potasio 150 mg
Vitamina B1 0.04 mg
Vitamina B2 0.17 mg
Vitamina B3 0.9 mg
Vitamina C 1.7 mg

Composicion general del yogur (por cadal00 g)
Fisberg, 2017
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9.3 Anexo 3. Taxonomia del zapallo (Cucurbita maxima).

Tabla 3. Taxonomia del zapallo (Cucurbita maxima)

Reino Plantae
Sub reino Fanerégamas
Division Angiospermas
Clase Dicotiledéneas
Sub clase Metaclamidias
Orden Cucurbitales
Familia Cucurbitaceae
Sub familia Cucurbitoideae
Tribu Cucurbiteae
Género Cucurbita
Especie C. maxima

Descripcion taxonomica del zapallo (Cucurbita méxima)
Velkov, 2017



9.4 Anexo 4. Valor nutricional de la pulpa del zapallo en 100 g

Tabla 4. Valor nutricional de la pulpa del zapallo en 100 g

88

Componente Valor
Valor energético 28.37 kcal
Proteinas 1.13¢g
Lipidos 0.13 ¢
Carbohidratos 459¢
Fibra 21649
Calcio 22.0mg
Fosforo 44.0 mg
Hierro 0.8 mg
Potasio 304 mg
Caroteno 1.0 mg
Tiamina 0.05 mg
Riboflavina 0.02 mg
Niacina 0.37 mg
Acido ascorbico 12 mg
Vitamina A 0.13 mg

Valor nutricional de la pulpa del zapallo en 100 g
Arrollo,2019



9.5 Anexo 5. Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2395:2011

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2395:2011
Segunda revisién

LECHES FERMENTADAS. REQUISITOS.

Primera Edicion
FERMENTE MILKS. REQLSREMENTS

Frsl Eduon

DESCRPTORES" Tecnokogia os kos Mimenos, leche y producios 19c1e0s procesados. loches farmantadas, iequsios
AL 035.01.482

COU: 637 146

G 3112

IC5. 67.100 01
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IC5 &7 100.01 ALD3.01.442
NTE INEN
S T LECHES FERMENTADAS. 2395:2011
REQUISITOS Segunda revision
Voluntaria 201107

1. OBJETO
1.1 Esta norma establece o5 requisios que deban cumplr las leches fermentadas, dessnadas al
congsume drecto
3
L 2. ALCANCE
2.1 Esta norma se aplica 3 las leches fermentadas naturales: yogur, kéfe, kumis. leche culivada o
acdficada; leches fermentadas con ingredientas y leches fermentadas tratadas térmicamante
.
$ 2.2 No ae gplican a s bebidas de Bches lamentadas
b 3. DEFINICIONES

Que

3.1 Pam efectos de esla norma se adoptan las siguenies defiicones:

G

3.1.1 Leche Fermentada natws). Es el producto lacieo oblendo por medio de la lmmandm de &
lecha, elaborado a partir do & lecha par medio do & accon de gansmes dos y to ]
oMo resutado 18 reduccdn del pH con o sin coagulacikin (precipitacidn ksosldctrical. Estos culivos de
MiCroarganismas secdn viables, activos y sbundantas én ef producto hasta la facha de vancimiento. Si el
producto a8 tratado 1Wrmicaments luego de 1a fermantacidin, no se aplca el requisiio da mrorganismos
vigbles, Comprende todos los produclos naturddes, induida la leche fermentada liquida. & lecha
addficads y & fache culivada y al yogur nalural. $in aromas i colorantes,

3.1.2 Producio nedural Es e procucto que no €818 aromasizado, no contiena frulas, honakzas u olros
ingrediantes que no sean licteos, N es% mezdado con ctros ingredbentes que no sean lacteos.

