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Resumen

El desarrollo de la investigaciobn se basa en obtener una bebida de yogur de
almendras con la adicibn de fermento vegano, realizando una investigacion
experimental fundada en la formulacion de 3 tratamientos con diferentes
concentraciones de leche de almendras y bebida de almendras en polvo. En el
tratamiento 1 se utilizé el 96 % de leche de almendra y 0,80 % de bebida en polvo
a base de almendras, en el tratamiento 2 se utilizd 95,84 % de leche de almendra
y 1,60 % de bebida en polvo a base de almendras vy, por ultimo, en el tratamiento
3 se utilizo 94,24 % de leche de almendra y 3,20 % de bebida en polvo a base de
almendras y con la adicion de 1g de fermento vegano en cada tratamiento. Los
tratamientos fueron evaluados mediante el analisis de concentracion de calcio por
medio del método de espectrofotometria de absorcion atdmica, dando como
resultado que el tratamiento 3 fue el tratamiento de mayor concentracién de calcio
con 413,22 mg/Kg. Este tratamiento fue sometido a 3 analisis fisico — quimicos,
donde la acidez titulable fue de 0,16 %, 2,27 % proteinas y 1,23 % grasas, frente
a otros yogures vegetales es el mas bajo. Concluyendo que la adicion de un
fermento vegano tiene la misma eficacia de un fermento de origen animal en
leches vegetales y, a su vez, una bebida de yogur a base de almendras contiene
un alto contenido de calcio.

Palabras clave: acidez, almendras, calcio, espectrofotometria, grasa, proteinas.
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Abstract

The development of the research is based on obtaining an almond yogurt drink
with the addition of vegan ferment, carrying out experimental research based on
the formulation of 3 treatments with different concentrations of almond milk and
powdered almond drink. Treatment 1 used 96 % almond milk and 0.80 % almond-
based powdered drink, treatment 2 used 95.84 % almond milk and 1.60 %
almond-based powdered drink and finally treatment 3 used 94.24 % almond milk
and 3.20 % almond-based powdered drink and with the addition of 1g of vegan
ferment in each treatment. The treatments were evaluated through analyzing
calcium concentration using the atomic absorption spectrophotometry method,
with these results treatment 3 was the treatment with the highest calcium
concentration with 413.22 mg/kg. Furthermore, this treatment was subjected to 3
physical-chemical analyses where the titratable acidity was 0.16 %, 2.27 % protein
and 1.23 % fat, compared to other vegetable yogurts was the lowest. As
conclusion, the addition of vegan ferment has the same efficacy as an animal
ferment in vegetables milks, and in turn, a yogurt drink based on almonds has a
high calcium content.

Key words: acidity, almonds, calcium, fat, protein, spectrophotometry
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1. Introduccién

1.1 Antecedentes del problema

Segun Farré (2015), en su estudio sobre la ineficiencia de ingesta de calcio en
los niflos y adolescentes indican el origen a los cambios en los patrones
alimentarios que da un déficit y una descalcificacion en los huesos que a la larga
ocasionara enfermedades. La edad preocupante para estos casos es de los 0
hasta los 6 afios, ya que son las primeras comidas de los nifios donde deberian
cumplir con los requerimientos de calcio establecidos por los pediatras, pero los
padres de familia por distintos factores no preparan un desayuno equilibrado, sino
le dan productos donde la preparacion es facil y, a su vez, con un alto contenido
de azucares.

Los autores Mendoza, Moreno, Ledn, Patifio y Berenjano (2019) demostraron
en su investigacion que la osteomalacia es una enfermedad que produce
afectaciones a la poblacion especialmente a los nifios, lo cual ocasiona una
desmineralizacion de la sustancia osteoide que afecta al hueso cortical y hueso
esponjo maduro. Los nifios que presentan dicha enfermedad es sinénimo de
raquitismo, por la falta de ingesta de vitamina D y sobre todo calcio.

Segun Torres y Calvo (2011), en la presentacion de su articulo denominado”
Enfermedad hipertensiva del embarazo y el calcio” explicaron que la preeclampsia
es uno de las enfermedades letales para el 2 al 8 % de las mujeres embarazadas,
gue afecta 1 por cada 2000 partos, América Latina tiene un porcentaje mayor
frente al resto del mundo. La toxemia es un sindrome caracterizado por la
retencion de liquidos y edema, disminucién del flujo sanguineo, vasoconstriccion,
cuando se presenta edema puede provocar sintomas como mareo, dolores de

cabeza, vomitos, naduseas, alteraciones visuales.
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Lépez (2014) indicd en su estudio sobre “Efecto del calcio y la vitamina D en la
reduccién de caidas de las personas mayores: ensayo clinico aleatorizado frente
a placebo” que anualmente el 30 % de las caidas en personas mayores de edad a
partir de los 65 afios son consecuencias por la falta de calcio en los huesos, el
90% de las fracturas de cadera se relacionan a ello.

Los autores Rojas, Figueras y Duran (2017) indicaron en su investigaciéon
sobre las ventajas y desventajas nutricionales de ser vegano o vegetariano, ya
qgue el 20 % de las personas que tienen este tipo de alimentacion vegana poseen
problemas al momento de adquirir un producto, debido que algunos de estos
contienen trazas de origen animal y no cumplen con los valores nutricionales
necesarios. En el mercado alimenticio los alimentos mas consumidos son los
yogures y quesos, elaborados por la fermentacion o la cuajada de la leche
proveniente de la vaca, para ellos es inaceptable productos que sean derivados
de animales.

1.2 Planteamiento y formulacién del problema

1.2.1 Planteamiento del problema

En Ecuador el ENSANUT (2019) también conocido como Encuesta Nacional
de Salud y Nutricién, dio resultados que en el afio 2018 hubo 23 % de
desnutricion cronica en nifios menores de 5 afios y 27,2 % menores de 2 afos, un
incremento significante al resto de los ultimos 5 afios, esto conlleva a la mala
alimentacion y la falta de compromiso de los padres de familia al momento de
alimentar a sus hijos.

La subalimentacion da un sin numero de consecuencias, entre ellos la
obesidad, descalcificacion de los huesos, sintomas de agotamiento, afectaciones

en el sistema digestivo, entre otras patologias. De la poblacion ecuatoriana 2 de
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cada 100 mujeres embarazadas tienen preeclampsia, uno de los factores que
acelera la maduracion de la placenta es la falta de consumo de alimentos que
contengan calcio.

Los adultos mayores a partir de los 65 afios sufren descalcificacion de los
huesos, con el transcurso de los afios comienza a desgastarse su sistema 0seo,
uno de los agentes que dan consecuencias a esto, es la falta de calcio en su
alimentacién, el exceso de farmacos antagonistas de calcio, escasez de
suplementos alimentarios, entre otros (FMC, 2012).

Las personas veganas padecen deficiencia de hierro, vitaminas y calcio,
debido a la ingesta de productos que no contienen las caracteristicas
nutricionales necesarias para completar la ingesta diaria. Brignardello, Heredia,
Ocharan y Duran (2013), explicaron que estos grupos por sus consideraciones
éticas tienen restricciones al consumo de carnes rojas, pescado, aves de corral
los cuales aportan un 19 % de proteinas a la dieta humana. Para ellos es esencial
estar en la busqueda de alimentos que contengan informacion proximal de origen
animal frente a la de origen vegetal.

1.2.2 Formulacion del problema

¢Tendra un mayor contenido de calcio una bebida de yogur a base de
almendras con la adicion de fermento vegano frente una bebida de yogur
convencional?

1.3 Justificacion de la investigaciéon

La FAO (2021) indica que en los paises en desarrollo como Asia Oriental y
Sudoriental, China, Indonesia, Vietnam existen mas de 6000 millones de
personas consumen leche y productos lacteos, estos son mayormente

consumidos por nifios, jovenes y adultos mayores. En la agroindustria se requiere
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generar nuevas investigaciones que permitan industrializar productos que posean
caracteristicas nutricionales elevadas, que aporten una nueva fuente de
alimentacion en la vida cotidiana.

La FAO (2020) registra que Ecuador posee un alto indice de desnutricion
siendo el pais que tiene un 7,7 % en la escala a nivel de América, lo cual da como
resultado que la calidad de la ingesta de alimentos y la dieta recomendada para
cada edad no es la adecuada.

La presente investigacion busca generar un producto innovador de origen
vegetal que contenga caracteristicas similares al de un yogur de origen animal, el
principal propésito es dar una alternativa que contengan un alto contenido de
proteinas, vitaminas, minerales, calcio y grasas saludables como los acidos
grasos monoinsaturadas, las cuales pueden aportar a la alimentacion del publico
en general, centrandose como un aporte nutricional en personas que sufren
enfermedades por la descalcificacion de los huesos, nifios con falta de calcio,
embarazadas con principios de preeclampsia, y veganos que necesitan consumir
un producto libre de trazas animales.

Parra (2010) indicé que el acido lactico tiene un efecto digestivo lo cual
favorece al desarrollo de la flora intestinal y estimula la secrecion estomacal. Un
efecto positivo del acido lactico es el aumento de la absorcion de calcio en el
cuerpo, se digiere mejor en el yogur que en la leche, ayuda asimilar los nutrientes,
fermenta bacterias probidticas las cuales ayudan a la regeneracion de la flora
bacteriana.

1.4 Delimitacién de la investigacion
e Espacio: Se ejecuto la investigacion en el Laboratorio — Planta Piloto de la

carrera Ingenieria Agricola Mencién Agroindustrial de la Universidad Agraria
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del Ecuador campus Guayaquil, y los andlisis de la concentracion de calcio,
acidez titulable, grasa y proteinas se realizé en el laboratorio de alimentos
acreditado.
e Tiempo: Esta investigacion se efectud en un tiempo de cuatro meses.
e Poblacion: Este producto se dirigio en la poblacion en general.
1.5 Objetivo general

Determinar la concentracion de calcio de una bebida de yogur a base de
almendras (Prunus dulcis) con la adicion de fermento vegano.
1.6 Objetivos especificos

e Obtener 3 bebidas de yogur a base de almendras (Prunus dulcis) con la
adicion de fermento vegano.

e Determinar el tratamiento con mayor concentracion de calcio por
espectrofotometria de absorcion atémica.

e Comparar el tratamiento con mayor concentracion de calcio mediante
analisis quimicos (acidez titulable, proteinas y grasa) con respecto a tres
yogures naturales comerciales.

1.7 Hipotesis
Un yogur vegano obtenido a partir de la leche de almendra aportara con mayor

concentracion de calcio que la de un yogur convencional.
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2. Marco teodrico
2.1 Estado del arte

Segun Delgadillo (2019), en su trabajo titulado “Desarrollo de un producto
fermentado probidtico no lacteo a base de leche de almendras”, expone que
realiz6 tres tratamientos con diferentes concentraciones de inoculo de
microorganismos de Lactobacillus sp. y Streptococcus sp., los cuales son de 2,0
pL/mL, ,lpl/mL y 0,4 pL/mL, estas fueron agregadas a una concentracion de
leche base de almendras (Prunus dulcis), lo cual fueron a un andlisis de conteo
microbiano, comportamiento reoldgico, estabilidad y textura, estas pruebas dieron
como resultado que contenia 2,0 pL/mL obtuvo mayor numero de UFC en el
producto fermentado, es decir, es el mas 6ptimo.

Segun Vela, Castro, Caballero y Ballinas (2012), en su trabajo de investigacion
titulado “Bebida probidtica de lactosuero adicionada con pulpa de mango y
almendras sensorialmente aceptable por adultos mayores”, indica el efecto que
genera las almendras al adicionarlas a la bebida, como tal aporta una gran
cantidad de calcio y al momento de ser analizada mediante el método de
espectrofotometria de absorcién atdmica en flama dio como resultado 189,325
mg/L de contenido de calcio, es decir que esta acorde a la Norma Mexicana
namero 181.

Segun Bastidas, Narda, Mujica y Comelia (2020), en su trabajo de
investigacion titulado “Comparacion de la bioaccesibilidad de calcio en leche de
vaca, semillas de ajonjoli (Sesamun indicum) y almendra (Prunus amygdalus)”, se
evaluo la bioaccesibilidad mediante el método in vitro de dializabilidad, donde se
analizaron 4 muestras de leche de vaca, 3 muestras de almendras y 3 muestras

de ajonjoli blanco previamente molidos, estas fueron llevadas a analisis quimicos
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para observar la digestibilidad, absorcién, transporte y eliminacién de algunos
minerales en especial el del calcio, y a su vez comparar informacion. Como
resultado dio que la leche de vaca tiene una menor cantidad de calcio con 102,94
mg/100g, frente a la almendra que contiene 229,61mg/100g y la de ajonjoli que
tiene 967,70 mg/100g, pero en su bioaccesibilidad la leche de vaca es superior
con un 20 % en comparacion en la de almendra con 0,6 % y ajonjoli 10,9 %.
Segun Bakr, Slman, Jamam, Shami & Salihin (2022), en su trabajo de
investigacion titulado “Viability of probiotics and antioxidant activity of cashew
milk-based yogurt fermented with selected strains of probiotic Lactobacillus spp” ,
se investigo los efectos de tres cepas de probidticos Lactobacillus spp. como
Lactobacillus rhamnosus (Lr), Lactobacillus casei (Lc) o Lactobacillus plantarum
(Lp) en cocultivos con Streptococcus thermophilus (St) y Lactobacillus delbrueckii
subsp. Lactis (LI) sobre los cambios de post-acidificacion, viabilidad de las
bacterias acidas lacticas (LAB), contenido total de fenoles y flavonoides, y
actividad antioxidante de la leche de marafén (W) — basada yogur (Y) durante 0O,
7, 14 y 21 dias de almacenamiento. Ademas, se realiz6 una evaluacion sensorial
de todas las muestras de yogur durante el primer dia de almacenamiento. La
adicion de Lr disminuy6 significativamente el pH en yogur a base de leche de
marafidn en comparaciéon con el yogur de control (C-Y; que contiene solo Sty LI)
durante los 21 dias de almacenamiento. A base de leche de marafion el yogur
mostré un incremento en los recuentos de LAB, el contenido total de fenoles y
flavonoides y la capacidad antioxidante contenido que es relativamente
dependiente del probiético Lactobacillus spp. son. WLp-Y mostr6 menor
puntuaciones de los atributos sensoriales. En conclusion, L. rhamnosus, L. caseiy

L. plantarum podrian usarse como cultivo iniciador en produccién de yogur a base
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de leche de marafion con una fuente potencial de antioxidantes naturales. El
yogur a base de leche de marafién mostré un pH de 4.46 y una acidez de 0,53 %
respectivamente.

