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RESUMEN

El propésito de la presente investigacion consistié en la elaboracion de un
producto con altos niveles nutricionales, que ofrezca al mercado nacional una
alternativa alimenticia, teniendo como fin la aportaciéon de proteinas de gran
calidad para los nifilos, mujeres embarazadas y personas en general. Para ello
fue necesaria la identificacion de alimentos que cumplan con las caracteristicas

anteriormente mencionadas tales como la quinua y el yogurt.

Este proyecto de tesis comienza en su primer capitulo con la historia de dichos
productos y su evolucion hasta la actualidad. En el segundo capitulo se explica
la descripcion del proceso, lo que conlleva a las buenas préacticas de
manufactura, las diferentes formulaciones de los ingredientes para la
elaboracion de éste, el cumplimiento de las normas establecidas y la expiacion
de las etapas de elaboracién del yogurt de quinua. En el tercer capitulo se
describe las alternativas agroindustriales del la quinua en el Ecuador, las
posibles oportunidades del mercado del producto, un estudio de aceptabilidad
mediante encuestas y se realizé un analisis FODA del proyecto. En el cuarto
capitulo se realiza un analisis costo beneficio para determinar si el presente
plan de tesis es rentable. En el quinto capitulo se describe los factores de éxito
del proyecto, lo que permitié conocer que el mismo es viable estableciendo los
beneficios sociales, culturales y para la salud. Finalmente, en el sexto capitulo

se obtuvo las conclusiones y recomendaciones del proyecto de tesis.

El presente estudio se justifica por cuanto posee valor tedrico, relevancia social

y por su conveniencia en cuanto a los beneficios que genera.



SUMMARY

The objective of the present investigation consisted in the elaboration of a
product with high nutritional levels, which a nourishing alternative offers to the
domestic market, taking as an end the contribution of proteins of great quality
for the children, pregnant women and people of all ages. There was necessity
of identify the food that will fulfill the characteristics previously mentioned such

as the quinoa and the yogurt.

This project of thesis begins in his first chapter with the history of the above
mentioned products and his evolution up to the current importance. In the
second chapter the description of the process of producing the yogurt, which it
carries to the good practices of manufacture, the different formulations of the
ingredients for the elaboration of this one, the fulfillment of the established
procedure and the expiation of the stages of elaboration of the yogurt with
quinoa. In the third chapter, describes the different alternatives for industrialize
quinoa in the Ecuador, the possible opportunities of the market of the product, a
study of acceptability by means of surveys and realized an analysis SWOT of
the project. In the fourth chapter an analysis realized cost | am of benefit of the
project to determine if this one is profitable. In the fifth chapter there were
described the factors of success of the project, which allowed to know that the
same one is viable establishing the social, cultural benefits and for the health.
Finally, in the sixth chapter there were obtained conclusions and

recommendations of the project of thesis.

The present study justified itself since it possesses theoretical value, social

relevancy and for his convenience as for the benefits that it generates.
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INTRODUCCION.-

Las consecuencias de un estilo de vida basado en una alimentacion
desequilibrada y sedentaria, han derivado en el aumento cada vez mas
notorio de enfermedades como la obesidad, problemas cardiacos, entre
otros; por esto las nuevas tendencias exigen al mercado la creacion de
comestibles naturales y nutricionales, sin contaminantes fisicos, quimicos ni
biolégicos y a su vez logren satisfacer las necesidades del consumidor final,
cumpliendo con su funcién primordial de nutrir al ser humano. Esto ha
motivado un cambio en los habitos alimenticios haciendo preferir a la

poblacién alimentos producidos con métodos naturales.

Debido a lo anteriormente expuesto se considera importante promover en
la poblacién una cultura alimentaria, obteniendo asi una mejor calidad de
vida; para lo cual se han analizado productos que por sus caracteristicas
puedan ser un aporte importante en la nutricion diaria y en conjunto con
otras actividades recomendadas ayuden a mejorar la salud del ser

humano.

Dentro de la gran variedad de alimentos naturales se han destacado el yogurt y
la quinua, debido a sus propiedades proteicas y digestivas de vital importancia

en la alimentacion diaria.

El yogurt, bebida fermentada que utiliza para su elaboracién dos
microorganismos lacteos Estreptococos termodfilos y Lactobacillus bulgaricus
los cuales producen el aroma y textura a la bebida. Es un derivado
lacteo de gran aceptacion debido a su cardcter acido, ademas de ser un
producto de muy alto indice nutricional con la peculiaridad de ser facilimente
digerido y de regenerar la flora bacteriana intestinal, éstos factores han
permitido que su consumo vaya en aumento y obligando asi a los
productores a buscar innovaciones para ofrecer al mercado un mejor

producto.

En Ecuador segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC), el
yogurt ocupa el puesto 21 dentro de los 51 productos alimenticios mas



importantes de consumo familiar, pero entre los hogares de mayores ingresos
econdémicos, el yogurt ha conseguido situarse entre los 12 productos mas

consumidos. (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos. 2006)

La quinua es reconocida mundialmente por sus excelentes cualidades
alimenticias, ha sido denominado como el alimento mas completo de la
humanidad, éste grano contiene una alta cantidad de proteinas,
aminoacidos, grasas, carbohidratos, minerales y vitaminas especialmente
calcio, fosforo, hierro, riboflavina y vitamina C. Se destaca la calidad de
proteina, en base a la cantidad y distribucion de aminoacidos esenciales,
es Uunica entre los cereales y leguminosas de grano por ser especialmente
rica en lisina, metionina, histidina y triptéfano por lo cual constituye en un
alimento que cumple con las propiedades nutricionales esenciales, o que la
convierte en reconstituyente por excelencia. De los aminoacidos no
esenciales, la quinua contiene mas arginina y glicina en comparacion a otros
cereales, la alta digestibilidad de este psedo cereal, entre otros beneficios, lo
convierte en un excelente alimento saludable y sustituto para los de origen

animal.

El cultivo de quinua ha despertado interés en los agricultores por las
perspectivas de nuevos mercados generados entorno a este producto, asi
como las nuevas posibilidades desarrolladas para su transformacion y
consumo en el mercado nacional e internacional. La preocupaciéon de
cientificos y politicos por mejorar la situacién alimenticia de la poblacién
que vive en condiciones de pobreza ha generado un interés particular en
las propiedades alimenticias de la quinua para combatir la desnutricion. A
pesar de ello, tanto la produccidn como las exportaciones de quinua en
el Ecuador aun se realizan a pequefia escala, aunque segun FAO se
proyecta un incremento paulatino de la produccidon en los proximos afios.
(FAO. Sub. Direccionamiento Estratégico — DPAI - MAGAP. 2005)

Por lo anteriormente expuesto se ha decido unir estos alimentos para elaborar
el yogurt enriquecido con quinua. Producto de excelente calidad nutricional,

capaz de ofrecer una alternativa alimentaria a una la poblacion vulnerable



como son los niflos y las mujeres embarazadas, quienes necesitan gran
cantidad de proteinas para el desarrollo de células cerebrales y crecimiento

fisico.

Es importante recalcar que el estudio de aceptacion de este producto ayudara
a desarrollar una nueva alternativa agroindustrial, aprovechando un grano poco

industrializado al unirlo con un producto de consumo masivo.

Para determinar si el proyecto es econdmicamente factible, se utilizaran
diversas herramientas financieras las cuales permitan confirmar la viabilidad

del mismo, asi como su potencial rentabilidad.



OBJETIVOS.-

Objetivo general:

e Elaborar yogurt enriquecido con quinua como alternativa alimentaria,
teniendo como base la planta de origen andino de gran contenido

nutricional y poca industrializacion.

Objetivos especificos:

Presentar al mercado un producto alternativo con altos niveles de

nutricion y al alcance de las diferentes clases sociales.

e Obtener una nueva alternativa agroindustrial en cuanto a los productos

derivados de la quinua

e Determinar en base a encuestas la aceptacion de este producto.

e Promover una cultura en los consumidores respecto a la importancia de

consumir este producto debido a la gran cantidad de proteinas y demas

propiedades.



1. CAPITULO I: MARCO TEORICO.-

1.1 Origen de la quinua.-

La quinua es un pseudo cereal originario de los Andes. Su cultivo se remota
hace mas de 5000 afios, en el periodo preincario en las areas de Perlu y
Bolivia. “La quinua se utilizaba como alimento sagrado y como ofrenda a los
dioses indigenas (Incas, Quechuas, Aimaras y otros)”. (DE GUARDIA, J. 2004)

La planta de quinua tiene mayor distribucion de formas, variedad de genotipos,
progenitores entre Potosi y el Cusco. No hay grandes evidencias
arqueolodgicas, linglisticas, etnograficas; sin embargo se han encontrado
evidencias de la distribucion de parientes silvestres, botanicas y citogenéticas;
lo que virtualmente indica que su domesticacioén llevo varios afios, este proceso
seguramente empezd como una planta usada por sus hojas y luego por sus
semillas. Hoy en dia, las especies y parientes silvestres se utilizan localmente
como jataco o llipcha en la zona andina. Posteriormente, la quinua fue
adaptada a muchos escenarios, condiciones edafoclimaticas, edaficas y
culturales, de esta manera la planta se cultiva desde el nivel del mar hasta los
4000 msnm. (MUJICA, A; IZQUIERDO J; MARATHEE J, 2007)

En Sudamérica, el cultivo de quinua comprende desde Narifio en Colombia
hasta Tucuman en la Argentina y las islas Chiloé en Chile, se han encontrado
evidencias que la quinua fue cultivada por las culturas precolombinas, Aztecas

y Mayas, con la particularidad de que uso era de una verdura de inflorescencia.

“La quinua se habria originado en el hemisferio norte (Estados Unidos y
México), se basa en estudios de los Chenopodium cultivados, concluyendo que
Ch. nuttalliae y Ch. quinoa, son conespecificos distintos, pero conespecificos
con sus formas silvestres acompafiantes, sugiriendo cambios en la
nomenclatura existente, como son incluir dentro de Ch. quinoa sp. milleanum
las diferentes subespecies de Ch. hircinum y a la especie mexicana cultivada

reducirla como una subespecie de Ch. berlandierii, del mismo modo sugiere



que la quinua se habria derivado directamente de algun tipo silvestre en los
Andes” (WILSON, E. 1976).