3.1.3 Yogw. Es @l producto coagutado obbanido por fermentacion lactica de la leche o mezda de esta
con dcnvados Hctecs, mediante |la accdn de baclerias lcticas Lactobacilus delirusckiy subsp.
bulgaricus y Srep 5 Sal subsp, th Ml pudiendo estar acompanadas e otras
bactanias benéficas que por su actidac ie confieren |as caracieristices al producto taminado: astas
bactenas deben ser viables y activas desde su iniclo y duranta toda |a vida Uil del producto, Puede
ger adicionado 0 no de s ingradientes y aditivos ndicados an asta norma.

3.1.4 Kéfv. E3 ung lecha fermentada con culthvas 8000 18cticos §laborados con grancs de kafir,

INEN — Canila 17-01-3009 - Baguorize Morsno E3-29 y

Lactobacllus kélir, aspecias de géneros Lauconostoc, Lactococtus y Acalobactar con produccidn de
a:-do lactico, etarol y didxido de carbono.  Los granos de kéfir eslan conslituidos por levaduras
3 de (Klay Jt mardanus) y jevaduras no fermertadoras de laclosa
(Sa MYCces omwsSponys, Saccharomy cevevisae y Saccharomyces exguus), Lactobacilus

casel, Blibobsctarum sp y Strepfococcus selvenus subs. Themophivs. por cuaes deban ser viabiles
y activos durane la wda Olil del producto.

3.1.5 Kumig, Es una lache fermentada con Lactacoccus Lachs subsp cramovs y Laciocoocls Lachs
subsp lactis, los cuales deben ser viables y activos en &l producio hasta el final de su vida util, con
produccidn de akcohol y dcido lactico

. 3.1.6 Leche cuivada, o acidificads. Es una leche fermertada por ln accidn de Lactobacilus
dophius (leche ackdify ) o Efidabactenim sp., U alres culivos [&cticos Incoucs aproplades, los
cuales deban ser visbles y sctivos durans e vida Gt ded producto

3.1.7 Leche fermentada tralada déemicamente. Es ef producto definido en el numeral 3.1.1 y 3.1.9, que
ha silo sametido a ratamiento térmico, después de la fermentacion. Los culthvas de microorganismos
no seran vables ni actives en ef peoducto final

(Continua)
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NTEINBN 2386 2011.07

318 Leche form da con wge Son producios [dcieos compuesios, que contlenen un
maomo ded 30 % (m'm) de ingredientes no lacteos (takes como edulcorantes, frutas y varduras asi
coma jugos, purés, pasias. preparadas y conservanies derivadas de bis mismas, cereales, mial,
chocotate, frutos secos, café, especias y otros alimenrtos aromatizanias naturaks & NoCUos) yo
saboves. Los ingredientss no Bcteas puaden ser afaddos antes o kiego de |a Termentacitn,

319 Leche fermentada concentrada. Es una leche ferr da cuya proteina ha sido m
antes © Wege de la fermentacidn & un minimo del 56% Las laches f tadas conc
Iinclhusyen productos tradicionales tales como Stragisto {yogur colado), Labreh, Ymer e Yiatto,

3.14.10 Loche formenfada adicanada can mcoorganiamas probioticos. Es al praducto definido en el
numersi 3 1.1 & cual s s han adicionado bactena vivas benéficas, qua al sar ingerdss favaracen s
microflora ntestinal
31411 Microarganismo prodidhics. Microceganismo vivo, gue sumnisirado en |a dieta e ngendo en
cantidac suficiente aarce un efecto bendfico sobre & salud, mas alla de los efectos nutncionales