Segun Cabezas Cifuentes y Pulido Torres (2019), en su trabajo titulado
“Evaluacion de las propiedades tecnolégicas y nutricionales en una bebida
fermentada vegetal de almendras con la adicion del extracto proteico del salvado
de arroz”, se realizd cuatro tratamientos las cuales presentaron las siguientes
proporciones : 0 %, 1 %, 2 % y al 3 % de la proteina de salvado de arroz, estas se
agregaron a la bebida vegetal de almendras, para determinar cuél de ellas es la
adecuada para la fermentacion de la misma, estas se midieron por medio de
variacion entre 0, 5,10 y 15 dias; luego fueron llevadas a una evaluacion sensorial
por 4 panelistas no entrenados, y a su vez fueron evaluados por andlisis fisicos-
guimicos (pH, acidez, sdlidos solubles, °Brix, CRA). En donde el tratamiento 3 fue
el mejor tanto en pH con 0,1212 % como en proteina con 9,5 %.

Segun Mufioz (2019), en su trabajo titulado “Elaboracion de postre fermentado
de almendra utilizando bacterias provenientes de postre fermentado de soya”, se
realizo la extraccion de cepas acidos lacticas de un postre fermentado de soya y
estas fueron agregadas en una bebida de almendra liquida para la obtencién de
un postre fermentado, para evaluar los resultados de grasa fue sometida a un
método de extraccion con solventes y Soxhlet en donde dio como resultado de 2
%. En donde indica que es una opcion idénea para la alimentacion diaria ya que

posee niveles bajos de grasa.
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2.2 Bases teoricas

2.2.1 Aspectos generales de la almendra

2.2.1.1 Origen

La almendra lo cual su nombre cientifico es Prunus dulcis, es un fruto
oleaginoso que se conoce desde la antigiiedad como en los tiempos biblicos. La
procedencia de este fruto fue en el oeste de Asia, la cual fue conocido por toda la
cuenca del mediterraneo por los fenicios y a su vez fue difundido por los romanos,
ellos la conocian como la “nuez griega”, esto se basa porque los cultivaban la
civilizacién griega y esto ayudé a que se expanda por toda Europa y el
Mediterraneo. El mayor centro de produccion mundial de la almendra esta en
California, ya que los jesuitas espafoles fueron los encargados de llevar el fruto a

esa ciudad (Davila, 2015).

Figura 1. Almendra (Prunus dUIci - &
Klein, 2017
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2.2.1.2 Taxonomia

Tabla 1. Taxonomia del Prunus dulcis

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Rosales
Familia Rosaceae
Género Prunus
Subgénero Amydalus
Especie P. dulcis

Clasificacion taxonémica del Prunus dulcis
Biodiversidad y Medio Ambiental de Malaga,2016

2.2.1.3 Composicion quimica

El estudio efectuado por USDA (2014) concluye que la composicion quimica de
una onza (28 g) contiene cantidades esenciales: agua (5%),proteinas (6 @),
carbohidratos (6 g), fibra dietética (3,3 g), grasa saturada (1,1 g), calcio (70 mg) y
potasio (206 mg).

En la Tabla 2, se presenta un cuadro en el que detalla la composicion quimica

y valor nutricional que aporta la almendra.
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Tabla 2. Composicion quimicay nutricional de la almendra

Composicién quimicay valor nutritivo

(En 1 onza de porcion comestible) (28 g)

Agua (%) 5
Calorias (kcal) 164
Proteinas () 6
Carbohidratos (g) 6
Fibra dietética (g) 3,3
Grasa saturada (Q) 11

Grasa insaturada

Grasa poliinsaturada (g) 3,5
Grasa monoinsaturada (g) 9,1
Colesterol (mg) 0

Calcio (mg) 70
Potasio (mg) 206

Composicion de la almendra pelada en 28 g de porcion comestible
USDA, 2002

2.2.1.4 Caracteristicas morfoldgicas

El arbol del almendro se lo describe que contiene una hoja caduca, longevo y
es de crecimiento rapido en condiciones favorables. La raiz es pivotante desde su
inicio, ramificada y expandida, cuenta con una capacidad alta de exploracién del
suelo, es decir que los almendros adultos 5 y 8 veces mas el volumen de la copa
del arbol con respecto al volumen del suelo utilizado. La raiz tiene la capacidad de
adaptarse en suelos secos y pobres, por lo que su crecimiento es rapido, esto

favorece la absorcién de agua y nutrientes como los minerales. El arbol es rustico
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con respecto a las necesidades del suelo y agua, sin embargo, la produccion de
este fruto es correlacionada a las condiciones en las que se desarrolle el cultivo.

Las flores del almendro son hermafroditas, llamativas y numerosas, pero existe
algunas de ellas que son autofértiles, es decir que son autoincompatible y
necesita polinizacion cruzada para la produccion del fruto (Hernandez, 2017).

Segun Mondragon (2015), el almendro es una drupa con mesocarpio carnoso
de color verde, dehiscente en la madurez, que alberga una almendra de cascara
dura o blanda en funcién del cultivar. En el interior se encuentra la semilla que
esta rodeado por un fino tegumento que habitualmente se elimina en el procesado
industrial. En la mayoria de los cultivares, los frutos se mantienen en el arbol
después de la madurez desprendiéndose con mas o menos facilidad al golpear
las ramas o vibrar los troncos.

2.2.1.5 Propiedades

Barreca, Mohammad, Suredi, Rasekhian, Raceti (2020) mencionan que las
almendras son nueces de arbol reconocidas como un snack saludable y se sabe
gue son una buena fuente de proteinas, acidos grasos monoinsaturados, fibra
dietética (fibra insoluble/soluble en 4:1), vitamina E, riboflavina y minerales
esenciales (manganeso, magnesio, cobre y fésforo).

Es una excelente fuente de calcio, proteinas, hierro y vitamina A, tiene la
capacidad de rejuvenecer los tejidos. Su aceite se usa para curar trastornos en la
piel. Contiene vitaminas del grupo B, vitamina E, niacina y calcio, este ultimo es
de suma importancia para las madres gestantes. El contenido de calcio de las
almendras las transforma en un muy buen sustituto de los productos lacteos.
Ademas, contiene fésforo, hierro y magnesio en abundante cantidad, los cuales

son necesarios para la nutricion cerebral (Tenina, 2014).
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2.2.1.6 Variedades de la almendra

La mayor parte de los botanicos clasifican el almendro en el género
Amygdalus, de la familia de las Rosaceas, que comprende las siguientes
especies principales:

1. Amygdalus communis, a la cual pertenecen las variedades de fruto y las

subespecies ornamentales.

2. Amygdalus incana.

3. Amygdalus nada.

4. Amygdalus scorpius.

5. Amygdalus peduncolata.

6. Amygdalus conchinensis.

7. Amygdalus orientalis.

2.2.1.6.1 Nonpareil

Nonpareil tiene el rango mas amplio de usos entre las clasificaciones
comerciales. Estas se blanquean, es decir se retira la piel, y se cortaran
facilmente para ser procesadas. Una cascara exterior delgada y una semilla lisa
permiten un procesamiento sencillo y sin defectos. Como resultado, las almendras
Nonpareil se utilizan en cualquier proceso porque contiene 21 caracteristicas

atractivas y una fuerte identificacion a la vista humana (California Almonds, 2018).

Figura 2. Almendra Nonpareil
Castro y Alday, 2015
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2.2.1.6.2 California

Esta clasificacion incluye variedades que generalmente son blanqueables y se
usan principalmente en productos manufacturados. Las almendras tipo California
tienen un amplio rango de dureza de la cascara, forma de la semilla, color de la
piel y caracteristicas de superficie. Como resultado, son bastante adaptables y
muy adecuadas para casi cualquier proceso o aplicacion (California Almonds,

2018).

Figura 3. Almendra California
Lattenero, 2017

2.2.1.6.3 Mission

Las almendras tipo Mission tienen un fuerte sabor, y sus semillas son
pequefias, anchas y muchas veces regordetas. La piel de la semilla es
generalmente mas oscura y arrugada, lo que incrementa la adherencia de sal y
sabores. El blanqueado no es tan comun para este tipo, pero algunas variedades

en esta clasificacion son blanqueadas (California Almonds, 2018).

Figura 4. Almendra Mission |
Pagradillo, 2011
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2.2.1.7 Cultivo de la almendra

Segun Lannamico (2015), el cultivo del almendro es de origen mediterraneo,
con elasticidad en su adaptacion a condiciones diversas: resiste altas
temperaturas y a su vez sobrevive a largos periodos de sequia y frios extremos,
es decir, que es capaz de soportar tanto el calor como el frio. Este fruto puede ser
cultivado en suelos muy pobres y secos, crece muy bien en suelos calizos,
sueltos, bien abonados y profundos aun siendo pedregosos, con pH entre 5,3 a
8,3 siendo el 6ptimo 7,3. Requiere suelos con una profundidad minima de hasta 1
m, con buen drenaje y permeabilidad. Puede vegetar en altitudes de entre 100 y
2.000 m. En altitudes cercanas a 1.000 m fructifica con regularidad.

2.2.1.8 Plantacion de la almendra

Lannamico (2015) indica que el almendro se debe realizar las practicas de
plantaciones en relacion a una adecuada preparacion de suelo, es decir, que
debe ser anticipada y minuciosa, asi como preferiblemente en los primeros 3-4
afios se debe tener en cuenta una correcta nivelacion si se va a regar por surco.
Se sugiere que la época Optima para la implantacion del cultivo de almendro sea
durante el periodo invernal de reposo, los cuales son del sexto al séptimo mes del
afo, realizando un riego de 40 litros de agua en el pozo de plantacion hasta la
disponibilidad de agua de riego por canal. Debe tenerse consideracion que el
crecimiento de las raices antecede en unas 3 semanas a la parte aérea, por lo
cual ese periodo indica la antelacibn minima en la plantacion en relaciéon a la

brotacion de la planta.
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2.2.1.9 Riego de la almendra

El riego adecuado para estos tipos de plantacion es por goteo, un estimado por
consumo de hectérea es de 3000 metros cubicos, esto favorece para conseguir
una buena produccion.

2.2.1.10 Cosecha de la almendra

La cosecha de almendras puede ser manual o mecanizada. Existen métodos
intermedios como la cosecha semi-mecanizada, utilizando vibradores manuales.
Los costos operativos hacen que la cosecha mecanica sea muy ventajosa,
debiéndose prever este aspecto en una futura plantacion, principalmente dejando
una altura de tronco principal que permita el trabajo del vibrado

2.2.1.11 Produccién a nivel mundial

Estados Unidos es el primer productor mundial de la almendra lo cual ha
crecido en el mercado dado que en el afio 2000 representaba del 100 % el 76,4
% de la produccion mundial, en cambio en el 2014 fue el 85,5 %.

Australia es otro de los paises que su produccion anual entre los afios 2000
hasta el 2014 tiene el 16,5 %. Cabe recalca que Espafia tiene la mayor superficie
de cultivo correspondiente a 600 000 hectareas en el afio 2015 (Velasco y
Aznar,2016).

El Sistema Nacional de Monitoreo y Vigilancia de Argentina (2019) recalca que
en Argentina en el afio 2018 alcanzé una produccion de 70 toneladas entre enero
y septiembre, estas a su vez fueron exportadas principalmente a Francia con el
59% equivalentes a 41 toneladas; le sigue Francia con el 30 % corresponde a 21
toneladas, luego fue Paraguay con un 6 %, Otros paises con el 4 % y por ultimo

Brasil con un 1 %.
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2.2.1.12 Produccion a nivel de Ecuador

Para sembrar el arbol de almendro Prunus dulcis se requiere de las cuatro
estaciones del clima y Ecuador sélo cuenta con dos estaciones por lo cual no es
recomendable su siembra.

Mendoza (2021), establece que existen pequeios cultivos en la provincia de
Santa Elena, Sucumbios y Orellana, pero al ser de tan baja escala no se tiene
datos significativos de la produccion.