Hay evidencias arqueoldgicas en el norte chileno indicando que la quinua era
utilizada 3000 afios antes de Cristo, del mismo modo se han encontrado
descubrimientos en la zona de Ayacucho, éstos indicarian que la
domesticaciéon de la quinua sucedio hace 5000 afios antes de Cristo. Existen
hallazgos arqueoldgicos de quinua en tumbas de Tarapaca, Calama y Arica,
consistentes en semillas e inflorescencias, encontrandose abundante cantidad
de semillas en sepulturas indigenas de los Tiltil y Quillagua en Chile. (MUJICA,
A; IZQUIERDO J; MARATHEE J, 2007)

“A la llegada de los espafoles, la quinua tenia un desarrollo tecnoldgico
apropiado y una amplia distribucion en el territorio Inca y fuera de él. El primer
espafiol que reporta el cultivo de quinua fue Pedro de Valdivia quien al
observar los cultivos alrededor de Concepcién, menciona que los indios para su
alimentacion siembran también la quinua entre otras plantas. Posteriormente,
Bernabé Cobo, confunde la quinua con la Kiwicha e indica que la quinua es una
planta muy parecida al bledo de Europa. Garcilaso de la Vega, en sus
comentarios reales describe que la planta de quinua es uno de los segundos
granos que se cultivan sobre la faz de la tierra denominada quinua y que se
asemeja algo al mijo o arroz pequefio, y hace referencia al primer envio de
semillas hacia Europa, las que desafortunadamente llegaron muertas y sin
poder germinar, posiblemente debido a la alta humedad reinante durante la
travesia por mar” (MUJICA, A; IZQUIERDO J; MARATHEE J, 2007).

La distribucion de la quinua por Sudameérica empieza en el periodo incaico, que
abarca desde Pasto — Colombia hasta el rio Maule — Chile y Catamarca —
Argentina. En Colombia, la quinua era cultivada, utilizada y difundida por los
Chibchas, que la denominaban Suba. En Ecuador, el cultivo se centra
principalmente en Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua y Chimborazo. En el Perq,
el cultivo se ha generalizado especialmente en los valles interandinos, quinua
del altiplano y quinua de la costa. En Bolivia, el cultivo de quinua esta

distribuido en el altiplano, valles interandinos y en los salares, con



caracteristicas particulares de cada region. En Chile, el cultivo se ubica en la
zona colindante al altiplano Boliviano. En el pasado no se podian ver cultivos
en la costa ni en el oriente. (MUJICA, A; IZQUIERDO J; MARATHEE J, 2007)

1.2 Laquinuaen el Ecuador.-

“En el periodo 2000 — 2006, en promedio, en el Ecuador posee una superficie
cosechada 914.14 ha. quinua / afio, con una produccién de 516.00 Tm. y un
rendimiento de 0.56 Tm./ ha, dichos promedios son considerados bajos
reflejando que el cultivo de la quinua en el pais sigue siendo de subsistencia o
autoconsumo, ya que conoce que el 80% de las unidades productivas
Agricolas (UPA) en la serrania estd compuesto por minifundios, con una
tecnologia tradicional, cultivando en suelos marginales y en manos de
pequefios agricultores principalmente”. (Sub. Direccionamiento Estratégico-
DPAI-MAGAP, 2005)

Tabla # 1.1 Produccién, rendimiento de la quinua por provincias del 2005

al 2008 y proyeccién para el 2009 y 2010

Provincias \
afno
2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | ™™ Ha
Carchi 100 130 167 227 277 357 208 64
Imbabura 77 93 114 138 168 205 133 41

Pichincha 33 38 45 52 61 72 50 14

Cotopaxi 286 394 544 751 1430 | 740 228

Chimborazo | 240 312 406 527 685 890 510 147

Bolivar 21 30 43 60 86 121 60 Zac

Total 757 997 1319 | 1743 | 2313 | 3075 | 1701 | 522

Elaborado por: OJEDA, A. 2009




Los promedios de produccién para el 2010 se consideran realizables, sin
embargo, no se tomé en cuenta factores inesperados que puedan afectar la
produccion; ejemplo circunstancias climaticas, subida precio del petréleo lo cual

produce incremento en el costo de insumos de produccion.

Se debe tomar en cuenta que los volimenes de produccion mas importantes
de elaborados (sémolas-harinas) son los que generan los Programas Sociales
del Gobierno Nacional a través del Programa Mundial de Alimentos y Nutricion
— PANN 2000 Unidad del Ministerio de Salud Publica, Proyecto “Desarrollo
Infantil y Alimentacion Complementaria para Preescolares en la Frontera Norte”
(Sub. Direccionamiento Estratégico- DPAI-MAGAP, 2007)

Las provincias de la sierra donde se localiza la mayor produccién de quinua

son: Cotopaxi, Chimborazo, Carchi, Imbabura, Pichincha y Tungurahua.

Gréfico # 1.1 Unidades de produccién agropecuario de quinua por

provincia
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1.2.1 Demanda nacional.-

La poblacion de las provincias de la sierra son las que mas consumen
qguinua producida en el Ecuador, especialmente la gente de las zonas
rurales. (Sub. Direccionamiento Estratégico- DPAI- MAGAP 2005)

Actualmente la variedad mas producida en el Ecuador es la Tunkahuan
liberada por el INIAP, se trata de una variedad dulce de gran calidad. El
resto de quinua proviene de Peru (variedad real) y Bolivia (quinua blanca
grande libre de impurezas). Estas son comercializadas a diferentes
precios y presentaciones. (BELLIO, A; YCAZA, R; RANGEL, E. 2009)

Grafico # 1.2 Consumo de quinua por ciudades 2001 — 2002
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1.3 Composicién del grano de quinua.-

Aunque ningun alimento puede proporcionar todos los nutrientes esenciales
para la vida, la quinua se acerca mas a esta exigencia que cualquier otro
alimento de origen animal o vegetal, la quinua contiene minerales, vitaminas y
aminoacidos en proporciones excepcionales y en forma equilibrada, para una

nutricion completa basada en proteinas de origen vegetal.

Tabla # 1.2 Composiciéon del grano de quinua

Contenido Promedio
g/100g
Carbohidratos 59.74
Agua 16.65
Proteina 13.81
Grasa 5.01
Celulosa 4.38
Fibra 4.14
Ceniza 3.36

Fuente: Sub. Direccionamiento Estratégico- DPAI-MAGAP. 2005

1.4 Valor nutritivo de la quinua.-

1.4.1 Proteinas.-
Una de las principales caracteristicas de la proteina de la quinua es su calidad
en comparacion a cereales y leguminosas. La calidad de proteina depende del

contenido de aminoacidos esenciales. (ARAPA, P. 2007)



Tabla # 1.3 Contenido de aminoé&cidos de la quinua

Aminoacido mg/100gr de alimento
Acido Glutamico 1428
Acido Aspartico 876

Arginina 841
Leucina 720
Lisina 672
Gliadina 624
Alanita 564
Valina 540
Fenilalanina 492
Treonina 420
Serina 444
Isoleucina 432
Prolamina 372
Tirosina 336
Histidina 288
Metionina 240
Tript6fano 66

Fuente: ARAPA, P. 2007

Tabla # 1.4 Comparacién del porcentaje de proteina de la quinua con
otros alimentos.

Alimento | Porcentaje de proteina

Carne 16.81

Quinua 13.81

Huevo 12.2
Maiz 9

Fuente: ARAPA, P. 2007 Trigo 8.6




1.4.2 Grasas.-
La quinua es fuente rica de &cidos grasos esenciales como es el acido
linoleico, asi también es fuente de omega 3y 6 que ayudan a reducir el
colesterol malo o LDL del organismo y elevar el colesterol HDL.

Tabla # 1.5 Porcentaje de acidos grasos de la quinua.

Tipo de acido graso Porcentaje
Oleico 46
Estearico 31.3
Palmitico 15.2
Linoleico 7.8
Caproico, laurico, meristico 0
Linolenico, gadoleico, eicosanoico, erdcico 0

Fuente: ARAPA, P. 2007

1.4.3 Carbohidratos y fibra.-
“El almidon es el carbohidrato mas importante en todos los cereales.
Constituye aproximadamente el 60% - 70% de la materia seca”. En la
quinua, el contenido de almidon es de 58,1% — 64,2%” (REPO-
CARRASCO, R; ESPINOZA, C; JACOBSEN, E. 2001). Este tiene una
excelente estabilidad frente al congelamiento y la retrogradacion.
(AHAMED et al, 1998)



1.4.4 Vitaminas.-

Tabla # 1.6 Contenido de vitaminas de la quinua

Vitaminas mg/100 g de materia seca
Vitamina E 4.60 - 5.90
Riboflavina 0.20-0.46
Niacina 0.16 — 1.60
Vitamina A 0.12-0.53
Tiamina 0.05-0.60
Acido ascérbico 0.00 - 8.50

Fuente: ARAPA, P. 2007

1.45 Minerales.-

Tabla # 1.7 Contenido de minerales de la quinua.

Minerales Contenido (mg)
Potasio 697
Fosforo 387

Magnesio 270
Calcio 127
Manganeso 37.5
Hierro 12
Sodio 115
Zinc 4.8
Cobre 3.7

Fuente: ARAPA, P. 2007



1.5 Origen del yogurt.-

Las leches fermentadas se originaron en oriente proximo, en los Balcanes y en
los paises del este Mediterraneo. En el siglo XIX se conocia muy poco de los
fundamentos de las distintas fases de produccion. Los primeros yogures fueron
posiblemente de la fermentacion espontanea, tal vez por la accion de bacterias
de las bolsas de piel de cabra que eran usadas como recipientes de transporte
(EARLY, R. 1998).

El yogurt persistiéo por algunos afios como alimento propio de algunos paises
del Asia Central, Sudeste Asiatico y Europa Central hasta los afios 1900.