4. CLASIFICACION
4.1 De aocuerdo a sus caracteristoas las leches fermentadas, o clasifican de & siguiente manera:
4.1.1 Seglin & conifendo de grasa e,
a) Entera

b) Semidescremada (parcialmente descremada)
¢) Descramada

4.1.2 Do scverdo 8 los ngreaiantas an’

a) Naturad,
b) Coningradientas,

4.1.3 Dv scvemo of procesa oo elboaracn en:

a) Babdo,

b) Cosgulado ¢ afanado,
¢ Tratado emicamants
d) Concentrado,

a) Deslactosado

4.1.4 Do scoerso o contenico de etanal. of Kéfr se clasdica en:

a) suave
b) fuere

5. DISPOSICIONES ESPECIFICAS
5.1 Lalechs gue se utiice para la de lechas ferr s deba cumplie con la NTE INEN 09,
y posteriarmente ser pasteurzada (ver NTE INEN 10) o asteriizaca (ver NTE INEN 701) y debe
manpularse an condiiones santarias segun of Reglamento e Buenas Practicas de Manufactura del
Ministerio de Salud Pubbica,
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NTE INBN 2296 201107

52 Se permie of uso de otras leches diferentes » bas de vaca, siempee que en b ebgueta se daclare do
que mamifero procede.

53 Las lachas lermentadas, deben p L clo h éneo, ol sabor y olor deben sar
caractensicos del producto frasco, sin materss extrafas, de color DIaNco Cremoso U oo Propio,
resuitarie del color de la fruta o colorante natural sdadido, de consistenca pastosa; fextura isa y
uniforme

54 A las waches fermentsdas poeden agregerse. durente el proceso de fabricacion, crema
préviamente pasteurizada, leche an polvo, kche evaporada. grasa Bckes anhidra y protaings |éctess

55 Los residucs de mecicamentos walerinanos y sus mataboltos no deben superar los imeas
estableckias por el Codax Aimentano CAC/LMR 2 en su Uitima edicidn

5.6 Los residuos de plaguiadas, p y sus metabolios, no deben
por al Codex Alimentaric CAC/LMR 1 an s Gtima edician

o5 limiles

P

57 Sa permie el uso de Wilamings, mineraes y oros nulrenles especificos, de acuerdo con kb
establecido en ls NTE INEN 1334.2.

6, REQUISITOS
6.1 Requisitos especificos
6.1.1 A las lachas fermentadas pooran afadirse: aiceres o aouicorantes parmitidos, frutas lresces
enteras o en trozos, pulpa de frutas, fntas secas y obos preparadoes a base de fntas. El contenido de
feula adicionaca no dabe ser inferior al 5 5% (m/m) en el peoducto Mnal,
6.1.2 Se parmite la adicidn de olros ingredientas como: hortalizas, miml, chocolate, cacso, coco, calé,
caraales, aspecias y olros ingredientes naturakes. Cusndo sa uliiza café 8l contanido maximo de
cafeina serd de 200 mp'kg, en el preducto final. El peso fotal de las sustancias no ldcteas agregadas a
las saches fermentadas no serd supesior al 30% del peeo totsl dal producto.

6.13 La lecha farmentada con trulss u honalizas, al reaizer ef andliss hislologico deben presantar
163 caractaristicas proplas de 3 frda L hortalza adcionada

6.1.4 Las leches faqmentadas, ansayadas de acuerdo con 1as nomas ecusicranas comespondientes
daban cumplir con lo esiablacido en s tabla 1

TABLA 1, Espacificaciones de las leches fermentadas

ENTERA SEMIDESCREMADA DESCREMADA
METODO DE
ENSAYO

Min Max Min Min Max %
% * % %

IContenida de grasy 2,8 1.0 - <10 NTE INEN 12
[Protaing, % mim
[En  yogur,  Wédr
uImis, lache
cultvadn
Acohol etiico,
% miv
En &ilir suove 0.5 A 058 1.5 ! NTE INEN 379
7 kefir fueris - X - 30 -
ums 0.5 - o5 -

2.7 27 2. NTE INEN 18

Prosunds de Negsiva Negaivo NTE INEN 1500
torantes !