2.2.1.13 Usos de la almendra

Arrazola Bermadez y Herazo (2015) indican que en la industria alimentaria el
uso de las almendras va mas alla de ser una alternativa de alimentacion, a la vez
ser un espesante o potenciador de sabor. La crema y la harina de almendra son
de gran utilidad para los formuladores de alimentos, dada la enorme popularidad
de las barras nutricionales, malteadas de proteina y productos horneados sin
gluten. Los formuladores pueden usar cualquiera de las 14 formas de las
almendras, como enteras, rebanadas, picadas, astillas, y en hojuelas, para
brindar una variedad de texturas y llamar la atencion mediante la observacion.

La harina de almendra es un ingrediente idoneo para elaborar galletas y
pasteles sin gluten, ya que viene hacer una opcién inusual en la industria
alimentaria. Si se mezcla con cuidado y en la proporciéon adecuada la harina de
almendra con otros ingredientes secos, se pueden separar las particulas de
almendra para que no se vuelvan una crema. Entre otros usos de la harina de
almendra son cobertura para snacks o ayuda a la densidad para productos

horneados y barras.
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La crema de almendra se puede usar como entremés, para untar o rellenar
varios snacks. Los fabricantes de productos pueden usar crema de almendra
como ingrediente aglutinador en barras que requieren una textura pegajosa.

2.2.2 Calcio

El Comite Nacional de Nutricion de Argentina (2011) indica que el calcio es un
metal divalente involucrado en numerosos procesos biolégicos en los que se
requiere un nivel constante y preciso de calcio: la permeabilidad de membranas,
excitabilidad y conduccién nerviosa, contraccion muscular, actividad de enzimas
celulares, equilibrio de liquidos, minerales y pH corporales, mecanismos de
secrecion glandular y hormonal, coagulacion y formacion de hueso y diente.

Es el cation mas abundante del organismo, representa el 2,24 % del peso
corporal libre de grasa. Junto con el fosforo son los principales constituyentes del
esqueleto; ambos forman parte de la hidroxiapatita presente en los huesos.

2.2.3 Yogur

2.2.3.1 Definicion

Es el producto coagulado obtenido por fermentacidén lactica de la leche o
mezcla de esta con derivados lacteos, mediante la accion de bacterias lacticas
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y Sreptococcus salivaris subsp.
thermophilus, pudiendo estar acompafiadas 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 atil del producto.
Puede ser adicionado o no de los ingredientes y aditivos (INEN, 2011).

2.2.3.2 Caracteristicas

Babio, Mena y Salas (2017) indican que el principal hidrato de carbono que

contiene el yogur es la lactosa, parte de este contenido esta parcialmente
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hidrolizado dado que es utlizado por los microorganismos como sustrato
energético. Por esta razon, existen evidencias cientificas que indican que la
ingesta de yogur mejora la digestion de la lactosa y los sintomas caracteristicos
de la intolerancia a la misma.

El yogur contiene altos niveles de caseinas, estas ayudan a la digestibilidad
para la accion de diferentes bacterias proteoliticas que actian en la formacion del
producto.

Contiene una elevada concentracion acidos grasos, esta grasa lactea va
cambiando el paradigma habitual de los acidos grasos saturados (AGS) y los
posibles dafios sobre la salud con los que se relacionaba a los mismos.

Los productos lacteos como el yogur contienen mdaltiples micronutrientes,
incluyendo diversos minerales y vitaminas como calcio (Ca), sodio (Na), fosforo
(P), magnesio (Mg), zinc (Zn), yodo (I), potasio (K), vitamina A, vitamina D,
vitaminas del complejo B, principalmente B2, Bz y Bio.

2.2.3.3 Clasificacion

2.2.3.3.1 Por el método de elaboracion

Yogur batido: Es el producto de la inoculacion de la leche pasteurizada, la
cual se realiza en tanques de incubacion, produciéndose en ellos la coagulacion,
luego se bate y se envasa, pudiéndose presentar en estado liquido o semisdélido.

Yogur coagulado: La leche pasteurizada es envasada inmediatamente
después de la inoculacién, produciéndose la coagulacion en el envase.

2.2.3.3.2 Por el contenido de grasa

Yogur entero: El contenido de grasa es igual o mayor al 3% en la leche
descremada para elaborar el yogur. Los solidos totales no grasos de la leche

estardn como minimo en un 8,2%.
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Yogur parcialmente descremado: El contenido de grasa en la leche se
encuentra entre el 1%y 2,9%.

Yogur descremado: La materia grasa de la leche es menor al 1%. Sdlidos
totales no grasos de la leche debe corresponder como minimo a un 8,6%.

2.2.3.3.3 Por el sabor

Yogur natural: Es aquel sin adicién de saborizantes, azUcares y colorantes,
permitiéndose solo la adicion de estabilizadores y conservadores.

Yogur frutado: Es aquel al que se le ha agregado fruta procesada en trozos y
aditivos permitidos por la autoridad sanitaria.

Yogur saborizado: Es aquel que tiene saborizantes naturales y/o artificiales y
otros aditivos permitidos por la autoridad sanitaria (INEN, 2011).

2.2.4 Proceso de estandarizacion

El mismo proceso se utiliza para obtener el contenido de grasa exacto
requerido cuando se usa leche como ingrediente en el yogur. La estandarizacion
también puede referirse al proceso de volver a agregar contenido de proteinas (en
las cantidades correctas), es decir agregar la cantidad de solidos solubles
necesarios para que exista la fermentacién como tal.

Estandarizacion de extracto seco es utilizado frecuentemente en el Industria,
es el uso de leche en polvo. La adicién de litro en polvo en proporcion del 1-6%
(valores recomendados entre 3-4%, con porcentajes superiores defecto: “sabor a
polvo”) (Gonzalez, 2018).

2.2.5 Yogur de almendra

Barke (2014) indica que los yogures de origen vegetal son aquellos que
provienen de leches vegetales, estos incluyen cultivos vivos de bacterias se los

conocen como probidticos. Son similares al yogur tradicional tanto en su textura
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como en su color, salvo por una diferencia esencial: esta elaborado a base de
productos de origen vegetal.

2.2.6 Calcio

Martinez (2016) menciona que el calcio (Ca) es el elemento mineral que
prevalece con abundancia en nuestro organismo, ya que forma parte importante
del sistema 0seo y dental. Supone alrededor del 2% del peso corporal. Las
funciones del calcio son: funciones esqueléticas y funciones reguladoras.

2.2.7 Concentracién de calcio en el yogur

Rodriguez, Rodriguez, Gonzalez y Mesa (2019) indican que la concentracion
de calcio de la leche debe ser igual a la del yogur, la cual es de 124 mg/ 100 g.

El Instituto Nacional de Artritis y Enfermedades Musculoesqueléticas y de la
Piel (2018) recalca que en la lista de alimentos ricos en calcio, el yogur ocupando
el sexto lugar en la tabla aporta 300 mg en 245 gramos, es decir, es uno de los
alimentos con alta concentracion.

2.2.8 Vegetarianismo

La dieta vegetariana es reconocida como un estilo de vida, lo cual se acoge a
principios de moral que inducen al individuo a consumir alimentos en base a
vegetales, es decir, no incluye ningun tipo de carne, aves de corral 0 mariscos.

2.2.8.1 Tipos de vegetarianismo

Barranco (2019) indica que quienes no admiten ninguna ingesta de carnes o
productos derivados de los animales (como el huevo, los lacteos o la miel de las
abejas) son denominados veganos, vegetarianos estrictos o vegetarianos puros.

Aquellos que si consumen leche se conocen como lactovegetarianos, aquellos
gue consumen huevos son denominados ovovegetarianos, si consumen ambos

productos, ovolactovegetarianos.
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Finalmente, quienes solo se alimentan de fruta practican el frugivorismo.

2.2.9 Fermento vegano

Un fermento vegano son bacterias lacticas que provienen de origen vegetal, es
decir que no contiene trazas de origen animal (Laboratorios Genésis, 2017).

2.2.9.1 Fermento vegano a partir de cepas del zumo de zanahoria

El fermento vegano a partir de cien mil millones de cepas del zumo de la
zanahoria, estds son células vivas liofilizadas, son cien por ciento puras, al
interactuar con la leche de origen vegetal produce un yogur algo viscoso, con un
toque suavemente acido, aunque compensado por el dulzor de las bifidobacterias
(Laboratorios Geneésis, 2017).

2.2.9.2 Composicion del fermento vegano

Cultivado en un medio vegetal y ecologico (zumo de zanahoria organico)
Compuesto por las siguientes bacterias: Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
casei sp. rhamnosus, Bifidobacterium bifidum, B. infantis, B. longum, B. breve, B.
adolescentis, Streptococcus thermophilus. Todas estas cepas fueron
seleccionadas y aisladas a partir de fuentes naturales provenientes de las
montafas bulgaras (Laboratorios Genésis, 2017).

2.2.9.3 Aplicacion del fermento vegano

Se agrega el gramo directamente en la bebida vegetal. Su rendimiento oscila
entre 1y 5 litros de bebida vegetal, lo cual da una textura practicamente liquida.

Se elabora a una temperatura de 40° C, en yogurtera o incubadora industrial.
El tiempo de fermentacion es de 8 a 10 horas en la primera siembra y si se
considera realizar mas producto se considera que su tiempo es de 4 a 6 horas en

las sucesivas resiembras (vertiendo 220 mililitros ya hecho en un nuevo litro de
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bebida vegetal). Se aconseja resembrar un maximo de 5 veces (Laboratorios
Genésis, 2017).

2.2.9.4 Aporte

Fermentar la leche y las bebidas vegetales con bacterias probidticas supone
enriquecerlas con vitaminas y enzimas naturales. El calor de los procesos ya sea
de pasteurizacion o de UHT al que se ven sometidas tanto la leche como las
bebidas vegetales supone la pérdida de las vitaminas B1, Bs, Bs, Bg, B12 y D. Las
vitaminas A y E pueden oxidarse asimismo durante el procesado. La fermentacion
con bacterias probioticas produce de nuevo casi todas las vitaminas del grupo B.
De la misma forma, aumentan la absorcion del calcio, el hierro, el magnesio, el
manganeso, el cobre, el zinc y el potasio (Sanchez, 2018).

2.2.9.5 Beneficios del uso del fermento vegano en la salud

El consumo de especies de probioticos ya sea a través de productos lacteos
fermentados o sucedaneos que contengan ceélulas vivas presentes en otros
productos esto se ha sido asociado con muchos beneficios para la salud en

humanos. Tales como se muestra a continuacion:

Inhibe el crecimiento de E. coli.

e Ayuda a construir la flora intestinal en bebés y nifios y a equilibrarla en
adolescentes y adultos.

« Alivia e inhibe el sindrome del intestino irritable.

e Reduce las infecciones vaginales.

e Reduce la presion arterial.

e Ayuda a producir energia.

« Ralentiza el progreso de las enfermedades hepaticas.

o Equilibra la flora intestinal.
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Inhibe el crecimiento de H. pylori.

Reduce la diarrea.

Favorece la biodegradacion del colesterol.

Inhibe el crecimiento de Candida.

Reduce las alergias.

Reduce el riesgo de infecciones respiratorias.

Mejora el eczema.

Rebaja la excesiva permeabilidad intestinal.

Elimina toxinas del organismo.

Reduce los patdégenos bucales.

Ejerce un efecto antitumoral y reduce el riesgo de contraer cancer de
colon.

Activa las funciones del sistema inmunitario, aumentando el numero de
inmunoglobulinas

Potencia la absorcion del calcio y de otros minerales que se encuentran en
la leche, las bebidas vegetales o los otros alimentos con que se acomparie.
Produce vitaminas del grupo B.

Facilita la digestion de la lactosa y de las proteinas lacteas.

Reduce la inflamacion.

Estimula el crecimiento infantil.

Mejora el estrefiimiento.

Mejora los sintomas del intestino irritable.

Previene los resfriados y la gripe. (Ramirez et al., 2011).
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2.2.9.6 Semejanzas y diferencias de los cultivos tradicionales o los
veganos

Tabla 3. Semejanzas y diferencias de los tipos de fermentos

Cultivo de origen animal Cultivo de origen vegetal

Semejanzas

Proviene de &cidos lacticos

Diferencias
Cepas de origen animal Cepas de origen vegetal
Contiene 2 a 3 cepas Contiene mas de 5 cepas diferentes

Detalle de semejanzas y diferencias entre los diferentes tipos de fermentos
Urbina, 2021

2.3 Marco legal

Plan Nacional del Buen Vivir 2013 — 2017 Transformacién de la matriz
productiva

Esta disposicion indica en unos de sus apartados lo siguiente:

Agregar valor en la produccion existente, fomentar la exportacion de productos
nuevos Yy sustituir las importaciones relacionadas a los sectores priorizados a nivel
de pais: alimentos frescos y procesados, energias renovables, biotecnologia,
farmacéutica, servicios (turismo), vehiculos, construccion, transporte y logistica.