“La fermentacion es el proceso de inoculacién de la leche con microorganismos
que transforman la lactosa en acido lactico” (EARLY, R. 1998). Con el tiempo
se perfecciond la técnica de la fermentacion y se multiplicaron la gran variedad
de productos lacteos existentes, muchos de los cuales han llegado hasta los

actuales dias.

1.5.1 Yogurt.-

“El yogurt es el producto de la acidificacion y coagulado que se obtiene a partir
de la leche por fermentacion de bacterias productoras de acido lactico”
(EARLY, R. 1998). La accion de estas bacterias desencadena un proceso
microbiano por el cual la lactosa (azucar de la leche) se transforma en acido
lactico. Las bacterias acido lacticas (Estreptococos termdfilos y Lactobacillus
bulgaricus) constituyen un vasto conjunto de microorganismos benignos para la

salud.

1.5.2 Tipos de yogurt.-

“El yogurt se clasifica en funcién de su estado fisico en el envase de venta y
segun por su periodo de conservacion. Estas caracteristicas dependen del



proceso de fabricacidon, de las materias primas y de los ingredientes afiadidos”
(EARLY, R. 1998).

Principales tipos de yogurt

e yogurt compacto o firme,
e yogurt batido,
e yogurt para beber,

e productos de larga conservacion.

El yogurt compacto o firme se fabrica a partir de leche sembrada con el
cultivo se distribuye en los envases de venta. La temperatura de
incubacion varia segun el método, ya sea, corta o0 larga. En el sistema
corto se incuba la leche entre 40 - 43 °C de dos horas y media a cuatro
horas, la inoculacion larga se mantiene a 30 — 32 2C por un tiempo de
diez a doce horas. Cuando la leche alcanza el pH necesario (4 - 5), los
envases se enfrian y se interrumpe el proceso de fermentacion. El coagulo
se forma al interior del envase; el gel resultante es una masa semisolida.
(EARLY, R. 1998)

En el proceso de elaboracién del yogurt batido, la leche se siembra y se
incuba en un tanque de fermentacion; el coagulo formado se rompe
durante las posteriores etapas de refrigeraciéon y envasado. Los tiempos y
temperaturas de incubacion son los mismos que para el yogurt firme. (EARLY,
R. 1998)

El yogurt para beber es un yogurt batido de baja viscosidad, es consumido
normalmente como bebida refrescante. (TAMINE A., ROBINSON R., 1991)

“El proceso de elaboracion del yogurt para beber es el mismo que el de yogurt
batido, pero el contenido en solidos totales del producto es menor, el coagulo
se bate antes del llenado de los envases”. (EARLY, R. 1998)



La preparacion de productos de larga conservacion consiste en aplicar un
tratamiento térmico de pasterizacion al yogurt y el envasado en condiciones
asépticas. El tratamiento térmico destruye los microorganismos del cultivo

iniciador, pero prolonga la vida util del producto. (EARLY, R. 1998)

1.5.3 Valor nutritivo.-
El valor nutritivo del yogurt depende de su composicion (materias primas,
ingredientes, proceso de fabricacion). (EARLY, R. 1998)

La lactosa (azucar de la leche), se encuentra en el producto final en un 4% a
5%. La buena digestibilidad hace que el yogurt sea una buena fuente de
energia. También hay un aporte de proteinas y aminoacidos esenciales. Los
yogures no desnatados son una buena fuente de lipidos. (EARLY, R. 1998)

Los organismos vivos de este alimento transforman la lactosa en &cido lactico,
esto impide el desarrollo de bacterias dafiinas en el intestino derivadas de la

descomposicion de los alimentos.

Una de las propiedades méas destacadas del yogurt es su accion sobre el
sistema digestivo, regeneracion de la flora intestinal lo cual convierte al yogurt
en una auténtica defensa natural contra todo tipo de infecciones vy
enfermedades, reduce el colesterol y permite absorber las grasas mucho mas
facilmente, ademés de equilibrar el intestino, controlando los posibles casos de
diarrea y estrefiimiento. También minimiza los efectos negativos de los
antibioticos y protege el estbmago de la erosion que producen ciertos

medicamentos.

Uno de los ingredientes de los yogures son los estabilizantes (reducen la
separacion del suero durante la distribucion), éstos son carbohidratos
complejos que no pueden ser digeridas por las enzimas intestinales humanas
pero a su vez desempefian un papel nutritivo en el organismo de alguna de
las siguientes formas: aumentando el volumen del contenido intestinal, lo que

estimula el peristaltismo y reduce los riesgos del padecimiento de



disfunciones del colon, absorbiendo ciertas sustancias quimicas
potencialmente téxicas que se hayan podido formar en el intestino como
resultado de la accidn bacteriana, retardando la difusion de azucares a través
de la pared intestinal, lo cual resulta beneficioso para las personas que
padecen intolerancia a la lactosa 0 que presentan tendencia a la
hiperglucemia postprandial. (MANTELLO, S. 2007)

Tabla # 1.8 Valor nutricional del yogurt

Valores cada 100 ml Entero | Dietético
Calcio (mg) 135 135
Kilocalorias 86 34
Sodio (mg) 59 62
Hidratos de carbono (g) 14 4
Proteinas (g) 4.5 4
Grasas (Q) 3 0,1

Fuente: COBIELLA, N. 2004

1.5.4 Ingredientes.-
1.5.4.1 Ingredientes lacteos.-

El principal ingrediente del yogurt es la leche, ésta se clasifica en:

e Leche entera

e Leche desnatada

e Leche concentrada desnatada
e Leche en polvo desnatada

¢ Nata



Todos los ingredientes que se utilizan en la féormula de la preparacion lactea
inicial deben estar libres de microorganismos patdgenos, asi mismo deben
estar sin restos de antibibticos, detergentes o ninguna otra sustancia pueda
inhibir el crecimiento de microorganismos del cultivo iniciador. (EARLY, R.
1998)

Los componentes de la leche varian de acuerdo con la raza de la vaca, tipo de
alimentacion, numeros de partos, condiciones climatolégicas. (MONCAYO, P.
2008)

Tabla # 1.9 Composicién de la leche

Componente | Porcentaje
Agua 87
Lactosa 4.9
Grasa 3.8
Proteina 3.5
Ceniza 0.8

Fuente: MONCAYO, P. 2008

1.5.4.2 Edulcorantes.-
“Los edulcorantes son sustancias que endulzan los alimentos. Pueden ser
naturales (fructosa) o sintéticos (jarabe de maiz, sacarina).” (VALDIVIA, J.
2010). Se afnaden para contrarrestar la acidez del yogurt desarrollada durante
la fermentacion. El sistema de incorporacién que mas se utiliza es la inclusion
del producto en concentrado de frutas. (EARLY, R. 1998)

1.5.4.3 Estabilizantes.-

La funcion de los estabilizantes (pectinas, agar, etc.) es la de mantener la

viscosidad durante el proceso de fabricacién, modificar la estructura y textura,



evitar la separacion del suero y facilitar la suspension de las particulas de la
fruta. (EARLY, R. 1998)

1.5.4.4 Fermentos.-
“La funcion de cualquier fermento (Lactobacillus bulgaricus) es producir
suficiente cantidad de &cido lactico en el menor tiempo posible, haciendo
descender el pH de la leche desde 6,7 — 6,4 hasta un pH de 4,2 - 3,8 y ademas
desarrollar en el producto final unas caracteristicas de textura, viscosidad y

flavor que respondan a las exigencias del consumidor”. (EARLY, R. 1998)

1.6 Proceso de fabricacién de yogurt industrial.-
El proceso de elaboracion del yogurt no es un proceso uniforme, hay infinidad
de tipos de yogurt, los métodos de fabricacién son distintos.

En el proceso de fabricacion es necesario controlar un gran numero de
factores, de esta manera se obtiene un producto de excelente calidad tanto por
sus caracteristicas organolépticas como por su inocuidad para la salud
humana. (EARLY, R. 1998). Entre los factores a controlar se encuentran:
materia prima, ingredientes afadidos, tratamiento térmico, emulsificacién y

preparacion del cultivo.

1.6.1 Recepcion de materia prima.-
Es un punto critico de control, se realiza pruebas de calidad a la leche como:

antibioticos, porcentaje de grasa, agua y densidad.

1.6.2 Filtracioén.-

Este proceso se realiza para evitar el ingreso de particulas gruesas (polvo,

piedras, etc.) que pueden estar en la leche (contaminacion fisica).



1.6.3 Estandarizacién y preparacion de la mezcla.-
Regula el contenido de grasas y sdlidos no grasos ademas el contenido

de extracto seco mediante el agregado de leche en polvo.

1.6.4 Pasterizacion.-
Se calienta la leche a 90 °C durante 15 minutos, de esta manera se
adquiere la tipica consistencia del yogurt, no soélo es importante que
tenga lugar la coagulacién &cida, sino que también se ha de producir
la desnaturalizacion de las proteinas del suero, en especial de la b -
lactoglobulina, esto se produce a temperaturas aproximadas de 75 °C,

ademas de eliminar las bacterias patdgenas que se encuentran en la leche.

1.6.5 Primer enfriamiento.-
Es un punto critico de control, ya que, se asegura la temperatura 6ptima
de inoculacion (42 - 45 °C), permitiendo la supervivencia de las bacterias

del in6culo.

1.6.6 Inoculacion.-
Es un punto critico de control porque la cantidad de in6culo agregado
determina el tiempo de fermentacion y con ello la calidad del producto.
Se debe afadir de 2 a 3% de cultivo en relacion al volumen de la
leche y mantener a temperatura de 42 y 45 °C por un periodo de tiempo de 3
horas.

1.6.7 Incubacioén.-

Proceso de formacion del gel, se produce la modificacion de Ila

viscosidad alcanzando un pHde 3,8a4, 2.