23 Vegetal N Nag Nagatvo NTE INEN 1500
de Leche fegativo Negatho Negatwo NTE INEN 2401
13 Adulterantes” Hamna y sbmidones (o 106 Fmecores MO FOaS0s) S0AC0es SHnas, Sueo de kche, grasas | ey

{Contia)

201135
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6.1.5 Las laches fermentadas deben cumglr con s reguisitos del contanico minimo dal cultivo del
microcrganismo especifico (Lactobaciivs delvueki subsp. bulgancus y Streptococous salvars subsp.
thermephius; LaciobaciVus acidophius, segun sea el case), y de bactenas prebidticas, hasta la fecha
da vencimento, de acuerdo con lo ndicado an la tabla 2

TABLAZ C dad de microorgank especificos en leche fer da sin tr
térmico posterior 8 ka f 1A
Yogur, kumis, kéfir, leche
PRODUCTO cultivada, laches farmemadas ¢ Kéfir y kumis
ingreds y leche fi d Minimo
concontrada
Minimo

Surma de mcrearganE=maos que

compeenden el culivo definido 10" UFCig
|_para cada producio
| Bactaras probidticas 10" UFCig
| Levaduras 10" UFClg

6.1.6 Reguisl blotogl

6.1.6.1 Al andlsis microbicldgice correspondients Y leches farmentadas daben dar susenca de
microcrganismos patdgenos, de sus metabolilos y loxinas.

6162185 leches fermentadas, ensayadas de acvardo con 185 nomMas  ecuatoranas
correspondientes deben cumplir con 08 réequisios microbioidgicos astablecidos en la tabia 3.

TABLA 3, Requis| gl a0 leche fer tada sin e
Smikoo p sor 3 ba & i5
Requisito n m M 3 Método de ensayo
Coliformes totales, UFC/g 5 10 100 2 NTE INEN 1526.7
Recuento de £ col, UFClg & <1 - ] NTE INEN 1526.8
Recuerto de mohos y
lovaduras, UFGIg 5 200 500 2 NTE INEN 1528-10

En donda:

n = NOmero de muestras 8 axaminar

m = Indice méximo permisible para idemdicar nivel de buena calidad.

M = Indice méximo permistle para idansficar nivel acaptable de calidad.
€« NOmero dé muastras permisibdes con resutados entre m y M.

6.1.6.3 Cuando se analcan muestras individuaies 5@ 1omaran coma vakires maximos 105 aXpresacos
en la columna m

6,1.6.4 Las leches lementadas Yatadas témi ite ¥ envasadss asdpticamanta deben demosiar
esleriidad comercial e acueedo 8 NTE INEN 2335

6.1.7 Adiwvos. Se permia & use de los adanas estableckdos en 18 NTE INEN 2074 pers estos
productes

6.1.8 Confarminantes, El fimile maximo da contaminantes no deben superar los limiles sslablecidos
por ef Codex Stan 193-1985

62 R it:

4 L

6.2.1 Lo leches fermentadas, siempre que no se hayan sometido al procesoe de esterdizacion, deben
mantenerse an refrigeracion durante toda 5u wda util

(Contnue)
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6.22 Las undades de comeroaizacion de este produclo debe cumplr con %o dspuesio en la Ley
2007-76 def Sistema Ecuatoniana de la Caldad
7. INSPECCION
7.1 Muestreo, © muestreo dabe redizarse de acuardo con lo estabiecds en la NTE INEN 04
7.2 Aceptacion o rechazo. Se acepls el lole i cumple con los requisitos establacydos en esla
NOIMY, CAS0 CONtrano Se rechaza
8, ENVASADO Y EMBALADO

8.1 Las leches leementadas deben expenctarsa an anvasas sséploos, y heemélicamanta carrados,
que aseguren la adecuada conservaciin y caldad del producto,

8.2 Las leches fermentadas deben acondiconarse en envases cuyo malerial, en contacto con e
producto, sea resstante a 51 accitn y no altere las caracteristicas organakipticas del mismo

8.3 E! ambaiaje debe hacerse én condiones que mamangs fas caracteristicas del producto y
aseguren su inoculdad duranie &l almacenamento, transporte y expendio.