Capitulo 3.6 Promover entre la poblacion y en la sociedad habitos de
alimentacion nutritiva y saludable que permitan gozar de un nivel de desarrollo
fisico, emocional e intelectual acorde con su edad y condiciones fisicas

Literal L: Se debe fomentar la oferta de alimentacion saludable y pertinente en
establecimientos publicos y privados de provision de alimentos Se debe fomentar
la oferta de alimentacion saludable y pertinente en establecimientos publicos y

privados de provision de alimentos.
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Los desafios actuales deben orientar la conformacion de nuevas industrias y la
promocion de nuevos sectores con alta productividad, competitivos, sostenibles,
sustentables y diversos, con vision territorial y de inclusiébn econdmica en los
encadenamientos que generen.(SENDAPLES, 2017)

La FAO (1985) indica que la ingesta diaria de calcio debe ser entre 800 a
1000mg, para ello una correcta alimentacion debe ser complementaria el
consumo de productos que contengan un contenido equilibrado.

Las presentes normas se aplicaron para los analisis fisico-quimicos que el

yogur debe cumplir.

Tabla 4. Norma Codex Alimentarius para Leches Fermentadas

Requisito Unidad Min Método de
ensayo
Acidez valorable % w/w 0,6% NTE INEN 013

Norma Codex Alimentarius para determinar acidez valorable
Codex Alimentarius 243-2003, 2018

Tabla 5. Normas INEN para Leches Fermentadas

Requisito Unidad Min Método de
ensayo
Proteina % m/m 2,7% NTE INEN 16
Grasa % 2,5% NTE INEN 12

Norma INEN para determinar proteina y grasa
Normativa INEN 2395:2011, 2011

El SISAN (2018) adjunta en la Ley Organica de Régimen de Soberania
Alimentaria , en su articulo 27 sobre promover el consumo de alimentos sanos y
nutritivos de origen agroecolégicos y organicas para disminuir o evitar la

desnutricion y malnutricion.
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3. Materiales y métodos
3.1Enfoque de la investigacion

3.1.1Tipo de investigacion

La presente investigacion tuvo un nivel de conocimiento descriptivo ya que se
analizo el contenido de calcio de una bebida de yogur a base de almendras con la
adicion de fermento vegano, recolectando informacion relacionada al tema.

Por lo consiguiente fue un estudio de tipo experimental, documental ya que se
buscé informacién de suma importancia lo cual fue citado de articulos cientificos,
libros, revistas cientificas digitales y normas; correspondié a su vez de una
investigacion de campo y laboratorio ya que ejecutd la elaboracion de yogur a
base de almendras, y en un laboratorio acreditado se analizo el contenido de
calcio tanto la materia prima principal como el producto final.

3.1.2Disefo de investigacion

La investigacion fue experimental, porque se realizO el producto con 3
formulaciones diferentes, mediante las cuales se evalud la concentracion de
calcio por medio de un analisis quimico, mediante ese analisis se determiné el
mejor tratamiento.

3.2 Metodologia

3.2.1Variables

3.2.1.1. Variables independientes

Porcentaje (%) de bebida en polvo a base de almendras

Porcentaje (%) de bebida de almendra liquida

3.2.1.2. Variables dependientes

Concentracién (mg) de calcio en el producto terminado en los tres tratamientos

Concentracion (%) total de acidez



Porcentaje (%) de proteinas y grasa vegetal

3.2.2Tratamientos
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Para el desarrollo del presente producto se realiz6 con las siguientes

formulaciones.

Tabla 6. Formulacién de bebida de yogur a base de

dulcis)

almendras (Prunus

Ingredientes

Tratamiento 1

Tratamiento 2

Tratamiento 3

g %

g %

g

%

Bebida de
almendras
liquida
Azlcar
morena
Bebida en
polvo a base
de
almendras
Fermento
vegano
Sorbato de
potasio

Total

241,60

250,00

6,00

2,00

0,25

0,15

96,64

2,40

0,80

0,10

0,06

100,00

239,60

250,00

6,00

4,00

0,25

0,15

95,84

2,40

1,60

0,10

0,06

100,00

235.60

6,00

8,00

0,25

0,15

250,00

94,24

2,40

3,20

0,10

0,06

100,00

Tratamientos a utilizar en la elaboracién de una bebida de yogur a base de
almendras (Prunus dulcis) con la adicién de fermento vegano.

Urbina, 2021

3.2.3Disefio experimental

En este estudio se evalué un disefio experimental completamente al azar

(DCA) con 3 tratamientos, este célculo se basé en un peso de 250 g para cada

tratamiento en efecto se desarrolld 5 repeticiones, donde se analizé el contenido

del porcentaje de calcio mediante el andlisis de espectrofotometria de absorcién



45

atomica. Se determiné el mejor tratamiento al que contenga mayor contenido de
calcio, este se dio mediante el andlisis de Duncan al 5% de significancia.

Tabla 7. Esquema de Duncan

Fuentes de variacion Grados de libertad
Total (N-1) (15-1) = 14
Tratamientos (T-1) 3-1=2
Error experimental (N-T) (15-3) =12

En la presente tabla se muestra las fuentes de variacién y grado de libertad en el
esquema de Duncan.
Urbina, 2021
3.2.4Recoleccion de datos
Los principales recursos que se utilizd en la siguiente investigacion estan
relacionados a estudios de articulos cientificos similares al trabajo, revistas
cientificas, normas y manuales; también se indagd en estudios similares
encontrados en la biblioteca virtual de la Universidad Agraria del Ecuador.
3.2.4.1. Recursos
3.2.4.1.1 Materiales y equipos
e Cocina industrial de 3 quemadores a gas (31500 Btu/Hr) C/u
e Ollas de acero inoxidable
e Recipientes de acero inoxidable
e Balanza analitica 220g x 0.0001g, calibracién externa marca Sartorius
ENTRIS 224-1S
e Molino de muela F-16 (capacidad es de 50 - 135 kg / h)
e Termdmetro digital para alimentos Cooper Atkins (DDP 400 W-O-8

Thermomether, Pocket) (-40 a 200°C)

e Envases de vidrios esterilizados de 250 ml



Espectrofotometro de absorcion atémica

Centrifuga de laboratorio GREETMED de 5000 rpm

3.2.4.1.2 Ingredientes y aditivos

Almendras

Bebida en polvo de almendras

Azlcar morena

Fermento vegano liofilizado (acidos lacticos)
Sorbato de potasio

Agua purificada

3.2.4.1.3 Reactivos

Cloruro estroncio (SrCly)
Cloruro de potasio (KCI)
Calcio (Ca)

Acido nitrico (HNO3)
Fenolftaleina 1%

Hidréxido de sodio (NaOH)
Alcohol etilico

Hidréxido de amonio (NH4OH)
Acido sulfrico (H2SO4)

Alcohol iso-amilico
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3.2.4.2. Métodos y técnicas

a7

3.2.4.2.1 Diagrama de flujo de la elaboracion de la leche de almendras

Almendras ——»

Agua

Cloro 0,05% >

Agua
T°=20°C
t'= 8 horas

—>

Agua —  »

Botellas de vidrios

esterilizadas —>

Recepciéon de materia
prima

Lavado

Pesado

Seleccioén

Remojo

Pelado

Molienda

Pasteurizaciéon

Enfriado

Envasado

Almacenado

——» Agua residual

—» Cascaras

—— » Pasta de almendras

T°=90°C
t"= 10 minutos

T°=8°C

T°=>80°C

T°= 4-8°C

Figura 5. Diagrama de flujo de la elaboracion de la leche de almendras

Urbina, 2021
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3.2.4.2.2 Descripcion del diagrama de flujo de la elaboracion de la leche de

almendras

Recepciéon de materia prima: Consisti6 en adquirir las almendras con el
proveedor de frutos secos llamado “La Cosecha”, luego se verific6 que se
encuentre libre de contaminantes extrafios como residuos de ramas secas,
piedras, palos, estos pueden perjudicar el proceso.

Lavado: Las almendras pasaron por un lavado en humedo, donde se sumergio
en una solucibn de 5 ppm de cloro (0,05%) por 5 minutos para eliminar
microorganismos

Pesado: Se peso las almendras para saber el peso inicial de la materia prima
principal.

. Seleccion: Se selecciond las almendras por su color, apariencia y su tamafo.

Remojo: Se dejo en remojo las almendras 8 horas, esto se realiza con la
intencién de facilitar el proceso de pelado.

Pelado: Se retird la cascara marrén que rodea al grano, ya que esta contiene
taninos los cuales disminuye la correcta absorcion de los nutrientes a nuestro
organismo. A su vez al estar previamente remojadas hizo mas facil el proceso de
molienda.

Molienda: Se coloc6é en la molienda los granos de almendras, luego se le
agrego agua lo cual facilitd el proceso, por un lado, salié la pasta y el otro lado
expulso el liquido.

Pasteurizacion: Se pasteurizé a la bebida de almendras a una temperatura de
90°C por 10 minutos.

Enfriado: Se llevé la bebida de almendras previamente pasteurizada a una

temperatura de 8°C.
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Envasado: El producto final se lo llevé a un envase de vidrio de un litro para su
almacenamiento.
Almacenamiento: El producto terminado se almacend a una temperatura de

4° a 8°C.



3.2.4.2.3 Diagrama de flujo de la elaboracion del yogur de almendras con

adicion de fermento vegano

Bebida de almendras —

Bebida en polvo de

almendras
Azlcar morena 2,4%

Inoculacion del

fermento vegano 1%

Sorbato de potasio ——»p

0,06%

Botellas de vidrios

esterilizadas

—

—

—>

Recepcion de la
materia prima

Pesado

Estandarizacion

Homogenizacion

Pasteurizacion

Enfriado

Incubacion

Enfriado

Homogenizacion

Envasado

Almacenado

T°=90°C
t"= 10 minutos

Te= 45°C

t'= 8 horas

T°=8°C

T°= 4-8°C

Figura 6. Diagrama de flujo de la elaboracion de una bebida de yogur a base

de almendras con la adicion de fermento vegano

Urbina, 2021
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3.2.4.2.4 Descripcién del proceso de elaboracion de una bebida de yogur a

base de almendras con la adicién de fermento vegano

Recepcion de la materia prima: Se receptd las materias primas que se
emplearan en el proceso, validando que cumplan con los requisitos minimos para
la utilizacion de las mismas.

Pesado: Se pesé los polvos como la bebida de almendra, azlcar, sorbato de
potasio, fermento vegano, y se medio los liquidos como la bebida de almendra
liquida.

Estandarizacion: Se adicion6 el porcentaje dependiendo de la formulacion de
la bebida en polvo de almendras y azlcar para elevar los solidos solubles y
permitir mayor aprovechamiento del cultivo vegano. Y a su vez la azucar morena
aporto calcio a la preparacion.

Homogenizacién: Se homogenizé con agitacién constante por 5 minutos para
gue la mezcla quede totalmente uniforme.

Pasteurizacion: Se llevo a la cocina industrial en una olla de acero inoxidable
por 10 minutos a una temperatura de 90 °C, la cual se medi6é con un termémetro
de alimentos.

Enfriado: Se midid la temperatura con el termémetro Cooper hasta que llegue
a 45°C, ya que es la temperatura 6ptima para que la incubacion.

Incubacién: Se inoculé el fermento vegano en polvo directamente en la
preparacion y se diluyé hasta que esté homogenizado; luego se incubé por 8 a 10
horas a una temperatura de 40 °C hasta que los acidos lacticos dieron la forma
del yogur.

Enfriado: Se dejé enfriar a una temperatura de 15°C por 2 horas.
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Homogenizacion: Se le agreg6 0,06% del sorbato de potasio, este ayudo a la
conservacion del yogur y extendio la vida util por un periodo de 45 dias.

Envasado: Se llen6 los envases de vidrio previamente esterilizados de 250 ml
con su respectivo etiquetado.

Almacenamiento: Se mantuvo el producto final en una cadena de frio de 2 a
4°C para que no exista cambios quimicos.

3.2.4.2.5 Metodologia de determinacion de calcio

FAO (2005) establece que para determinar el calcio en productos lacteos se
analizard empleando el método espectrofotometria de absorcion atomica AOAC
21 st 985.35. Para calcular la cantidad de calcio del yogur se empled soluciones
estandar, una solucion de cloruro estroncio (SrCl), una solucién de cloruro de
potasio (KCI), y de calcio (Ca). También se empled el acido nitrico (HNO3) para
disolver los gramos de cenizas previamente calcinadas; una vez terminado ese
paso se disuelven en las soluciones estandar. Y todas estas diluciones se llevo a
un espectrofotometro de absorcion atomica para su respectiva lectura de las
cantidades de calcio las cuales salié en miligramos de calcio en la muestra.

3.2.4.2.6 Metodologia de determinacion de acidez titulable

INEN (2012) indica que para determinar la acidez total del yogur se medi6 a
través de titulacion de una muestra de 5 g de yogur diluida, a la cual se afiadio
fenolftaleina como indicador y luego se procedi6 a titular con hidroxido de sodio
(NaOH) a la concentracion de 0,1 N. La titulacion se llevé a cabo hasta que en la
muestra de yogur diluida aparezca una coloracién rosa por lo menos unos 30
segundos. Una vez determinada la metodologia, se procede a realizar el analisis,
con lo cual logramos obtener un consumo de hidroxido de sodio (NaOH). La

concentracion del hidroxido de sodio es de 0,1 N y cuyo factor de rectificacion (K).
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Con los datos obtenidos del analisis procedi6 a realizar los calculos para
determinar el porcentaje de acidez de la muestra de yogur, aplicando la formula
de determinacion de la acidez expresada en acido lactico (Ver Anexo 4, Figura
12).