1.6.8 Homogenizacion.-
Es la formacion de emulsion homogénea de 2 liquidos inmiscibles, esto es,
aceite — grasa y agua. La leche destinada a yogurt es una emulsion aceite en
agua, por lo que la grasa presenta una tendencia a separarse formando una
capa superficial. Para prevenir esta separacion, la mezcla base es sometida a
un proceso de homogenizacién, es decir, la leche es forzada a pasar a una
elevada presion. (TAMINE A., ROBINSON R., 1991)

1.6.9 Segundo enfriamiento.-
El enfriamiento del coagulo comienza inmediatamente después de alcanzar la
acidez 6ptima del producto es decir pH 4,6. La temperatura del coagulo de 30 —
45 °C es enfriada a menos de 10 °C lo méas rapido posible. (TAMINE A.,
ROBINSON R., 1991)

1.6.10 Envasado.-
Es una etapa muy importante del proceso, el yogurt debe llegar al consumidor
en adecuadas condiciones. Los materiales de envasado en contacto directo
con los alimentos deben ser antitoxicos y quimicamente inertes. (TAMINE A.,
ROBINSON R., 1991)



1.6.11 Diagrama de flujo de yogurt industrial.-
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2. CAPITULO Il: DESCRIPCION DEL PROCESO.-

En este capitulo se describe todas las formulaciones que se utilizé para
elaborar el producto, los diferentes requisitos que se debe cumplir para la
fabricacion de yogurt enriquecido con quinua y la explicacion de las etapas del

proceso de elaboracion.

2.1 Recomendaciones de Buenas Practicas de Manufactura (BPM).-
Antes de empezar la fabricacion de cualquier alimento, es obligatorio tomar en
cuenta las BPM (Buenas Practicas de Manufactura) para obtener un producto

inocuo y que este no cause enfermedades al consumidor final.

La aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura en los productos lacteos
disminuye significativamente el riesgo de originar infecciones e intoxicaciones
alimentarias a la poblacion consumidora y de igual manera constituye una
buena imagen para la empresa al ofrecer productos de Optima calidad,
reduciendo las posibilidades de pérdidas, al mantener un control preciso y
continuo sobre las edificaciones, equipos, personal, materias primas Yy

procesos.

2.1.1 Edificios y facilidades.-

Se debe considerar:

¢ Flujo de materiales y personas sin obstaculos.

e Separacion de areas donde exista potencial contaminacién cruzada en
areas limpias y areas sucias.

e Bafios alejados de la materia prima y de la zona de manipulacion.

e Abastecimiento de agua en cumplimiento a las normas nacionales para
agua potable.

e Caminos logicos evitando la contaminacion cruzada (siempre avanzando

en el sentido de la elaboracion del producto).



e Evacuacion de afluentes y aguas residuales.

e Vestuarios y cuartos de aseo; deben estar dentro del recinto, no deben
estar conectados directamente a la sala de produccion, elaboracién o
manipulacion.

e Contemplar en las éareas o procesos donde existe peligro de
contaminacion lavamanos con agua fria y caliente, solucion sanitizante y
secado de manos.

e |Instalaciones para desinfeccion y/o esterilizacion de utiles y equipo
de trabajo, cuchillos, punzones, guantes y botas.

2.1.2 Higiene del personal.-

El recurso humano es el factor mas importante para garantizar la
seguridad y calidad de los alimentos, por ello se debe dar una especial
atencion a este recurso y determinar con claridad las responsabilidades y
obligaciones que debe cumplir cada uno de los empleados al ingresar a la

empresa.

Es muy importante asegurar que quienes entren en contacto directo o
indirecto con el alimento, no sean una fuente de contaminacion cruzada
por lo que se debe mantener una correcta higiene y un adecuado
comportamiento. El control del uniforme (mandil, cofia, mascarilla, guantes,

botas) del empleado es indispensable para evitar contaminacion.

La empresa debe capacitar a sus trabajadores por medio de talleres,
conferencias y otras formas, tanto en su higiene personal como en los

procesos, la capacitacion debe ser adecuada y continua.

Todos los empleados deben obtener un certificado de salud por lo
menos una vez al afio, hay que controlar el estado de salud y la
aparicion de posibles enfermedades contagiosas entre los manipuladores del

alimento.



2.1.3 Equipos y utensilios.-

Los utensilios y equipos se lavaran, desinfectardn de manera que protejan los
alimentos de la contaminacion, seran disefiados, construidos con un material
que pueda limpiarse ademas de mantenerse adecuadamente. El disefio,
construccion, uso del equipo y de los utensilios debera evitar la adulteracion de
los alimentos con: lubricantes, combustibles, fragmentos de metal, agua
contaminada, igualmente cualquier otro tipo de contaminantes. (VENTURA, O.,
AMADOR, R. 2001)

Todos los equipos y utensilios deben ser usados Unicamente para los fines que
fueron disefiados, seran construidos en materiales no porosos, que no
desprendan sustancias toxicas y permitan su facil limpieza y desinfeccién, se
recomienda la utilizacion de acero inoxidable. (VENTURA, O., AMADOR, R.
2001)

2.1.4 Controles de produccion.-

Todas las operaciones relacionadas con el recibo, inspeccion,
transportacion, preparacion, elaboracion, empaque y almacenaje de leche
se realizardn de acuerdo con los principios sanitarios adecuados. Se
emplearan operaciones de control adecuadas para asegurar que los
productos lacteos sean apropiados para el consumo humano y que los
envases y/o empaques para dichos productos también sean seguros. El
saneamiento general de la planta estard bajo la supervisibn de uno o mas
personas responsables a quienes se les han asignado la responsabilidad de
realizar esta funcion. Se tomaran todas las precauciones razonables para
asegurar que los procesos de elaboracién no contribuyan a la contaminacién
de cualquier fuente, seran utilizados procedimientos para examinar materiales
quimicos, microbioldgicos y extrafios cuando sea necesario para identificar
fallas de saneamiento o posible contaminacién del producto. (VENTURA, O.,
AMADOR, R. 2001)



2.1.5 Control de plagas.-

Las plagas son una amenaza en la industria alimenticia ya que consumen,
destruyen y contaminan. Se debe mantener una constante vigilancia y a su vez

implementar medidas para evitar su presencia como:

¢ Mantener todos los alrededores de la planta limpia y en buen estado.

e Colocar mallas anti insectos en puertas, ventanas, ductos de ventilacion.

e Instalar trampas como rejillas anti ratas en desagues, sifones y
conductos.

e Mantener un programa de limpieza y desinfeccién de la planta.

Gréfico # 2.1 Buenas practicas de manufactura
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Elaborado por: OJEDA, A. 2009



2.2 Descripcion de maquinaria.-

Se describira la maquinaria necesaria para la implementacion de la industria
artesanal, alguna es nueva y otra es de medio uso para reducir costos de

inversion.

e Pasterizador de leche e incubador de yogurt:

Foto # 2.1 Pasterizador de leche e incubador de yogurt.

Fuente: PROINGAL. 2009

Capacidad para 120 lIts., brutos, elaborado en acero inoxidable, triple pared,
fondo exterior en acero para llama directa (emergente quemador), moto
reductor de 1/4 HP de baja revolucion, monofasico 220 volt, aislamiento
térmico en lana de vidrio, aspa agitadora / batidora de cuajada desmontable
con acople rapido para facil limpieza, equipo construido para funcionar a
caldero o quemador.

e Envasador y sellador manual.

Capacidad para 35 Its de seccion tronco conica elaborado en acero inoxidable,

incluye valvula dosificadora.



Foto # 2.2 Envasador y sellador manual.

Fuente: PROINGAL. 2009

e Cocina

Foto # 2.3 Cocina

Fuente: Almacenes Japén. 2009

Cocina ECASA modelo carolina, cuatro quemadores de bronce, parrilla de
horno porcelanizada, tablero de acero porcelanizado, disefio adaptable a

cualquier espacio.



e Caldero avapor

Caldero a vapor vertical de veinte BHP.

Foto # 2.4 Caldero a vapor

Fuente: SANCHEZ, H. 2009

e Frigorifico

Frigorifico Liebherr, capacidad de almacenamiento de 491 litros, 5 bandejas
extraibles, dimension de 755 x 715 x 1515mm, termdmetro digital exterior,
temperatura graduable de + 2°C a + 15°C, recirculacion del aire frio por

ventilador y evaporador en el cierre de fondo.

Foto # 2.5 Frigorifico

Fuente: Almacenes Japon. 2009



2.3 Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de yogurt enriquecido

quinua.-
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Elaborado por: OJEDA, A. 2010

250 gr

4-5°C

con



2.4 Formulaciones.-

En la elaboracion de un producto se necesita desarrollar varias formulas
las cuales tengan diferencias en sus ingredientes, de esta manera se
podrd escoger la mejor opciébn para desarrollar el producto final, la
formulacion que se escoja debe otorgar buenas caracteristicas

organolépticas y nutricionales al producto a elaborar.

2.4.1 Formulacién A
Tabla # 2.1 Formulaciéon A

Formulacion A

Ingredientes Cantidad (gr.)
Leche 1000
Azulcar 25
Harina de quinua 25

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

A+B+C=D
B= Haring quinua 25gr

'

A= Leche 1000gr __y, Elaboracion de vogurt
de quinua — D=Yogurt de quinua 1050gr

T

C=Azucar 25 gr

Elaborado por: OJEDA, A. 2009



2.4.2 Formulacién B

Tabla # 2.2 Formulacién B

Formulacién B

Ingredientes Cantidad gr.
Leche 1000
Azlcar 35
Harina de quinua 15

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

A=leche 1000gr —p

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

2.4.3 Formulacién C

A+B+HC=D

B=Haring quinua 15gr

'

Elaboracion de yogurt
de guinua

T

C=Azucar.35gr

— [=\VYogurt de gquinua 1050gr

Tabla # 2.3 Formulacién C

Formulacion C

Ingredientes Cantidad gr.
Leche 1000
Azucar 30
Harina de quinua 10
Colorante rojo 1
Saborizante fresa 1

Elaborado por: OJEDA, A. 2009



A+B+HCHOHESF

8= Haring quinua 10gr E= Azucar 30gr

A= leche 1000gr Eloboracion de yogurt
de quinua — F=Yogurt de guinua 1042gr

P

€= Colorante rojo 1 gr D= Sobrizante fresa 1gr

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

2.4.4 Formulacién D.-
Tabla # 2.4 Formulacién D

Formulacion D

Ingredientes Cantidad gr.
Leche 1000
Azucar 125
Fresa 100
Harina quinua 8
Colorante rojo 1

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

A+B+C+D+HE=F
B=Haring quinua Bgr

.