9. ROTULADO

9.1 Bl Rotulado dabe cumplr con los requistos eslabeados en el RTE INEN 022

{Contntia)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Tecrica Ecuastoriana NTE INEN 4
Norma Técrica Ecuatorana NTE INEN 9
Nerma Técnca Ecuatoriana NTE INEN 10
Nerma Técrica Ecuatoriana NTE INEN 12
Noema Técnica Ecuatoriana NTE INEN 13
Noema Técnica Ecuatodana NTE INEN 16
Noema Técnica Ecuatoriana NTE INEN 19
Norma Tacnica Ecuatoriana NTE INEN 379
Norma Técnica Ecualoriana NTE INEN 701
Nerma Técnica Ecualoriana NTE INEN 1334.2
Norma Técnica Ecualoeiana NTE INEN 1500

Neorma Técnica Ecuatodana NTE INEN 1526.7

Norma Técnica Ecualoriana NTE INEN 1520-8

Norma Técnca Ecuatoriana NTE INEN 1529-10

Noema Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074
MNoema Tacnica Ecuatoriana NTE INEN 2335

Norma Técnica Ecualoriena NTE INEN 2401

Reglamento Tacnico Ecuatoriano RTE INEN 022
Loy 2007-76

Decreto Ejpcutnvg 3253

Loche y producios Boleos. Muestren

Leche cruda, Requisios

Lache pasteurizads. Requisilos.

Lache, Delsrminacion o conlenido de grass,
Lache. Dederminaciin de la acidez titulable.
Lache. Dedenminacsin de ks prodeing

Leche. Ensayo de fosfatasa,

Consenvas vagalaes Detammnacdin de sicohod
alibea.

Lache arga wie Requisios

de p A% para
tumana  Parta 2. Rohdado  maricional
Requisitos.
Lache. Mélodos de ensayo cusiiathos para @
daferinacion de le cabidad.
Contral mcmhnto’g\:u da Ios atmentas.
Oet 2] L
Paria tacmice del recusnfo ds calonias

escheachia coll

Confrol  mvobiiégco  ¢de  fos  slmentas
Detarminacidn deaf nomevo de mahos y kevaduras
watilas,

Adbvos almentanos permiidos pary  consumo
humana. Listas pasitivas. Requisitos.

Leche largs e, Méfodo pars contral de la
asleriVdad comercial

Lache defenmnacdn de suevo de gueseria en
leche fluida y en polvo. Método de cromalografia
Nquida de alfa eficacia

Rolufaao da p'wvaos aa\mnﬂoos procesados,

dal Su-.lm Ecuarorrmo de Ja Calded. Publcada
on & Registre Oficlal No. 26 de 2007.02-22.
Reglamanio de Buenas Prictcas de
Manufachws para  ANmanios  Frocesados,
Regielro Oficiad 696 de 4 de Noviembre del 2002

Codex Atmentarius CACMRL 1 Lsta de Nmites maximos para residoss de
plaguicidas en fos almenfos
Codex Asmentasius CACMRL 2 Usta e Nmites meximos P& resiuos  oe
MEACAMENas Velerianos.
Codex Stan 193-1935 Norma Genaral del Codex pard los contamnanmes y oxinds prasenies e los
alimenfos.
Z.2 BASES DE ESTUDIO
Norma Andina. NA 078:2009 Leches F tadas R Comunidad Andina. Lima 2009

Norma Técnica Colombiana NCT 805 Productos Lacteos Laches Fermentadas. Bogota 2000,

Programa Conjunio FAO — OMS Norma del Codex pava laches frmentadas. Codex Stan 243-200G.
Adoptado 2003. Revision 2008, 2010
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Ministerio de Agricultura y de Abastecmiento def Brasil. Resoluciin No. § de 13 da noviembre del
2000. Especiicacanes para (53 leches fermantsdas