3.2.4.2.7 Metodologia de determinacion proteinas

INEN (2015) indica que el método Kjeldahl es el procedimiento empleado para
la determinacién del porcentaje de proteinas en productos lacteos.

Se digiere una porcién para analisis en un aparato de digestién en bloque
utilizando una mezcla de &acido sulfdrico concentrado y de sulfato potéasico,
utilizando sulfato de cobre (1) como catalizador, de manera que el nitrogeno
organico presente se transforme en sulfato amonico. La funcion del sulfato
potasico es aumentar el punto de ebullicion del acido sulfarico y proporcionar
unas condiciones de reaccion mas oxidantes. Se afiade un exceso de hidroxido
sodico sobre el producto de digestion enfriado, liberandose amoniaco. Se destila
con vapor el amoniaco liberado sobre una disolucion de acido borico en exceso,
utilizando una unidad de destilacion a presion semiautomatica, y a continuacion
se titula con acido clorhidrico. El contenido de nitrégeno se calcula en funcion de
la cantidad de amoniaco producido (Ver Anexo 5, Figura 13).

3.2.4.2.8 Metodologia de determinaciéon de grasa

INEN (2020) indica que para la determinacion de grasas se emplea el método
Rose Gottlieb, es un procedimiento empirico que da un valor para el contenido de
grasa, ya sea como una fraccién de masa o como una concentracion de masa en
funcién de la capacidad de la pipeta de la leche utilizada.

El principio de este método va de acuerdo a la separacién de la grasa la cual

es lograda por amoniaco y etanol con un posterior resultado de deshidratacion
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sobre los fosfolipidos. La grasa es disuelta en éter recién destilado y se afiade
algo de éter petrdleo, de tal manera que se separen algunos compuestos no
lipidicos que se puedan encontrar en la fase etérea. Esta mezcla es
completamente inmiscible en agua, de manera que mediante una extraccion
adecuada es simple dejar la grasa en la fase etérea y el residuo graso es pesado
(Ver Anexo 6, Figura 14).

3.2.5 Anélisis estadistico

Los datos se organizaron en el programa microsoft Excel y se analizé en el
programa Infostat version 2019. Se determinaron procedimientos estadisticos
como la media, mediana y los supuestos de la varianza (Test de QQ-Plot). Si se
cumplen se realizo el ANOVA y la comparacion de medias se efectuaron
mediante el test de Duncan al 5% de significancia.

Prueba de hipdtesis

Ho: No existe diferencias significativas entre las tres formas de formulacion del
yogur a base de almendras.

H1: Al menos una de las tres formas de formulacion del yogur a base de

almendras es diferente al resto.
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4. Resultados
4.1 Obtencion de 3 bebidas de yogur a base de almendras (Prunus dulcis)
con la adicién de fermento vegano.

Las muestras de almendras se seleccionaron y pasaron por el proceso de
lavado con hipoclorito de sodio a una concentracion de 5ppm que es la
concentracion sugerida por la FAO para la desinfeccion de frutos secos. Luego
las almendras se lavaron con la soluciéon desinfectante por 2 minutos, por lo
consiguiente se las escurrieron y se remojaron por 8 horas, se pelaron quitando la
cascara del mesocarpio. Se llevaron a un triturador las almendras peladas con
agua, después fue tamizada con una tela filtro para eliminar el afrecho. Después
la leche previamente elaborada se la llevo a un envase de vidrio para su
conservacion.

La leche previamente elaborada se peso para saber el contenido total, en 6
litros de leche de almendras se obtuvo de una merma 650g, es decir el peso
inicial fue de 1500 g y el peso final fue de 650g, luego se la estandarizo6 con la
bebida en polvo de almendra y azdcar morena se la homogeniz6 correctamente,
después se la pasteurizé a una temperatura de 90°C por 10 minutos, se enfrid
con la ayuda de un termometro hasta que alcance a una temperatura de 45°C, se
incub6 el fermento vegano proveniente del zumo de zanahoria los cuales
contienen Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei sp. rhamnosus,
Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium infantis, Bifidobacterium longum,
Bifidobacterium breve, Bifidobacterium adolescentis, Streptococcus thermophilus
en la leche de almendras por 8 horas en los diferentes tratamientos, por ultimo se
llevé a enfriado a una temperatura de 8°C por 5 horas, se homogenizé para

integrar todos los sélidos solubles y se agreg6 sorbato de potasio al 0,06% se
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envaso en botellas de vidrio esterilizados de 250 ml, y se almacen6é a una
temperatura de 8°C.

4.2 Determinacién del tratamiento con mayor concentracién de calcio por
espectrofotometria de absorcién atémica.

Se llevaron las muestras en refrigeracién al laboratorio de analisis de alimentos
acreditado donde fueron analizadas para la identificacion del tratamiento que
contenga la mayor concentracion de calcio por medio del método de
espectrofotometria de absorcion atdbmica.

Los resultados fueron ubicados en un documento de Excel, en donde se
presenta en la tabla 8 los resultados de cada tratamiento obtenidos en los
analisis.

Luego fueron llevados al programa Infostat version 2019 donde se determind
por medio de la media, mediana, luego se evalud si existe 0 no normalizacion
entre tratamientos por medio del analisis QQ-Plot, por lo consiguiente la varianza
para la tabla Anova y la comparacion de medias se efectu6 mediante el test de
Duncan al 5% de significancia. El tratamiento 1 se obtuvo la media en donde de
los valores de 329,29 mg/Kg, 368,2 mg/Kg, 350,19 mg/Kg, 370,45 mg/Kg y
394,99 mg/Kg, lo cual el resultado es 362,62 mg/Kg. Por lo consiguiente el
tratamiento 2 los valores fueron 389,11 mg/Kg, 371,28 mg/Kg, 390,11 mg/Kg,
379,61 mg/Kg y 379, 42 mg/Kg, lo cual el resultado de la media es 381,91 mg/Kg.
Y por ultimo el tratamiento 3 los valores de 419,11 mg/Kg, 395,2 mg/Kg, 407,79
mg/Kg, 421,81 mg/Kg y 422,17 mg/Kg, lo cual el resultado de la media es 413,22

mg/Kg. (Ver Anexo 7, Figura 15-29).
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Tabla 8. Resultados de las concentraciones de calcio obtenidos de los
analisis

Repeticiones T1 T2 T3

mg/Kg mg/Kg mg/Kg
R1 329,29 389,11 419,11
R2 368,2 371,28 395,2
R3 350,19 390,11 407,79
R4 370,45 379,61 421,81
RS 394,99 379,42 422,17

Media 362,22 mg/Kg 381,91 mg/Kg 413,22 mg/Kg

En la presente tabla se muestra las concentraciones de calcio obtenidas de los

anélisis

Urbina, 2022

Luego se sometio a un analisis de QQ-Plot donde se evalud si existe 0 no
normalizacion u homogenizacion entre muestras y si el P-valor es mayor a 0,94,

en donde el resultado indica que 0,979 es mayor a 0,94 es decir que los datos

son normales.

431,737 n= 15 r= 0,979 (Calcio)
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Figura 7. Representacion grafica de los datos en el analisis QQ-Plot en analisis
de calcio.
Urbina, 2022

Donde después dio como resultado que, si existe diferencia significativa entre

los tratamientos, en donde el T3 es el que tiene mayor media en relacion entre T1
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y T2. El T3 es el mejor debido que el P-valor es menor a Alfa, donde Alfa es el 5
%, el P-valor es igual 0,00013, y el coeficiente de variacion es de 4,23 %, es decir
que, si existe diferencia entre tratamientos, en cuanto el coeficiente de
determinacion es 67 % con numero de muestras 15 (Ver Anexo 8, Figura 30).

A continuacion, en la figura 8 se presenta mediante un respectivo diagrama de

barras las diferencias existentes entre los tratamientos.

42681

Figura 8. Representacion grafica de las medias en andlisis de calcio.
Urbina, 2021

La representacion grafica de la figura 8 indica que el tratamiento 3 contiene
mayor concentracién de calcio con 413,22 mg/Kg con respecto al tratamiento 1
con 362,22 mg/Kg y el tratamiento 2 con 381,91 mg/Kg.

4.3 Comparacioén del tratamiento con mayor concentracion de calcio
mediante analisis quimicos (acidez titulable, proteinas y grasa) con respecto
a tres yogures naturales comerciales.

El tratamiento 3 fue el que mayor contenido de calcio obtuvo una media de

413,22 mg/Kg, a este tratamiento se lo sometid6 a analisis de acidez titulable,

proteinas y grasas, en donde los resultados fueron los siguientes:
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Tabla 9. Resultados de los analisis fisico - quimicos

Ensayos realizados Unidad Resultados
Acidez titulable % 0,16
Proteinas % 2,27
Grasas % 1,23

En la presente tabla se muestra los resultados obtenidos de los analisis fisico-

guimicos de la bebida de yogur a base de almendras con la adicion de

fermento vegano (Ver Anexo 9, Figura 31).

Urbina, 2022

En la presenta tabla 10 se muestra los valores de los diferentes de yogur
veganos frente al yogur de almendras

Tabla 10. Datos de los tipos de yogures para su respectiva comparacion

Tipo de Acidez Proteina Grasa Calcio
Yogur (%) (%) (%) (mg/Kg)
Yogur de 0,16% 2,27% 1,27% 413,22 mg/Kg
almendra con
la adicion de
fermento
vegano
Tipo A 0,50% 6% 9% 49,26 mg/Kg
Tipo B 0,27% 17% 21% 160,4 mg/Kg
Tipo C 0,50% 2% 6% 275,5 mg/Kg

Comparacion de los tipos de yogures de origen vegetal frente al yogur de

almendras

Urbina, 2022

El yogur tipo A, tiene una acidez de 0,50% , proteina de 6% y grasa total de
9%, en cambio el yogur tipo B tiene una acidez de 0,27% , proteina de 17% y
grasa total de 21%, y por ultimo el yogur tipo C tiene acidez de 0,50%, proteina
2% y grasa total 6% , con respecto a la bebida de yogur a base de almendra que
tiene 0,16% de acidez, proteina 2,27% y 1,23% de grasa, es decir que diferencias

significativas y no tienen semejanzas en ningunos de los 3 yogures frente al

producto final
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El contiene mayor acidez es el yogur tipo Ay C, en cambio el que contiene
mayor contenido de proteina es el tipo B, y por consiguiente el yogur de almendra
con la adicién de fermento vegano contiene menor cantidad de grasa y alta
concentracion de calcio frente a los otros yogures (Ver Anexo 10, Figura 32-35 y
Ver Anexo 11, Figura 35-37)

El yogur de almendra con adicibn de fermento vegano aporta mayor
concentracion de calcio con un 413,22 mg/Kg frente a los yogures
convencionales: tipo A con 49,26 mg/Kg, tipo B con 160,4 mg/Kg y tipo C con
275,5 mg/Kg, es decir la hipotesis de la investigacion se cumple (Ver Anexo 11,
Figura 35-37).

Se recomienda para el uso de los consumidores el mas apto es el yogur de
almendra con adicion de fermento vegano ya que posee una alta concentracion
de calcio y un bajo contenido de grasa, lo cual esto ayudara en un futuro la

alimentacion de la poblacién en general.
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5. Discusion

Para el desarrollo de la bebida de yogur a base de almendras se procedi6 a la
estandarizacion lo cual es el proceso que se adiciona una bebida en polvo de
almendra 3,20% esto a su vez ayuda agregar ciertos componentes perdidos de la
leche de almendras que pueden haber sido separados como la grasa, proteinas,
el material solido no graso y el material sélido total, para ayudar a la conformacién
de los sdlidos totales. Segun Cabezas y Pulido (2019), la aplicacion como
espesante del 3% de proteina de salvado de arroz no debe superar este valor, ya
gue podria variar su composicion nutricional. En base a lo mencionado los
autores deben de darse cuenta que la aplicacion de alguna proteina o bebida en
polvo puede mejorar las caracteristicas composicionales del producto y a su vez,
no debe inferir en la composicion final.

La autora Delgadillo (2019), sefala que al agregar 2,0 uL/mL de indculo
bacteriano de Lactobacillius sp. y Streptococcus sp. puede llegar a una
fermentacion lactica en cualquier tipo de leche de origen vegetal, lo cual en la
presente investigacion se utilizé 1 g de fermento vegano lo cual permitio cumplir
con la misma funcién que un fermento de origen animal.

Segun los autores Vela, Castro, Caballero y Ballinas (2012), indicaron en su
investigacion sobre “Bebida probidtica de lactosuero adicionada con pulpa de
mango y almendras sensorialmente aceptable por adultos mayores” que les dio
como resultado 189,325 mg/litro de calcio de la bebida probiética con lactosuero
adicionada con pulpa de mango. Pero en la presente investigacion se formularon
3 tratamientos de bebida de yogur a base de almendras con variaciones en las
bebida liquida y polvo de almendras, se evalud la concentracion de calcio por

método de espectrofotometria de absorcién atdmica, dando como resultado que
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el tratamiento 3 contenia un alto indice de calcio con 413,22 mg/Kg, es decir, que
no estd de acuerdo con ese resultado, ya que dieron valores superiores a lo
indicado por los autores, porque se debe que el yogur de almendra fue elaborado
todo origen vegetal desde la leche hasta el fermento y esto aumento la
concentracion de calcio.