A= Leche 1000gr Elaboracion de yogurt
de guinua — F=Yogurt de quinua 1234gr

! !

€= Colorante rojo 1 gr D= Fresa 100gr

E=Azucar 125gr

Elaborado por: OJEDA, A. 2009



2.4.5 Resultado de la degustacion y discusion de las formulaciones.-

La degustacidon se realiz6 a un grupo de 20 personas,

con edades

comprendidas entre 5 a 60 afios. La evaluacion fue realizada con una escala

de 1 a 5, donde:

e 1 =desagradable
e 2 =reqgular

e 3 =bueno

e 4 =muy bueno

e 5 =excelente

Tabla # 2.5. Resultados obtenidos de la degustacion

Desagradable | Regular | Bueno | Muy bueno Excelente
Formulacion A - - - - -
Formulacion B 8 6 6 0 0
Formulacion C 3 8 5 4 0
Formulacion D 0 3 6 11 0

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

Gréfico # 2.2 Resultados de calificacion muy buena de la tabla # 2.5.

12

11

10

# Personas
(o]

0

Formulacién B

Formulacién C

Formulacién D

@ Formulacion B @ Formulaciéon C @ Formulacion D

Elaborado por: OJEDA, A. 2009




En la formulacién A, se decidid utilizar 25 gr. de harina de quinua, se pudo
comprobar en la etapa de pasterizacion de la leche con la harina de quinua,
que la leche adquiri6 textura espesa, aspecto desagradable lo cual hacia
imposible la formacion del yogurt. También se concluy6é que el producto no

tenia mal aroma ni sabor.

Esta formulacibn se descarto y no puso a evaluacion con las otras
formulaciones en la encuesta realizada, el motivo principal es que no se
puede transformar la leche en yogurt por lo espeso de la textura de la

mezcla.

En la formulacion B, se decidié disminuir de 25 gr. de harina de quinua
(Formulacion A) a 15 gr. asi también se aumento el azucar a 35 gr. No hubo
inconvenientes en la realizacion del yogurt. En las pruebas degustativas el
yogurt tenia un sabor harinoso lo cual no era aceptado por el consumidor, en

cuanto el dulzor del yogurt fue aceptado.

En la formulacién C, se decidié diminuir a 10 gr. la harina de quinua, el motivo
principal era reducir o eliminar el gusto harinoso de yogurt, segun las encuestas
esta formulacion no obtuvo la aceptacion esperada pero si mejoro con respecto
a la formulacién B, la razén por la cual yogurt no fue aprobado es el ligero

sabor harinoso que aun conservaba.

Otro cambio en la formulacion fue que se afiadié 1 gr. de saborizante de fresa,
no se utilizo la fresa ya que se pretende bajar costos de produccién; asimismo
se afiadio 1 gr. de colorante rojo para dar un aspecto agradable al consumidor,
el color es una caracteristica muy importante dentro de los alimentos, en

algunos casos define la aceptacién del producto final.

En la formulacién D, se decidié disminuir a 8 gr. la harina de quinua, ésta
formulacion fue la méas aceptada por los consumidores ya que se logro

disminuir el sabor harinoso del yogurt.



También se decidi6 sustituir el saborizante artificial de fresa por fresa
(fruta) debido a que la fruta da un sabor natural, mejorando asi el aroma

al yogurt, éste fue un punto decisivo para la aceptacion de la formulacion.

La cantidad de azucar (125 gr.) incluye el azucar que se afiadi6 a la
leche para la pasterizacion y el azucar del sirope de fresa, se eligio esta
cantidad de azucar por lo que es un producto recomendado para los nifios

y esta poblacion tiende a consumir productos dulces.

Como se puede observar en la tabla # 2.5, la formulacion de mayor aceptacion

fue la D, por lo cual a partir de ésta se elaborara el producto.

2.5Anélisis bromatoldgico.-

“La bromatologia es la disciplina cientifica que estudia integramente los
alimentos, y a la cual le aportan otras areas como la quimica, fisica y la
biologia”. (SALAZAR, G. 2005) El analisis bromatologico sirve para conocer
la composicion cualitativa y cuantitativa del alimento como de las
materias primas y su vez examina si el alimento o materias primas

cumplen con lo establecido por la norma correspondiente.
2.5.1 Especificaciones.-

Los tres tipos de yogurt, ensayados de acuerdo con las normas ecuatorianas
correspondientes, deberan cumplir con los requisitos establecidos en la tabla
#2.6.

Yogurt tipo I. Elaborado con leche entera, leche integra o leche integral.
Yogurt tipo Il. Elaborado con leche semi descremada o semidesnatada.

Yogurt tipo Ill. Elaborado con leche descremada o desnatada.



Tabla # 2.6 Especificaciones de las leches fermentadas

Requisitos Tipo | Tipo Il Tipo Il Método de
Min. | Max. | Min. | Max. | Min. | Max. ensayo
% % % % % %
Contenido de | 3,0 - 1,0 <3,0 - <1,0 | NTE INEN
grasa 12

Acidez*, % m/m | 0,60 1,50 | 0,60 1,50 0,60 1,50 | NTE INEN

13
Proteina, % | 2,7 - 2,7 - 2,7 - | NTE INEN
m/m 16
Ensayo de Negativo Negativo Negativo NTE INEN
fosfatasa 19

* Expresado como acido lactico

Fuente: NTE INEN 2 395.2009

Tabla # 2.7 Cantidad de microorganismos especificos

PRODUCTO Yogur

Suma de
microorganismos que
comprenden el cultivo 10" UFC/g
definido para cada

producto

Bacterias probioticas 10° UFC/g

Fuente: NTE INEN 2 395.2009




2.5.2 Resultado del andlisis bromatolégico del yogurt de quinua.-

Tabla # 2.8 Proteinas, grasay carbohidratos del yogurt enriquecido con quinua.

Cantidad Proteina Grasa Carbohidratos
(gr.) (gr.) (gr.) (gr.)

Leche 214,25 8,75 9,5 12,25
Quinua 2 0,27 0,1 1,036
Azlcar 8,75 - - 8,75
Fresa 25 0,18 - 2,14
Total 250 9,2 9,6 24,17
Porcentaje 3,68% 3,84% 9,7%

Elaborado por: OJEDA, A. 2009
2.5.2.1 Determinacion de la cantidad de los ingredientes del yogurt.-

El célculo de los diferentes porcentajes de azucar, quinua, fresa y leche (en

250 gr. de yogurt) se calculara mediante regla de tres:

Se tiene como base 1 litro de leche.

Azlcar

1000 gr. leche. 35 gr. azdcar.

250 gr. leche _ X =8,75 gr. azucar
Quinua

1000 gr. leche 8 gr. quinua

250 gr. leche — X =2gr.quinua
Fresa

1000 gr. leche 100 gr. fresa

250 gr. leche — X =25gr. fresa



Leche
250 gr. yogurt — 8.75 gr. azucar — 2 gr. quinua — 25 gr. fresa = 214,25 gr. leche

2.5.2.2 Calculo de la cantidad de grasa, proteinas y carbohidratos de la
leche.-
Se tiene como base 100 gr. de leche.

Grasa

100 gr. leche 3,8 gr. grasa

250 gr. leche — X =9,5¢r. grasa

Proteina

100 gr. leche 3,5 gr. proteina

250 gr. leche —* X =8,75 gr. proteina
Carbohidratos

100 gr. leche 4,9 gr. carbohidratos

250 gr. leche — > X = 12,25 gr. carbohidratos

2.5.2.3 Célculo de la cantidad de proteina, carbohidratos y grasa de la
quinua.-

Se tiene como base 100 gr. de quinua.

Proteina

100 gr. quinua 13,81 gr. proteina

2 gr. quinua - X=0,27 gr. proteina
Carbohidratos

100 gr. quinua 51,74 gr. carbohidratos

2 gr. quinua > X=1,035 gr. carbohidratos



Grasa

100 gr. quinua 5,01 gr. grasa

—

2 gr. quinua X=0,10 gr. grasa

2.5.2.4 Calculo de la cantidad de proteinay carbohidratos de la fresa.-

Se tiene como base 140 gr. de fresa.

Proteina
140 gr. fresa 1 gr. proteina
25¢r.fresa —> X=0,18 gr. proteina

Carbohidratos
140 gr. fresa 12 gr. carbohidratos

25 gr. fresa X= 2,14 gr. carbohidratos

—

Tabla # 2.9 Calculo de calorias totales

Proteina 9,2 X 4 cal 36,8 calorias
Grasa 9,6 X 9 cal 86,4 calorias
Carbohidratos | 24,18 X 4 cal 96,7 calorias
Total 219,9 calorias totales

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

Tabla # 2.10 Valor diario de nutrientes en dieta 2000 calorias.

Proteinas 15 - 25%
Carbohidratos 15 - 20%
Grasas 60 — 70%

Fuente: DIAZ, M. 2007




Proteina: 15-25%: 0,15(2000) = 300 calorias
36,8/300 x 100 = 12%

Grasa: 15-20%: 0,15(2000) = 300 calorias
86,4/300 x 100 = 29%

Carbohidratos: 60 — 70%: 0,60 x 200 = 1200 calorias
96,7/1200 x 100 = 8%

El yogurt que se elabor6 es de tipo |, ya que es fabricado con leche
entera (leche de la cual no a sido retirado ningun constituyente, ejemplo la
grasa). Como se muestra en latabla # 2.8, el yogurt enriquecido con
quinua cumple con los requisitos establecidos (grasa > 3,0%, proteina >
2,7%) por la norma INEN (tabla # 2.6).

2.6 Analisis microbiolégico.-

Al analisis microbioldgico correspondiente las leches fermentadas deben
dar ausencia de microorganismos patdégenos, de sus metabolitos vy

toxinas.

Las leches fermentadas, ensayadas de acuerdo con las normas ecuatorianas
correspondientes, deben cumplir con los requisitos microbiologicos

establecidos en la tabla # 2.11.