Secretaria de Sald Norma Mexcana NOM 185.SSA1-2002 Productos y servicios. Manteouila,
cremes, producto cteo candensado azucaradd, productos licfeos fermantadas y acidficados, daoes
a base de lache. EsPecifcationss sandanas. México 2(
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9.6 Anexo 6. Datos generales de la prueba hedonica

Prueba de aceptabilidad
METODO: Degustacion de Atributos de calidad

PRODUCTO:

Tabla 20: Test de aceptabilidad

NOMEBRE:
FECHA

f e T
TEXTURA

COLOR

OLOR

SABOR

Inticadores

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No ma gusta nl ma disgusia
Mo disgusia moderadamento
Me disgusta mucho

Me gusta mucho

Me gu=ta moderadamerne
No me gusta ni me disgusta
Me disgusts modecadamenls
Me disgusta mucho

Me gusia mucho

Me gusta moderadaments
No ma gusta nil me disgusia
Me disgusia moderadamente
Mo disgusia mucho

Me gusta mucho

Me gusta moderadaments
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamento

Me disgusta mucho

5)
(4
3)
12)
)
{5)
(4)
(3)
12)
m
(5)
(4)
(3)
{2)
nm
(5)
(4)
3)
{2)
i

CALIFICACION

CALIFICACION TOTAL

Figura 4. Ficha de prueba sensorial

Ortega, 2023
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9.7 Anexo 7. Recepcién de la materia prima

Figura 5. Materia prima Zapallo (Cucurbita maxima)
Ortega, 2023

9.8 Anexo 8. Analisis visual de la materia prima

Figura 6. Evaluacion de la materia prima
Ortega, 2023



9.9 Anexo 9. Filtracién de la leche

Figura 7. Proceso de filtracion de la leche
Ortega, 2023

9.10 Anexo 10. Adicion de las bacterias lacticas

Figura 8. Etapa de inoculacién
Ortega, 2023
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9.11 Anexo 11. Homogeneizacion del yogur con zapallo

Figura 9. Adicion de zapallo al yogur
Ortega, 2023

9.12 Anexo 12. Separacion de tratamientos

Figura 10. Division de tratamiento segun las formulaciones
Ortega, 2023

102



9.13 Anexo 13. Almacenado de los tratamientos

Figura 11. Envasado y almacenado de los tres tratamientos
Ortega, 2023

9.14. Anexo 14. Presentacién de los tratamientos para el panel sensorial

Figura 12. Muestra de los tres tratamientos
Ortega, 2023
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9.15 Anexo 15. Evaluacion sensorial panelistas no entrenados

Figura 13. Panel sensorial
Ortega, 2023



105

9.16 Anexo 16. Andlisis de aceptabilidad del yogur

Figura 14. Ficha de prueba sensorial 1
Ortega, 2023



3 "'-W‘.V.
Parametros

TEXTURA

Figura 15. Ficha de prueba sensorial 2

Ortega, 2023
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9.17 Anexo 17. test de Friedman al panel sensorial

Pruebas de normalidad
Kolmogorov-Smirnov* Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
textura 234 90 .000 881 90 000
color 208 90 .000 888 0 000

olor 208 90 .000 874 a0 000
sabor 192 90 000 901 90 000

a. Correccion de significacion de Lilliefors
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Figura 16. Test de Friedman para obtencién mejor tratamiento

Ortega, 2023
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9.18 Anexo 18. Anélisis realizados por el laboratorio PROTAL

Loboratorio de

Andlisis de Alimentos y

Ambiente PROTAL

Inferma: 22-020001-M001 |
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Laboratorio de

%) Amblonte PROTAL " PROTAL

P onme arer (o o Aot pm e
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Laboratorio de
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P eabire v .o - ——
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Figura 17. Analisis fisico- quimicos y bromatolégicos
Ortega, 2023
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