Los autores Bastidas, Narda, Mujica y Comelia (2020) indicaron en su
investigacion que en los resultados de la concentracion de calcio en la almendra
contiene 229,61mg/100g, en cambio en la bebida de yogur de almendra con la
adicion de fermento vegano dio como resultado de 413,22 mg/Kg de calcio, es
decir, que dieron valores mas relevantes a referencia de los resultados de los
autores ya que la adicion de una bebida de almendra en polvo incremento los
niveles de calcio en el producto final.

Los autores Bakr et al. (2022), indicaron en su estudio sobre la viabilidad de
probidticos y actividad antioxidante de yogur a base de leche de marafidn
fermentado con cepas seleccionadas de probidtico Lactobacillus spp, que con la
adicion de cepas Lactobacillus spp en una leche de origen vegetal para obtener
un yogur dio una acidez de 0,53 %, en cambio, en la presente investigacion con la
adicion de cepas provenientes del zumo de zanahoria como son: Lactobacillus
acidophilus, L. casei sp. rhamnosus, Bifidobacterium bifidum, B. infantis, B.
longum, B. breve, B. adolescentis, Streptococcus thermophilus dio como resultado
una acidez de 0,16 %, es decir, que no fueron inferiores a lo de los autores, esto
se debe que el fermento es de origen vegetal y este no tiene el mismo proceso de
fermentacion que uno de origen animal.

Los autores Cabezas y Pulido (2019), indicaron en su investigacion sobre

“Evaluacion de las propiedades tecnoldgicas y nutricionales en una bebida
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fermentada vegetal de almendras con la adicion del extracto proteico del salvado
de arroz” que el porcentaje de proteina obtenido fue de 9,5 %, sin embargo en la
presente investigacion con la adicién de bebida de almendra en polvo se obtuvo
un porcentaje de 2,27 %, segun con los estudios presentes se discute que se
debe utilizar otro tipo de espesante para aumentar la cantidad de proteinas en el
producto final, ya que se debe obtener un producto con un valor nutricional integro
para la ingesta diaria.

En otro estudio Mufioz (2019) menciona que las cepas acidos lacticas
provenientes de la soya en la utilizacion para la obtencion de un postre
fermentado de almendras se obtuvo un 2 % de grasa, en cambio en el yogur de
almendra con la adicién de fermento vegano se obtuvo un 1,27 %, es decir que es
viable la implementacion de estos tipos de fermentos en leches de origen vegetal
, ya que seria un campo nuevo en el area alimenticia y no se correria el riesgo del

consumo diario del producto.
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6. Conclusiones

Para la obtencion de los tratamientos de la bebida de yogur a base de
almendras con la adicion de fermento vegano se procediéo al remojo de las
almendras por 8 horas. Luego de ser peladas se las llevé a la molienda con
adicion de agua, la leche de almendras obtenida se la llevo a una pasteurizacion
de 90°C por 10 minutos, por lo consiguiente a un enfriado a 8°C, envasado y
almacenado para su uso posterior.

Se formularon los 3 tratamientos de bebidas de yogur con variaciones en las
concentraciones de bebida liquida y en polvo de almendra en la estandarizacion y
se le agrego azucar morena, se homogeniz0, luego se pasteuriz6 a una
temperatura de 90°C por 10 minutos, se enfrio a una temperatura de 45°C, se
inoculé el fermento vegano y se incubd por 8 horas. Se volvid a enfriar a una
temperatura de 8°C, al momento de homogenizar se le agrego el sorbato de
potasio al 0,06 %, por ultimo, se envaso y almaceno, subsiguiente

Se evalud la concentracion de calcio por medio de método de
espectrofotometria de absorcion atomica este método no tiene rango minimo o
maximo, los resultados obtenidos fueron analizados mediante analisis de varianza
dando como resultado que el tratamiento 3 present6 la mayor concentracién de
calcio con 422,17 mg/Kg.

Los analisis fisico-quimicos que se realizaron al tratamiento con mayor
contenido de calcio, el cual fue el tratamiento 3, los andlisis fueron de acidez
titulable, proteina y grasa, por consiguiente, se obtuvo 0,16% de acidez titulable lo
cual no supero el rango minimo de acuerdo a la Norma INEN 13:1984, 2.27% de
proteinay 1,23% de grasa, estos dos ultimos resultados estan acordes a la norma

INEN 16y 12.
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Estos resultados fueron comparados con 3 yogures naturales comerciales,
donde ningun de ellos tuvo un acercamiento o0 un parentesco en los resultados,
cabe recalcar que estos yogures son de origen vegetal.

Se concluye con esta investigacion que, si se puede obtener un producto con
alta concentracién de calcio, y a su vez que el fermento vegano de origen vegetal
proveniente del zumo de la zanahoria que contiene Lactobacillus de diferentes
especies no tiene algun parentesco con el de origen animal, ya que dio como
resultado que la acidez final del producto no alcanza los parametros establecidos

por la norma INEN.
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7. Recomendaciones

Mediante este estudio en base a los resultados y conclusiones se presenta las
siguientes recomendaciones:

Se recomienda pelar adecuadamente las almendras, ya que si existe presencia
de la piel al momento de molienda puede dar una leche de almendra un poco
amarga, medir correctamente la temperatura al momento de la pasteurizacion,
debido a que son parametros necesarios al momento de la inoculacion e
incubacion del microorganismo, si alguno de esta falla, puede ser que el
microorganismo no crezca y quede inactivo lo cual no dara una fermentacion
lactica y no de una bebida de yogur. Por lo consiguiente se debe tomar en cuenta
otro tipo de espesante para aumentar el contenido de proteina en el producto
final.

La activacion del fermento vegano en la leche de origen vegetal debe estar en
constante estudio y darle las horas establecidas para que pueda darse la
fermentacion, ya que es un cultivo poco conocido y al momento de cortar la
activacion por algun tipo de motivo puede echarse a perder todo el producto.

Al no contar con una norma especifica para productos fermentados de origen
vegetal, el presente estudio se basdé en un método para determinar la
concentracion de calcio, por lo que se recomienda al Instituto Ecuatoriano de
Normalizacion, proponga una norma reguladora propia para la elaboracion y

requisitos pertinentes para yogur vegano.
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9. Anexos
9.1 Anexo 1. Norma Codex Alimentarius CODEX STAN 243-2003
Requisito fisico quimico para leches fermentadas

Leche Yogur, yogur en Kefir Kumys
fermentada base a cultivos
alternativos v
leche acidofila

Proteina lactea™ (3% min. 2,7% min. 2,7% min. 2,7%

wihw)

Grasa lactea (% wiw) menos del  menos del 15% menos del 10%  menos del 10%
10%

Acidez valorable, min. 0,3% min. 0,6% min. 0,6% min. 0,7%

expresada como
% de acido lactico (%
wiw)

Figura 9. Requisito de acidez valorada para leches fermentadas.
CODEX ALIMENTARIUS 243-2003, 2018

9.2 Anexo 2. Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2395:2011 para leches

fermentadas

INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION
Quito - Ecuador
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2395:2011

Segunda revision

LECHES FERMENTADAS. REQUISITOS.

Primera Edicién

Figura 10. Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2395:2011 para

fermentadas
INEN, 2011

74

leches



75

9.3 Anexo 3. Requisitos de la Norma INEN 2395:2011 para yogur

ENTERA SEMIDESCREMADA DESCREMADA
METODO DE
REQUISITOS ENSAYO
Min Max Min Max % Min Max %
% % Y% %
Contenido de grasa 25 - 1,0 <25 - <1,0 NTE INEN 12
Proteina, % m/m
En yogur, kéfir,
kumis, leche 27 - 27 - 27 - NTE INEN 16
cultivada
Almmbn | mdilime

Figura 11. Requisitos fisicoquimicos de la Norma INEN 2395:2011 para yogur
INEN, 2011

9.4 Anexo 4. Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 13:1984 para la

determinaciéon de acidez titulable

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 13:1984
Primera revision

FECHA DE CONFIRMACION: 2012-11-21

LECHE. DETERMINACION DE LA ACIDEZ TITULABLE

Primera edicion

MILK. DETERMINATION OF TITRABLE ACIDITY

Figura 12. Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 13:1984 para la
determinacion de acidez titulable
INEN, 2012
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9.5 Anexo 5. Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 8968-2 para

determinacion del contenido de nitrégeno. Método Kjeldahl

A Y = "
\ 1\
Servico Louatorneng de Normalizacion
Qwito — Ecuader
NORMA NTE INEN 16
TECNICA Segunda revision
ECUATORIANA 2015-01

LECHE Y PRODUCTOS LF'LCTEOS. DETERMINACION DE
CONTENIDO DE NITROGENO. METODO KJELDAHL

MILK AMD MILK PRODUCTSE. DETERMIMATION OF NITROGEN BY KJELDAHL METHOD

Figura 13. Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 8968-2 para determinacion
del contenido de nitrégeno. Método Kjeldahl
INEN, 2015
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9.6 Anexo 6. Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2446: 2013 para la

determinacion del contenido de grasas

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN-ISO 2446:2013

NUMERO DE REFERENCIA IS0 2446:2008(E)

E CONFIRMACION: 2020-12-07

LECHE - DETERMINACE? F%ONTENIDO DE GRASA (IDT)

Primera edicién
Fl

Figura 14. Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2446: 2013 para la
determinacién del contenido de grasas
INEN, 2020

9.7 Anexo 7. Andlisis de determinacién de calcio en los 3 tratamientos

= Laboratorio de
enpol) Andlisis de Alimentos y R
Q Ambiente PROTAL pROT@L

RO1-PG23-FO0I-7 .8

Informe: 21-11/0080-M001 |

Datos del Chiente

| [T— [URBINA. ALVAREZ ARANA YAMILE | Tewtano: (961065537 |
[ Dirsceian: [cone7 LaG0s Mz 35 517 |
Iderhificacion de la mucstra § choueta
Nomibere: Bebida de yogust & base de almendras T1 Caodign musestra: 21-11/0080-MD01
Marca comercial: HiA Late: MiA
Homaativa de Referencia: BEA Fecha etaboracian: 24112021
Envase: Envags e Wi y tapa metalsa cokr kiancy Fecha expiracidn: A
Conservacion de la musstra: | Refngeracsdn 0°C -4 1C Fecha recepcicn: 24111201
Fecha andlisis: 241N Vida bil: M,
Contenido nato declarado: | 200 mi
Presentacionss: BEA
Cond. climaticas del ensayo: | Temperaturs 2.5 °C £ 2.5°C y Humedad Relativa 5% + 15%
Amdliaia Fisteo - Quimieos
| Enzayos realizados | Unidad | Reeultado | Requizitos | MétadasiRet, |
[ Calge” | maka | e [ = | soscommsmsas |

El taboratono deecargs 13 responsatilidad aobre la informacidin propercionada por el cliante que puada afoctar 4 13 validaz de sus reeultados. Lop meuliatos embdon
AP Al LSS 5 BRI At L rs BT AR 0 R AR S rern AR re o AL

Figura 15. Analisis de la concentracion de calcio en la repeticion 1 del T1
Urbina, 2022



Laboratorio de
Andlisis de Alimentos y
Ambiente PROTAL

PR

Informe: 21-11/0080-M002

Diatos del Cliente

cniza en Analls

OTAL

e

RO1-PG23-PO02-7.8

Hombre: URBINA ALVAREZ ARIANA YAMILE ‘ Teléfono: 0951065587
Direccidn: COOP 7 LAGOS MZ. 35 5L,17

Identificacion de la muestra / etiqueta
Hombre: Bebida de yogurt a base de almendras T1 Codigo muestra: 21-11/0050-M002
Marca comercial: MIA Lote: A
Normativa de Referencia: MIA Fecha elaboracién: 21112021
Envase: Envase de vidrio y tapa metalica color blanco Fecha expiracion: NA
Conservacion de la muestra: | Refrigeracion 0°C - 4 °C Fecha recepcion: 24111/2021
Fecha andlisis: 2411172021 Vida util: A
Contenido neto declarado: | 200 ml
Presentaciones: MA

Cond. climaticas del ensayo:

Temperatura 22.5°C + 2.5 °C y Humedad Relativa 55% # 15%

Andlisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados

Unidad Resultado

Requisitos

Métodos/Ref,

Calcio *

malkg 368.20

ACAC 215t 985.35

El laboratorio descarga la responsabilidad sobre la informacion proporcionada por el cliente que pueda afectar a la validez de sus resultados. Los resultados emitidos

aplican exclusivaments a la(s) muestra(s) recibida(s) en las condiciones entregadas por el cliente.