Criterios:

n = nimero de muestras para analizar

m = criterio de aceptacion

M = criterio de rechazo

Cc = numero de unidades que pueden estar entre my M



Tabla # 2. 11 Requisitos microbioldgicos

Requisito M M C Método de ensayo
Coliformes totales, 0 10 1 NTE INEN 1 529-7
UFC/g (30C)

Coliformes fecales, 0 0 NTE INEN 1 529-8
UFC/g (45C)

Recuento de mohos y 0 10 1 NTE INEN 1 529-10
levaduras, UFC/g

Staphilococcus aureus 0 0 NTE INEN 1 529-14
UFCl/g

Fuente: NTE INEN 2 395.2009

2.6.1 Resultados del anélisis microbiolégico de yogurt enriquecido con

quinua.-

Tabla # 2.12 Resultados microbiolégicos yogurt de quinua sabor fresa

Muestras Analito Unidades Resultados Método
Coliformes <3 FDA/CFSAN
Totales BAM Cap. 4

Yogurt de N.M.P /ml 2002 (1)

Frutilla Contaje U.F.C/ml <10 FDA/CFSAN
Hongos BAM Cap. 18
Contaje U.F.C /ml <3 2001 (2)
Levaduras

(@) N.M.P. Numero mas probables.

(b) U.F.C. Unidades Formadoras de Colonias

(c) Estimado Contaje en Placa de Hongos y Levaduras, en los andlisis la
muestra en la dilucién mas baja analizada 10, no hay desarrollo de colonia.

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

Como se muestra en la tabla # 2.12, el yogurt enriquecido de quinua cumple

con los requisitos establecidos de la Norma INEN, ya que no hay desarrollo de

colonias de hongos y levaduras, de igual manera los coliformes totales son

menores a 3 N.M.P/ml




2.7 Determinacién de la vida util del producto yogurt enriquecido con

quinua.

Se utilizé el método PAVU para la determinacion de la vida util del producto,
para lo cual se ejecutaron pruebas en el laboratorio de la universidad teniendo
como variante la temperatura. La primera prueba se realiz6 a temperatura de

refrigeracion (5 2C) y la segunda prueba a temperatura ambiente (18 2C).

Se tomaron como base 14 envases cerrados de 250 gr., éstos fueron abiertos
al primer, tercero, sexto, noveno, decimosegundo, decimoquinto y decimoctavo

dia. Las caracteristicas que se evaluaron son: olor, sabor, textura, aroma, pH.
Las caracteristicas iniciales del yogurt son:

e Olory sabor: agradable, propio del producto fresco (yogurt-fresa).
e Textura: uniforme, propia de un yogurt bebible.
e pH:45

La escala que se utilizo fue la siguiente:

5 = el yogurt presenta grandes cambios
3 = el yogurt presenta cambios leves

1= el yogurt no presenta cambios

Tabla # 2.13 Resultado PAVU a temperatura de refrigeracién (5 2C)

Dia 1 Dia 3 Dia 6 Dia 9 Dial2 | Dial5 | Dia 18
Color 1 1 1 1 1 3 3
Sabor |1 1 1 1 1 3 3
Aroma |1 1 1 1 1 3 3
Textura | 1 1 1 1 1 3 3
pH 1 1 1 1 1 3 3

Elaborado por: OJEDA, A. 2009




Tabla 2.14 Resultado del PAVU a temperatura ambiente (18 ¢C)

Dia 1 Dia 3 Dia 6 Dia 9 Dial2 | Dial5 | Dia18
Color 1 1 3 5 5 5 5
Sabor |1 3 5 5 5 5 5
Aroma |1 1 3 5 5 5 5
Textura | 1 3 3 5 5 5 5
pH 1 3 5 5 5 5 5

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

Se determind que el tiempo de vida util del producto es de 12 dias a
temperatura de refrigeracion, a partir del dia 15 se empieza a observar ligeros

cambios en el yogurt como:
Color:

A partir del dia 15, disminuye la intensidad del color rosado, presentando un

color mas palido.
Textura:

A partir del dia 15 la textura empezd hacerse grumosa, “debido al aumento de

la acidez del yogurt con el paso de los dias”. (DIAZ, M. 2009)
pH:

El pH comienza a descender de 4,5 a 4,2 a patrtir del dia 15.
Sabor y olor:

A partir del dia 15 comienza un sabor rancio, debido a que hay una oxidacién
de lipidos, los lipidos tienen una gran importancia en las caracteristicas
organolépticas de los alimentos ya que modifican la percepcion del sabor, se
sintetizan gran numero de compuestos volatiles y no volatiles (BAUDI, S.
2006).




Los lipidos son los compuestos responsables de la estabilidad fisica y

quimica del sabor y aroma. Los aceites sufren transformaciones quimicas

conocidas como rancidez, reducen el valor nutritvo y producen

compuestos volatiles que importan sabores y olores desagradables

(BAUDI, S. 2006).

La oxidacion de lipidos son los responsables e
aromas extrafios (BELITZ, H., GROSCH, W. 1997

n la formaciéon enddégena de

).

La luz ejerce, via riboflavina, como sensibilizador un efecto degradativo, es

causante de aroma extrafio en los productos lacteos (BELITZ, H., GROSCH,

W. 1997).

2.8 Etiqueta nutricional del producto yogurt enriquecido con quinua.-

Tabla # 2.15 Etiqueta nutricional

Informacion Nutricional

Tamaio de porcién: 250 ml (8.
Porciones por envase: 1

8 0z)

Cantidad por porcién:

Calorias totales: 220
Calorias de grasa: 86

% Valores

Diarios*

Carbohidratos 24gr. 8%
Grasa 10gr. 29%
Proteinas 9gr. 12%

necesidades caldricas.

* Los porcentajes de los valores diarios
estdn basados en una dieta de 2000
calorias. Sus valores diarios pueden ser
mas altos o mas bajos dependiendo de sus

Elaborado por: OJEDA, A. 2009



2.9 Requisitos del rotulado del envase segun la Norma INEN 710.-

El rotulado o la etiqueta del envase debe incluir en caracteres legibles, la

siguiente informacion:

e Nombre del producto y el porcentaje de grasa,

e Marca registrada,

¢ Razodn social de la empresa fabricante,

e Masa neta en gramos o kilogramos,

e Aditivos afadidos (especificacion: natural o artificial),

e Fecha de fabricacién y tiempo méaximo de consumo,

e Numero de registro sanitario y fecha de emision,

e Cuidad de origen,

e Forma de conservacion (manténgase en refrigeracion),

¢ Numero de lote (cuando sea aplicable),



Foto # 2.6 Etiqueta del producto
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orcentajes de los valores
diarios estdn basados en una dieta
de 2000 calorfas, Sus valores diarlos
pueden ser mds altos © mds bajos
dependiendo de sus necesidades
caloricas.

Elaborado por: OJEDA, A. 2009



2.10 Proceso de elaboracion del yogurt enriquecido con quinua.-

2.10.1 Recepcién de la materia prima.-

La leche cruda debe ser de alta calidad (los residuos de plaguicidas, pesticidas y sus
metabolitos, no podréan superar los limites establecidos por la norma (codex
alimentario), para lo cual se inspeccionard y se realizardn andlisis bacteriolégicos,
residuos de antibiéticos, de residuos sustancia de limpieza; esto ayudarda a una
correcta incubacion. La leche no contendra niveles de microorganismos que
produzcan una intoxicacion alimentaria y otras enfermedades para el ser humano. Se
debe comprobar que no existan objetos extrafios (piedras, polvo, vidrio, etc.). La leche
debe someterse a temperaturas de refrigeracion para evitar la proliferacion bacteriana

lo cual garantiza la eficiencia de las siguientes actividades del proceso.

Foto # 2.7 Recepcidén de la leche

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

2.10.2 Adicién de azucar.-

En esta etapa a la leche cruda se le adiciona 35 gr. de azucar blanca por litro de leche.
Hay que controlar la calidad de la azucar. (No debe existir contaminacién fisica como

piedras etc.)



Foto # 2.8 Adicion de azucar

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

2.10.3 Adicioén de harina de quinua.-

En esta etapa se afiade 8 gr. de harina de quinua por litro de leche, la misma que es
disuelta antes de la pasterizacién. La quinua no debe poseer mas del 4% se saponina,
ya que, puede causar problemas para la salud del consumidor y dar un mal sabor al
yogurt. Hay que controlar la humedad de la harina de quinua no debe exceder el 2%

Foto # 2.9 Adicion de harina de quinua

&

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

2.10.4 Pasterizacion.-



Esta es una de las etapas mas importantes del proceso, la cual determina gran
parte de la inocuidad del yogurt. La leche es llevada a 85 °C por 5 minutos, los
principales objetivos de la pasterizacion es la eliminacion de microorganismos
patégenos para la salud y disminuir la poblacion microbiana para que no
interfiera con el desarrollo de bacterias lacticas.

Foto # 10 Pasterizaciéon

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

2.10.5 Primer enfriamiento.-

Se debe enfriar la leche a 45 °C para poder realizar la inoculacion; este es un
punto de control, ya que, la temperatura es un factor esencial para la

supervivencia de las bacterias.

Foto # 2.11 Primer enfriamiento



Elaborado por: OJEDA, A. 2009

2.10.6 Inoculacién.-

Se afiade a la leche 0,05 gramos de fermento lactico (YC-180 de Hansen) por litro de
leche, la temperatura de la leche debe ser de 45 °C.

Foto # 2.12 Inoculacion

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

2.10.7 Incubacién.-



La leche se lleva a la incubadora a 45 °C por 3 horas. En este momento empieza el

proceso de fermentacion lactica.

Foto # 2.13 Incubacién

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

2.10.8 Segundo enfriamiento.-
Este enfriamiento se realiza para que el yogurt no siga acidificandose, logrando que
alcance un pH aproximado de 4, la temperatura deber ser de 10 °C.

Foto # 2.14 Segundo enfriamiento

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

2.10.9 Batido.-



Se realiza una agitacion suave al yogurt por un periodo de 5 minutos, consiste en la

ruptura del codgulo; en este proceso se afiade el sirope de fresa.