Figura 16. Analisis de la concentracion de calcio en la repeticion 2 del T1
Urbina, 2022

Laboratorio de
Andlisis de Alimentos y
Ambiente PROTAL

PROTAL

Profassonaliame Técniza en Andliz 0

RO1-PG23-FPO02-7.8

Informe: 21-11/0080-M003 |

Datos del Cliente

Hombre: URBINA ALVAREZ ARIANA YAMILE | Teléfono: 0961065587
Direccion: COOP 7 LAGOS MZ 35 51,17
Identificacion de la muestra / etiqueta

Nombre: Bebida de yogurt a base de aimendras T1 Codigo muestra; 21-11/0080-M003
Marca comercial: MiA, Lote: A
Hormativa de Referencia: A Fecha elaboraci 211201
Envase: Envase de vidrio y tapa metalica color blanco Fecha expiracién: NiA
Conservacion de la muestra: | Refrigeracién 0°C -4 °C Fecha recepcion: 2411172021
Fecha analisis: 24/11/2021 Vida util: A
Contenido neto declarado: 200 mi
Presentaciones: WA
Cond, climaticas del ensayo: | Temperatura 22.5 °C + 2.5 °C y Humedad Relativa 55% = 15%

Analisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.
Calcio * malKg 350.19 — ADAC 215t 985.35*

El Iaboratorio descarga la responsabilidad sobre la informacion proporcionada por el cliente que pueda afectar a la validez de sus resultados. Los resultados emitidos
aplican exclusivamente a la{s) muestrals) recibida(s) en las condiciones entregadas por el cliente.

Figura 17. Analisis de la concentracion de calcio en la repeticion 3 del T1
Urbina, 2022
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Laboratorio de

Andlisis de Alimentos y

Ambie

nte PROTAL

Informe: 21-11/0080-M004

Datos del Cliente

PROTAL

Profesi

alismo Técna en

RO1-PG23-PO0D2-T .8

Hombre: URBINA ALVAREZ ARIAMA YAMILE | Teléfono: 0961065587
Direccidn: COOP 7 LAGOS MZ. 35 5,17

Identificacion de la muestra / etiqueta
Nombre: Bebida de yogurt a base de almendras T1 Codigo muestra: 21-11/0080-M004
Marca comercial: A Lote: MIA
Hormativa de Referencia: R Fecha elaboracion: 21112021
Envase: Envase de vidrio y tapa metalica color blanco Fecha expiracion: MN/A
Conservacion de la muestra: | Refrigeracion 0°C - 4 °C Fecha recepcion: 24/11/2021
Fecha andlisis: 247112021 Vida (til: MA
Contenido neto declarado: | 200 ml
Presentaciones: RA

Cond. climiticas del ensayo:

Temperatura 22.5°C + 2.5 °C y Humedad Relativa 55% + 15%

Andlisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados

Unidad Resultado

Requisitos

Métodos/Ref.

Calcio *

maiKg 37045

ADAC 21st 98535 *

El laboratorio descarga la responsabilidad sobre la informacidn proporcionada por el cliente que pueda afectar a la validez de sus resultados. Los resultados emitidos

aplican exclusivamente a la{s) mi

uestra(s) recibida(s) en las condiciones entregadas por el clients.

Figura 18. Analisis de la concentracion de calcio en la repeticion 4 del T1

Urbina, 2022
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Laboratorio de
Andlisis de Alimentos y
Ambiente PROTAL

PROTAL

Frolesionaiiame Tacnico en Andli

Informe: 21-11/0080-M005

Datos del Cliente

RO1-PG23-PO02-78

HNombre: URBINA ALVAREZ ARIANA YAMILE ‘ Teléfono: 0961065587
Direccion: COOP 7 LAGOS MZ. 35 SL17

Identificacion de la muestra / etiqueta
Nombre: Bebida de yogurt a base de almendras T1 Cadigo muestra: 21-11/0080-M005
Marca comercial: A Lote: /A
Hommativa de Referencia: RA Fecha elaboracion: 211120
Envase: Envase de vidrio y tapa metalica color blanco Fecha expiracidn: NA
Conservacion de la muestra: | Refrigeracién 0°C -4 °C Fecha recepcion: 241112021
Fecha andlisis: 241112021 Vida itil: A
Contenido neto declarado: | 200 ml
Presentaciones: R

Cond. climaticas del ensayo:

Temperatura 22.5°C + 2.5 °C y Humedad Relativa 55% = 15%

Analisis Fisico - Guimicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos MétodosiRef.
Calcio * mgiKg 394.99 — ADAC 21st 98535
El laboratorio descarga la responsabilidad sobre la informacién propercionada por el clients que pueda afectar a la validez de sus resultados. Los resultados emitidos
aplican exch mente a la(s) muestra(s) recil } en las condiciones entregadas por el cliente.

Figura 19. Analisis de la concentracion de calcio en la repeticion 5 del T1

Urbina, 2022



Laboraterio de
Andélisis de Alimentos y
Ambiente PROTAL

P

Informe: 21-11/0080-M006

Datos del Cliente

ROTAsL

(=

RD1-PG23-PO02-7.8

Mombre: URBINA ALVAREZ ARIAMA YAMILE ‘ Teléfono: 0961065587
Direccion: COOP 7 LAGOS MZ. 35 SL17

Identificacion de la muestra / etiqueta
Nombre: Bebida de yogurt a base de almendras T2 Codigo muestra; 21-11/0080-MO08
Marca comercial: A Lote: MiA
Normativa de Referencia: NiA Fecha elaboracion: 21111/2021
Envase: Envase de vidrio y tapa metalica color blanco Fecha expiracion: A
Conservacion de la muestra: | Refrigeracion 0°C -4 °C Fecha recepcion: 2411172021
Fecha andlisis: 2411112021 Vida ttil: MIA
Contenido neto declarado: | 200 ml
Presentaciones: A
Cond. climéti del ensayo: | Tt 225°C + 25°C y Humedad Relativa 55% + 15%

Analisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados

Unidad Resultado

Requisitos

Métodos/Ref.

Calcio *

mgiKa 389.11

ADAC 21st 98535

El laboratorio descarga la responsabilidad sobre la informacion propercionada por el cliente que pueda afectar a la validez de sus resultados. Los resultados emitidos
aplican exclusivamente a la(s) muesira(s) recibida(s) en las condiciones entregadas por el clients.

Laboraterio de
Andlisis de Alimentos y
Ambiente PROTAL

PROTAL

Informe: 21-11/0080-M007

Datos del Cliente

Figura 20. Analisis de la concentracion de calcio en la repeticion 1 del T2
Urbina, 2022

cralisme Técnico en Anali

btata

RO1-PG23-PO02-T 8

HNombre: URBINA ALVAREZ ARIANA YAMILE ‘ Teléfono: 0961065587
Direccicn: COOP 7 LAGOS MZ. 35 3LAT

Identificacién de la muestra / etiqueta
Nombre: Bebida de yogurt a base de almendras T2 Codigo muestra; 21-11/0080-M007
Marca comercial: A Lote: A
Hormativa de Referencia: MiA Fecha elaboracion: 2411202
Envase: Envase de vidrio y tapa metalica color blanco Fecha expiracion: NAA
Conservacion de la muestra: | Refrigeracion 0°C - 4 °C Fecha recepcion: 24112021
Fecha analisis: 241142021 Vida (til: N
Contenido neto declarado: 200 mi
Presentaciones: MA

Cond. climaticas del ensayo:

Temperatura 22.5 °C + 2.5 °C y Humedad Relativa 55% £ 15%

Andlisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados

Unidad Resultado

Requisitos

MétodosiRef.

Calcio *

mgiKa 371.28

ADAC 21st985.35*

El laboratorio descarga la responsabilidad sobre la informacion proporcionada por el clients que pueda afectar a la validez de sus resultados. Los resultados emitidos

Figura 21. Andlisis de la concentracion de calcio en la repeticion 2 del T2
Urbina, 2022
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Laboraterio de
Andlisis de Alimentos y
Ambiente PROTAL

PROTAL

Informe: 21-11/0080-M008

Datos del Cliente

‘denico en Andlisls de

RO1-PG23-PO02-7.8

Hombre: URBINA ALVAREZ ARIANA YAMILE ‘ Teléfono: 0961065587
Direccién: COOP 7 LAGOS MZ. 35 51,17

Identificacion de la muestra / etiqueta
HNombre: Bebida de yogurt a base de almendras T2 Codigo muestra: 21-11/0080-M008
Marca comercial: MiA Lote: MiA
Hormativa de Referencia: MiA Fecha elaboracion: 2041/2021
Envase: Envase de vidrio y tapa metalica color blanco Fecha expiracion: NiA
Conservacion de la muestra: | Refrigeracion 0°C -4 °C Fecha recepcion: 24/11/2021
Fecha analisis: 2471172021 Vida titil: NIA
Contenido neto declarado: 200 ml
Presentaciones: MiA
Cond, del ensayo: | T 22.5°C * 2.5°C y Humedad Relativa 55% * 15%

Andlisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados

Unidad

Resultado

Requisitos

Métodos/Ref.

Calgio *

mo/Kg

390.11

AOQAC 21st 985.35*

El laboratorio descarga la responsabilidad sobre |a informacion proporcionada per el dliente que pueda afectar a la validez de sus resultados. Los resultados emitidos
aplican exclusivamente a la(s) muestra(s) recibida(s) en las condiciones entregadas por el cliente.

Figura 22. Analisis de la concentracion de calcio en la repeticion 3 del T2
Urbina, 2022

Laboraterio de

Andlisis de Alimentos y
Ambiente PROTAL

sicralisma TEonio &

Informe: 21-11/0080-M009

Datos del Cliente

TALl

Analisis 02 L g0

RO1-PG23-PO02-7.8

Nombre: URBINA ALVAREZ ARIANA YAMILE | Teléfono: 0961065587
Direccion: COOP 7 LAGOS MZ. 355117

Identificacion de la muestra / etiqueta
Nombre: Bebida de yogurt a base de almendras T2 Codige muestra; 21-11/0080-M0D09
Marca comercial: PiA Lote: MIA
Mormativa de Referencia: A Fecha elaboracién: 21112021
Envase: Envase de vidrio y tapa metalica color blanco Fecha expiracion: WA
Conservacién de la muestra: | Refrigeracién 0°C - 4 °C Fecha recepcidn: 241172021
Fecha analisis: 2411172021 Vida util: MIA
Contenido neto declarade: | 200 mi
Presentaciones: A

Cond. climaticas del ensayo:

Temperatura 22.5°C + 2.5 °C y Humedad Relativa 55% = 15%

Anilisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados

Unidad

Resultado

Requisitos

Métodos/Ref.

Calcio *

mg/kg

37961

ADAC 215t 98535

El Izboratorio descargs |a responsabilidad sobre la informacion proporcionada por el cliente que pueda afectar a la validez de sus resultados. Los resultados emitidos
aplican exclusivamente a la(s) muestra(s) recibida(s) en las condiciones entregadas por el clients.

Figura 23. Analisis de la concentracion de calcio en la repeticion 4 del T2
Urbina, 2022
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Laboratorio de
Andlisis de Alimentos y
Ambiente PROTAL

PROTAL

Informe: 21-11/0080-M010

Datos del Cliente

RO1-PG23-PO02-7.8

Hombre: URBINA ALVAREZ ARIAMA YAMILE | Teléfono: 0961065557
Direccion: COOP 7 LAGOS MZ. 35 SL,17

Identificacion de la muestra / etiqueta
Hombre: Bebida de yogurt a base de almendras T2 Codigo muestra: 21-11/0080-M010
Marca comercial: M/A Lote: MIA
Hormativa de Referencia: MUA Fecha elaboracién: 21112021
Envase: Envase de vidrio y tapa metalica color blanco Fecha expiracion: NIA
Conservacion de la muestra: | Refrigeracion 0°C -4 °C Fecha recepcion: 241112021
Fecha analisis: 241112021 Vida util: MNA
Contenido neto declarade: | 200 ml
Presentaciones: M/A

Cond. climaticas del ensayo:

Temperatura 22.5°C £ 2.5 °C y Humedad Relativa 55% + 15%

Andlisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados

Unidad Resuitado

Requisitos

Métodos/Ref,

Calcio *

mg/Kg 379.42

AOAC 218t 98535

El laboratorio descarga la responsabilidad sobre la informacion proporcionada por el cliente que pueda afectar a Iz validez de sus resultados. Los resultados emitidos
aplican exclusivamente a la(s) muestra(s) recibida(s) en las condiciones entregadas por el dliente.

Figura 24. Analisis de la concentracion de calcio en la repeticion 5 del T2

Urbina, 2022

Laboratorio de
Anélisis de Alimentos y
Ambiente PROTAL

Informe: 21-11/0080-M011

Datos del Cliente

RO1-PG23-PO02-7.8

HMombre: URBIMNA ALVAREZ ARIANA YAMILE | Teléfono: 0961065587
Direccion: COOP 7 LAGOS MZ_35 SL,17
Identificacion de la muestra / etiqueta

Nombre: Bebida de yogurt a base de almendras T3 Codigo muestra: 21-11/0080-M011
Marca comercial: MA Lote: MUA
Hommativa de Referencia: MIA Fecha elaboracion: 21112021
Envase: Envase de vidrio y tapa metalica color blanco Fecha expiracion: N/A
Conservacion de la muestra: | Refrigeracion 0°C - 4 °C Fecha recepcion: 241172021
Fecha andlisis: 24/11/2021 Vida (til: A
Contenido neto declarado: 200 mi
Presentaciones: MrA
Cond. climaticas del ensayo: | Temperatura 22.5 °C + 2.5 °C y Humedad Relativa 55% * 15%

Analisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos MétodosiRef.
Calcio * malkKg 41911 — ADAC 21st 98535 *

El laberatorio descarga la responsabilidad sobre la informacion proporcionada por el cliente que pueda afectar a la validez de sus resultados. Los resultados emitidos
aplican exclusivamente a la(s) muestra(s) recibida(s) en las condiciones entregadas por el cliente.

Figura 25. Analisis de la concentracién de calcio en la repeticién 1 del T3

Urbina, 2022
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Laboraterio de

Ambiente PROTAL - PROTAL

Profesionaiisme Técnico &n Analisi

RO1-PG23-PO02-7.8

Informe: 21-11/0080-M012 |

Datos del Cliente

HNombre: URBINA ALVAREZ ARIANA YAMILE ‘ Teléfono: 0961065587

Direccién: COOP 7 LAGOS MZ. 35 5L,17

Identificacion de la muestra / etiqueta

Nombre: Bebida de yogurt a base de almendras T3 Codigo muestra; 21-11/0080-M012
Marca comercial: i Lote: MA

MNormativa de Referencia: MIA Fecha elaboracién: 21112021
Envase: Envase de vidrio y tapa metalica color blanco Fecha expiracion: A
Conservacién de la muestra: | Refrigeracién 0°C - 4 °C Fecha recepcidn: 2411112021
Fecha analisis: 2411112021 Vida util: NIA

Contenido neto declarade: | 200 ml

Presentaciones: MNiA

Cond. climaticas del ensayo: | Temperatura 22.5 °C + 2.5 °C y Humedad Relativa 55% £ 15%

Anglisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodosi/Ref,
Calcio * mglKg 39520 — ADAC 21st 98535

El laboratorio descarga la responsabilidad sobre la informacion proporcionada por el cliente que pueda afectar a la validez de sus resultados. Los resultados emitidos
aplican exclusivamente a la(s) muestra(s) recibida(s) en las condiciones entregadas por el cliente.

Figura 26. Analisis de la concentracion de calcio en la repeticion 2 del T3
Urbina, 2022

Laboratorio de

Jodlivie de Slinanteny PROTAL

Profesionaiame T en Andlisis o o

R01-PG23-PO02-7.8

Informe: 21-11/0080-M013 |

Datos del Cliente

Nombre: URBINA ALVAREZ ARIANA YAMILE | Teléfono: 0961065587

Direccion: COOP 7 LAGOS MZ 35 5,17

Identificacion de la muestra ! etiqueta

Nombre: Bebida de yogurt a base de almendras T3 Cadigo muestra: 21-11/0080-M013
Marca comercial: MA Lote: MA

HNormativa de Referencia: MIA Fecha elaboracion: 24/412021
Envase: Envase de vidrio y tapa metalica color blanco Fecha expiracion: A
Conservacion de la muestra; | Refrigeracion 0°C - 4 °C Fecha recepcion: 2411112021
Fecha andlisis: 24/11i2021 Vida (til: NA

Contenide neto declarado: | 200 ml

Presentaciones: MA
Cond. chimati del ensayo: | T 225°C ¢ 2.5°C y Humedad Relativa 55% t 15%
Andlisis Fisico - Quimicos
Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.
Calcio * mglKg 407.79 — AQAC 21st 98535

El Izboratorio descarga la responsabilidad sobre 1a informacion proporcionada por el cliente que pueda sfectar a Iz validez de sus resultados. Los resuliados emitidos
aplican exciusivamente a la(s) muestra(s) recibida(s) en las condiciones entregadas por el cliente.

Figura 27. Andlisis de la concentracién de calcio en la repeticion 3 del T3
Urbina, 2022
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Laborateric de

Andlisis de Ali
Gish coflimu iy PROTAL

@enica en Analls

tarie

RO1-PG23-PO02-T 8

Informe: 21-11/0080-M014 |

Datos del Cliente

Hombre: URBINA ALVAREZ ARIAMA YAMILE | Telefono: 0961065587
Direccion: COOP 7 LAGOS MZ. 35 5,17
Identificacion de la muestra / etiqueta

Nombre: Bebida de yogurt a base de almendras T3 Codigo muestra; 21-11/0080-M014
Marca comercial: RA Lote: MiA
Normativa de Referencia: RA Fecha elaboracién: 211112021
Envase: Envase de vidrio y tapa metalica color blanco Fecha expiracidn: NA
Conservacion de la muestra: | Refrigeracion 0°C -4 °C Fecha recepcion: 24112021
Fecha andlisis: 2411172021 Vida til: 2
Contenido neto declarado: | 200 ml
Presentaciones: NIA
Cond. cli i del ensayo: | Te 22.5°C + 2.5°C y Humedad Relativa 55% + 15%

Analisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.
Caicio * maiKg 42181 — ADAC 215t 96535

El laboratorio descarga la responsabilidad sobre la informacion proporcionada por el cliente gue pueda afectar a la validez de sus resultados. Los resultados emitidos
aplican Jusiy nte a la(s) muestrals) ) en las condiciones entregadas por el cliente.

Figura 28. Analisis de la concentracion de calcio en la repeticion 4 del T3
Urbina, 2022

Laboratorio de

Andlisis de Ali
Ambiente PROTAL PROTAL

Profesionalismo Técnica &n Analls

Blonia

RO1-PG23-P0O02-T 8

Informe: 21-11/0080-M015 |

Datos del Cliente

HNombre: URBINA ALVAREZ ARIANA YAMILE | Teléfono: 0961065587
Direccion: COOP 7 LAGOS MZ. 35 5L,17
Identificacion de la muestra / etiqueta

Hombre: Bebida de yogurt a base de almendras T3 Cadigo muestra: 21-11/0080-M015
Marca comercial: MiA Lote: A
Normativa de Referencia: A Fecha elaboraci 24112021
Envase: Envase de vidrio y tapa metalica color blanco Fecha expiracidn: NIA
Conservacion de la muestra: | Refrigeracién 0°C -4 °C Fecha recepcion: 24/11/2021
Fecha analisis: 24/1142021 Vida dtil: NA
Contenido neto declarado: | 200 ml
Presentaciones: MiA
Cond, climati del ensayo: | Temp 22.5°C £+ 2.5°C y Humedad Relativa 55% % 15%

Analisis Fisico - Quimicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.
Calcio * maiKg 42217 — ADAC 215t 98535

El laboratorio descarga la responsabilidad sobre la informacidn propercionada por el cliente que pueda afectar a ka validez de sus resultados. Los resultados emitidos
aplican exclusivamente a la(s) muestra(s) recibida(s) en las condiciones entregadas por el cliente.

Figura 29. Analisis de la concentracién de calcio en la repeticién 5 del T3
Urbina, 2022
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9.8 Anexo 8. Andlisis de varianza de calcio

Nuesva tabla 8/12/2021 - 11:25:17 - [Versidn 30/4/2020]

Analisis de la varianza

WVariable N E=
15 0,67

R® Bj CV
0,62 4,23

Calcio

Cnadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CH F p-valor
Modelo €519,44 2 3259,72 12,25 0,0013
Tratamientos €519,44 2 325%,72 12,25 0,0013
Error 3192,01 12 266,00
Total 9711,45 14

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=27,51516

Error: Z£§,0009 gl: 12

Tratamientos Medias n E.E.

T1 362,62 5 7,25 B

T2 381,91 5 7,28 B

I3 413,22 5 7,28 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Figura 30. Analisis de varianza en la evaluacion de calcio
Urbina, 2021

9.9 Anexo 9. Analisis fisico - quimicos al tratamiento con mayor
concentracion de calcio

Laboratorio de
Andlisis de Alimentos y
Ambiente PROTAL

PROTAL

RO1-PG23-FO02-7.3

Informe: 21-12/0068-M001 |

Datos gel Cllsnts

[ Wombre: [URBINA. ALVAREZ ARIANA YAMILE [ Teletona: [e106S5AT |
| pirsceion: |cooe 7 Lacos ke 355117 |
Idantcacion de 13 musstrs | stiquata
Nombrs: ‘Yogur de Almendras Cadipo muesira: 21-12005%-M001
Marca comarclal: WA Lots: WA
Mormativa de Referencla; | NiA, NORMA DEL CODEX PARA LECHES FERMENTADAS CODEX | Fecha slaboracion: 151272021
STAN 243-2003
Envase: Envase de Vidrio con TEFE 42 Alumirio Facha Mﬂmm NA
Congervacion de [a mueaira: Facha recepcion: 1122021
Facha analisia: ez Vida uti: WA
Contenido neto dectarado: | 200 mi
Pressniacionss: WA
Cond. climaticas el ensayo: | Temperatura 22 5 °C & 2.5 °C y Humedad Ralatva 55% « 15%
Anafisls Fislos - QUMK os
Ensayos reallzados Unldad Resultado Requisitos MétodoaRet.
Proteina - = 227 i ADAC 218t 320 67 ©
Grasa“ = 133 B ADAC T18t 922 06~
Aidaz valorabis, EXpresada come % e 3cd0 = 18 Win Laghe Fementadar min | NTE INEN 131984
Lo [% W) " 0.3% | Yogur, yo-gur en base
@ cultives altiematives y leche
Acienia: min

El laboratono 025canga 3 responsanlidad s0ore 1a INformacion pTpontionaca por & cliente que pueda sfectar a | validez Os sus reslitados. Loe resuilados amitkdos
apiican ente 3 lag) m £ I35 CONMCIONES entragadas por el cliente.

Figura 31. Resultados de andlisis de acidez, proteinas y grasas para el T3.
Urbina, 2022



9.10 Anexo 10. Informacién nutricional de yogures convencionales

Figura 32. Informacion nutricional del yogur tipo A.
Urbina, 2022

Figura 33. Informacion nutricional del yogur tipo B.
Urbina, 2022
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Figura 34. Informacion nutricional del yogur tipo C.
Urbina, 2022

9.11 Anexo 11. Andlisis fisico - quimicos (acidez y calcio) alos 3 tipos de
yogur escogidos

Laboratorio de Ensayo Acreditado por A2LA con certificado
No.-2185.01 y 2185.02.

- 1828

BUREAU
INFORME DE ENSAYO N° 013909 Muestras 1/3
Pag.1/ 2
Soclicitante ARIANA URBINA ALVAREZ
Cliente ARIANA URBINA ALVAREZ
Direccién Coop. 7 Lagos Mz 35 SL.17
Producto YOGURT
MHimero de Muestras 1 muestras
Presentacion Frasco (os) de vidrio

Procedencia de la muesira

Informacién proporeicnada por el cliente (b}
Fecha de recepcion de las muestras

Fecha de inicio de analisis

Facha de término de analisis

Orden de Trabajo (OT)

M1

Muestra proporcionada por el cliente

M1

~CodigoiLote : Tipo A
31/01/2022
31012022
07/02/2022

1784-22

Parametro

Result. UND.

Acidez

0,503 %

M1

Parametro

Result. UND.

*Calcio

Figura 35. Resultados de analisis de acidez y calcio del yogur tipo A.
Urbina, 2022
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5’ ‘-;_ Laboratorio de Ensayo Acreditado por A2LA con certificado
= n No.-2185.01 y 2185.02.

1628

INFORME DE ENSAYO N° 013910 Muestras 2/3
Pag. 1/ =

Solicitante 3 ARIANA URBINA ALVAREZ

Cliente : ARIANA URBINA ALVAREZ

Direccidon : Coop. 7 Lagos Mz.35 5L17

Producto : YOGURT

Himero de Muestras 2 1 muestras

Presentacién Frasco (os) de vidrio

Procedencia de la muestra Muestra proporcionada por el cliente

Infarmacién proporcionada por el cliente (b) M2

-CodigalLote - Tipo B
310172022
32022

Facha de término de analisis 2 07/02/2022

Orden de Trabajo (OT) 2 1784-22

Fecha de recepcion de las muestras
Facha de inicio de analisis

M2

Parametro Acred. Result. UND.

Acidez AZLA 0,266 %

Parametro Acred. Result. UND.

*Calio 160.4 mgikg

Figura 36. Resultados de analisis de acidez y calcio del yogur tipo B.
Urbina, 2022

0 VE

£ n &)
5’ '-; Laboratorio de Ensayo Acreditado por A2LA con certificado
| " No.- 2185.01 y 2185.02.
UL
INFORME DE ENSAYO N° 013911 Muestras 3/3
Pag.1/ 2
Solicitante H ARIANA URBINA ALVAREZ
Cliente : ARIANA URBINA ALVAREZ
Diireccién : Coop. 7 Lagos Mz.35 SL17
Producto : YOGURT

Mimero de Muestras 1 muestras
Presentacién

Procedencia de la muestra

Frasco (os) de vidrio

Muestra proporcionada por el cliente
Informacién propercionada por el cliente (b) M3

-CodigollLote : Tipa C
31/01/2022
31/01/2022

Fecha de término de analisis ¥ 07/02/2022

Orden de Trabajo (OT) . 178422

Fecha de recepcion de las muestras.
Fecha de inicio de analisis

M3

Parametro

Acred. Result.

UND.

Acidez

AZLA 0.502

M3

Parametro

Acred. Result.

UND.

"Calkio

2755

mglkg

Figura 37. Resultados de andlisis de acidez y calcio del yogur tipo C.

Urbina, 2022
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