Foto # 2.15 Batido

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

2.10.10 Envasado.-
Se envasa en recipientes de 250 gramos, éste debe ser hermético para garantizar las

caracteristicas organolépticas y para mantener la inocuidad.

Foto # 2.16 Envasado

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

2.10.11 Refrigeracion.-



El yogurt envasado se refrigera a temperaturas de 4 - 5 °C, hasta el consumo del
mismo, el objetivo principal de la refrigeracion es la conservacion del producto.

Foto # 2.17 Refrigeracion

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

2.11 Explicacion del proceso de elaboracion del sirope de fresa.

2.11.1 Recepcion de la materia prima.-

Foto # 2.18 Recepcidn de la fresa

Elaborado por: OJEDA, A. 2009



En esta actividad se selecciona la fresa, con el fin de evitar frutas en mal
estado, hay que verificar que éstas tengan buen color, aroma y sabor. Las
fresas seran lavadas con agua potable y desinfectarlas (Star - Bac, desinfectante

natural para frutas) para evitar la contaminacién del yogurt.

2.11.2 Despulpado de la fresa.-

Foto 2.19 Despulpado

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

En esta actividad la fresa es despulpada mediante la presién en un tamiz, se debe

obtener 100 gr. de pulpa.

2.11.3 Coccion de la pulpa de fresa con azucar.-

Esta actividad consiste cocinar los 100 gr. de pulpa de fresa con 100 gr. de azUcar

blanca por 5 minutos.



Foto # 2.20 Coccién de fresa con el azucar

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

Foto # 2.21 Sirope de fresa

Elaborado por: OJEDA, A. 2009



3. CAPITULO lll: ANALISIS SITUACIONAL.-

3.1 Alternativas agroindustriales de la quinua en el Ecuador.-

La quinua es uno de los alimentos mas completos que existen, por esto es
importante encontrar nuevas opciones de consumo. En Ecuador son pocas las
alternativas agroindustriales de la quinua, siendo la principal la quinua perlada
(grano entero desaponificado, éste se utiliza para la elaboracion de harinas),
hojuelas (granos de quinua perlada sometidos a un proceso de laminado a
presion, éste producto es consumido previa coccién) y se esta empezando a
introducir la produccion de harina (producto resultante de la molienda de la
quinua perlada, ésta puede ser previamente tostada). La agroindustria
transforma el grano de quinua preferentemente en hojuelas y harinas, debido a
que la fécula es un excelente alimento panificable. El principal propésito de la
produccion de granos es para la alimentacion humana, pero se ha considerado
gue los granos de segunda clase como los subproductos de la cosecha pueden
ser empleados en la alimentacién de monogastricos, aves, cerdos y rumiantes
en condiciones especiales. (NARANJO, H. 2006)

En Ecuador la produccion de quinua se ve limitada por los altos costos de la
maquinaria especializada para su procesamiento y por los precios de los
materiales, insumos agricolas y mano de obra. Esto es una de las razones de
que la quinua ecuatoriana no sea competitiva en referente a costos, sin
embargo, la alta calidad le da una ventaja comparativa frente a la competencia,
la misma que le ha permitido obtener mejores precios por la produccion de
quinua de otros paises. (BOHORQUEZ, P; HAROLD, A; RIOFRIO, M. 2005)

La comercializacién de quinua en el Ecuador estd a cargo de las siguientes

empresas:

e ERPE (Escuelas Radiofénicas Populares del Ecuador): produccion,

acopio, procesamiento y comercializacién de quinua organica, ERPE



ofrece una mezcla de variedades criollas con variedades mejoradas por
el INIAP.

e INAGROFA SCC: productores de quinua organica, la mayoria de su
produccion esta destinado al mercado nacional y en un menor
grado se esta exportando a Colombia.

¢ MASCORONA: empresa procesadora de granos y harinas, las cuales
tienen como destino final en la cadena Supermaxi y AKI en un 80% y en
tiendas detallistas del pais en un 20%.

e CAMARI: produccion organica de quinua.

e LA PRADERA: comercializa quinua y harina de quinua, sus principales
canales de distribucion son: 40% Supermaxi, 5% Mi Comisariato y 55%
en el resto del pais a bodegas mayoristas y detallistas, a través de
distribuidores.

e DON VICHO: productores de quinua organica.

e ALIMENTOS VITALES: comercializa grano de quinua organica
desaponificado.

e SUPERMAXI: una de las mas grandes comercializadoras de quinua, las
marcas comercializadas en esta cadena son: Mas Corona, Inaquinua, La
Pradera y Tierra Feértil.

e MI COMISARIATO: distribuye quinua de las siguientes marcas: Quier
Mas, Alvital y quinua enfundada con marca Mi Comisariato).

e SANTA MARIA: la principal proveedora de quinua de ésta cadena es la
empresa Del Campo y en una pequeiia cantidad de la empresa Mas

Corona.

3.2 Flujo comercial.-
En el Ecuador la quinua se comercializa de dos maneras: procesada y sin

procesar.

En la manera procesada existente pocos comerciantes, mientras que en la

manera sin procesar existen intermediarios a varios niveles.



“Segun informacién de la FAO en la publicacion “Caracterizacion del mercado
de la quinua en el Ecuador”, en el nivel de Mayoristas y Exportadores los
principales comerciantes son Virginia Vargas, Gladys Vargas, Mario Marcial,
entre otros. Las principales procesadoras de quinua son Alvital, Prodicereal, La
Pradera, Quiave, Fortaliz, Del Campo, Mas Corona e INAGROFA. Sus
productos incluyen quinua escarificada (sin saponinas), harina y combinados
con avena, soya, trigo o leche. Una parte de la quinua se comercializa en las
grandes cadenas de supermercados como Supermaxi, comisariatos Santa
Maria, TIA y Mi Comisariato, mientras que la porcion restante se vende en
tiendas y bodegas locales.” (FAO. Sub. Direccionamiento Estratégico- DPAI-
MAGAP, 2005)

Mapa conceptual # 3.1 Flujo comercial de la quinua

Productor

( Procesadoras ) Venta directa Autoconsumo

Minoristas Supermercados

-Mayoristas

Fvnnartadarac

Tenderos Consumidor

.d

Consumidor

Fuente: (FAO. Sub. Direccionamiento Estratégico- DPAI- MAGAP, 2005)



El flujo comercial varia de acuerdo con el origen de la quinua, puesto que en el
mercado ecuatoriano se vende quinua nacional y quinua proveniente del Pera.
El principal destino de la quinua nacional es el mercado interno y su
distribucion se hace a través del intermediario 80%, procesador 14%, venta
directa 5% y autoconsumo 1%. En cuanto a la quinua que ingresa por la
frontera sur, inicialmente es comercializada por mayoristas peruanos y una vez
que entra al pais, es manejada por intermediarios y cadenas de
supermercados. (Sub. Direccionamiento Estratégico- DPAI- MAGAP, 2005)

3.3 Oportunidades de mercado.-

El yogurt enriquecido con quinua va enfocado al mercado de los nifios y de las
mujeres embarazadas, ya que, en esta edad hay un gran requerimiento de
proteinas y el producto ayudara al sistema digestivo y a su vez aportara gran

cantidad y calidad de proteinas.

En el mercado existen oportunidades de crecimiento por la no presencia de
productos industrializados que ofrezcan similitudes con el yogurt enriquecido
con quinua, existe una constante innovacion por parte de industria lactea para
abarcar nuevos mercados. Uno de los principales problemas es la captacion
del mercado lacteo por parte de las grandes industrias, debido a la gran
capacidad tecnoldgica, altos volumenes de produccién y la fidelidad de los
consumidores por esas marcas, asi mismo la falta de conocimiento de los
beneficios que aporta para la salud el yogurt enriquecido con quinua por parte

de la poblacion.
Se buscara alternativas para poder captar mercado las cuales serian:

e Posibles alianzas estratégicas con otras industrias ya consolidadas en el
mercado (nacionales e internacionales) o con instituciones

gubernamentales como el Ministerio de Inclusion Econdmica y Social



programa Aliméntate Ecuador, programa de Alimentacion Escolar en

Ecuador (Desayuno escolar),

e afiches, volantes, tripticos con promocion de los beneficios para la salud

del producto en escuelas, colegios, universidades,

e difusion y promocién del producto en ferias y exposiciones comerciales e

industriales.

e difusion en Internet donde podran encontrar toda la informacion que

necesiten.

3.4 Precio de venta al publico (P.V.P.).-

El producto tendra un costo accesible para todas las clases sociales, el precio
de venta sera de $ 0,70 centavos de ddlar, siendo un valor promedio de los
yogures de venta en el mercado, éstos oscilan entre $ 0,62 y $ 0,80 centavos,
otro aspecto a tomar en cuenta para determinar el precio es la encuesta que se
realiz6 (grafico # 3.11) donde el 65% de los encuestados pagarian $ 0,50

centavos y el $ 20% pagarian mas de $ 0,50 centavos.

3.5 Vias de comercializacion.-
La venta se iniciara de manera directa, en las tiendas pequefias barriales con
intermediarios del cantén Quito y Pedro Moncayo hasta llegar a cadenas

comerciales mas grandes (Supermaxi, Mi Comisariato) a nivel nacional.

3.6 Andlisis FODA de yogurt enriquecido con quinua.-
El FODA es una herramienta de analisis estratégico que permite conformar un

cuadro de la situacion actual de un producto o empresa. Este analisis se enfoca



en los factores claves los cuales son: fortalezas, debilidades, oportunidades y
amenazas.

Las fortalezas y debilidades son internas de la empresa y las oportunidades y
amenazas son aspectos externos a la empresa.

Grafico # 3.1: Analisis FODA del proyecto
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Elaborado por: OJEDA, A. 2009



3.7 Productos sustitutos.-

Los productos sustitutos son aquellos que el cliente puede consumir como
alternativa, cuando cualquier sector baja la calidad de sus productos por debajo
de un limite por el cual el cliente esta dispuesto a pagar o sube el precio por

arriba de este limite.

Es importante mencionar que en los ultimos afios se ha generado una alta
competencia entre las distintas industrias lacteas por captar mercado, pero
ninguna de éstas industrias ofrecen un producto similar al yogurt enriquecido

con quinua, lo cual es una ventaja para poder captar mercado.

En el mercado lacteo existen gran variedad de yogures y marcas, segin esto
se determind los posibles productos sustitutos:

e Yogurt de soya: no existe industrializacion de este producto.

e Yogurt natural o yogurt con frutas: el porcentaje proteico del yogurt
enriguecido con quinua es mayor.

e Bebida de leche con avena: el porcentaje proteico del yogurt enriquecido

con quinua es mayor.

3.8 Ubicacion de la planta.-

La planta estara ubicada en la provincia de Pichincha, canton Pedro Moncayo,
sector Tupigachi a 160 km. de Quito. Las actividades econémicas del sector
son las plantaciones floricolas (70%), agricultura y ganaderia (30%). Siendo los
principales productos de la zona papas, maiz, cebada, trigo y quinua.

Se arrendard un galpén en la hacienda Génova (3,7 km). El area total de la
planta es de 528 m? y la superficie de construccién es de: 73 m de largo por 63
m de ancho. El motivo principal por lo cual se eligié este lugar es que la

hacienda Genova suministrara la leche.



Foto # 3.1 Vista satelital del sector Tupigachi donde estaria ubicada la planta.
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Foto # 3.2 Vista satelital del terreno donde estaria ubicada la planta.
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3.9 Proveedores del proyecto.-

Tabla # 3.1 Proveedores del proyecto

Producto Empresa Direccion
suministradora

Leche Hacienda Génova Hacienda Genova. Canton Pedro
Moncayo, sector Tupigachi

Harina de Granos del Campo Avenida Los Pinos y Guacamayos
quinua SCC esquina. Quito — Ecuador
Azucar Mercado Kennedy Avenida Los Pinos y Guacamayos
blanca esquina. Quito — Ecuador

Fermento Avenida Galo Plazo Lasso s/ny
lactico Avellaneda, edificio Parkenor, bloque B,

DESCALZI S.A. bodega 75. Quito - Ecuador
(YC-180 de

Hansen)

Fresa Mercado Kennedy Avenida Los Pinos y Guacamayos

esquina. Quito — Ecuador

Envases NS Industrias Via Latacunga, Panamericana Suir,
kilometro 2
W.A. Etiquetas Avenida Juan de Selis N75-78 y Manuel
_ Internacionales Najas. Panamericana Norte km 7 Y.
Etiqueta Quito — Ecuador

CIA. LTDA.

Elaborado por: OJEDA A. 2010

3.10 Sondeo de mercado.-

Se realizdé una encuesta de sondeo de mercado para ver la aceptacion del
producto por parte de los consumidores y como se podria mejorar para poder
captar el mayor mercado posible.




Tabla # 3.2 Sondeo de mercado

Categoria del producto:

yogurt a base de leche enriquecido con

guinua

Fabricantes:

Alvaro Ojeda

NUmero de preguntas: Nueve
NuUmero de personas encuestadas: Doscientas
Edades: Todas

Nivel socio econémico:

baja, media, alta

Actividad del consumidor:

Variada

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

Gréfico # 3.2 Pregunta 1 ¢Consume usted yogurt?

200; 100%

0; 0%

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

El 100% de los encuestados consume yogurt.




Grafico # 3.3 Pregunta 2 ¢ Con que frecuencia consume yogurt?

20; 10%

90; 45%

ODIARIO m CADA SEMANA m TRES VECES A LA SEMANA @CADA QUINCE DIAS
Elaborado por: OJEDA, A. 2009

De las 200 personas encuestadas: 90 consumen yogurt diario, 50 cada semana, 40

cada tres veces a la semana y 20 cada quince dias.

Grafico # 3.4 Pregunta 3 ¢ Porqué consume yogurt?
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116; 58%
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Elaborado por: OJEDA, A. 2009



En esta pregunta los motivos por los que los encuestados consumen yogurt de los cual

se determiné que la principal razon es por los beneficios de éste para la salud 58%

Gréfico # 3.5 Pregunta 4 ¢Qué tipo de yogurt consume?
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20;10%

10; 5%
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Elaborado por: OJEDA, A. 2009

El 50% de los encuestados prefieren yogurt con fruta (sabor - trozos), y a su vez que

sea bebible.

Grafico # 3.6 Pregunta 5 ¢Conoce los beneficios de la quinua?

150; 75%

Elaborado por: OJEDA, A. 2009



Grafico # 3.7 Pregunta 5.1 Indique algunos beneficios de la quinua.
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Elaborado por: OJEDA, A. 2009

De las 200 personas encuestadas 150 de ellas conocen los beneficios de la quinua
para la salud, los beneficios mas conocidos son: la quinua es un alimento

reconstituyente y sustituye proteinas de origen animal.

Gréfico # 3.8 Pregunta 6 ¢ Usted consumiria yogurt de leche enriquecido con

guinua?

O350L0 = CoM FRUTA

Elaborado por: OJEDA, A. 2009



Grafico # 3.9 Pregunta 6.1 ¢ Alguna en especial?
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Elaborado por: OJEDA, A. 2009

De las 200 personas encuestas, 160 dijeron que preferirian el yogurt de quinua con

alguna fruta entre las principales fresa y mora.

Gréfico # 3.10 Pregunta 7 ¢ Compraria un yogurt de leche enriquecido con

quinua?

170;85%

30; 15%

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

De las 200 personas encuestadas, 170 dijeron que comprarian yogurt de quinua, las

razones principales son: la quinua es buena para salud y seria un alimento nutritivo; la



razén de las 30 que no comprarian el yogurt de quinua es porque no les este

pseudocereal.

Grafico # 3.11 Pregunta 8 ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un yogurt de

leche enriquecido con quinua (envase individual 250 gr.)?
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Elaborado por: OJEDA, A. 2009

El 65% de los encuestados pagarian por un yogurt de quinua de 250gr 50 centavos.

Gréfico # 3.12 Pregunta 9 ¢ Qué tan interesante encontro el producto?
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Elaborado por: OJEDA, A. 2009



3.11 Encuesta organoléptica del yogurt enriquecido con quinua.

Tabla # 3.3 Tabulacion de la encuesta organoléptica del producto.

Categoria del producto:

yogurt a base de leche enriquecido con quinua

Fabricante: Alvaro Ojeda
Numero de preguntas: Nueve
Numero de personas encuestadas: Doscientas
Edades: Todas

Nivel socio econémico:

baja, media, alta

Actividad del consumidor:

Variada

Tabla # 3.4 Resultados del aroma

Aroma
Excelente 24
Muy bueno 56
Bueno 82
Regular 38
Desagradable 0

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

Gréafico # 3.13 Tabulacién de los resultados del aroma
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Elaborado por: OJEDA, A. 2009




Tabla # 3.5 Resultados del color

Color
Excelente 42
Muy bueno 84
Bueno 59
Regular 15
Desagradable 0

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

Gréfico # 3.14 Tabulacion de los resultados del color
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Tabla # 3.6 Resultados de olor.

Olor
Excelente 14
Muy bueno 71
Bueno 94
Regular 21
Desagradable 0

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

Gréfico # 3.15 Tabulacidon de los resultados del olor
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Tabla # 3.7 Resultados del sabor

Sabor
Excelente 21
Muy bueno 49
Bueno 96
Regular 20
Desagradable 14

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

Gréfico # 3.16 Tabulacién de los

resultados del sabor
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Tabla # 3.8 Resultados de la textura

Textura
Excelente 60
Muy bueno 101
Bueno 30
Regular 7
Desagradable 2

Elaborado por: OJEDA, A. 2009

Grafico #3.17 Tabulacién de los resultados de la textura
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4. CAPITULO IV: DISENO DE PLANTA

El disefio sanitario de la planta debe de planearse de tal manera que se
faciliten las operaciones de produccion, inspeccion, mantenimiento, limpieza y
desinfeccion. La distribucion del flujo de proceso conforma una parte muy
importante ya que este debe de ser la mas adecuada para disminuir la

contaminacion cruzada (Codex Alimentarius, 2003).

4.1 Caracteristicas del disefio.-

La planta constarAd basicamente de un galpén, (con cubierta, divisiones
interiores, puertas y ventanas) construido de cemento mediante la estructura de
containeres. La altura es una de las caracteristicas primordiales de la planta, se

requiere gran altura por las operaciones unitarias del proceso.

A continuacién se presentan algunos requisitos a cumplir para los materiales y

equipos de la planta:
4.1.1 Suelos.-

En el area de proceso el suelo tiene que ser impermeables al agua, grasas,
faciles de limpiar y sin grietas, se recomienda el uso de epoxi y poliuretano. Los
desagues seran equipados con rejillas, de esta manera se permite la limpieza

del suelo evacuando lo mas rapido posible los desechos.
4.1.2 Paredes.-

Las paredes deben ser lisas y sin grietas. En las areas del proceso se
recomienda la ceramica ya que este material resiste agentes quimicos y a su

vez son impermeables de agua y grasas.
4.1.3 Ventanas.-

La principal caracteristica de las ventanas es que no se puedan abrir para

evitar posibles riesgos higiénicos (permeabilidad, entrada de parasitos, polvo).



En la zona de produccién donde se generan vapores las ventanas seran
alargadas y cercanas al techo, es obligatorio que la planta tenga equipos de

extraccion de vapor, humedad, olor.

4.1.4 Puertas.-

Es conveniente que las puertas dispongan de sistemas de cierre automatico y

hermético, no deberan abrirse al area de proceso.

4.1.5 Techos.-

Los techos deben evitar la condensacion y el desarrollo de mohos.
4.1.6 Materiales.-

Los materiales mas adecuados para los equipos y utensilios son los de acero
inoxidable, ya que éste material no se corroe ni cambia las caracteristicas

organolépticas del alimento.
4.1.7 Tuberias.-

Tienen que ser desmontables, con una inclinacion del 1% y estar identificadas
por colores dependiendo del fluido que transporten.

4.2 Componentes de la planta.-

La planta esta dotada con todas las instalaciones de servicios necesarias tales
como electricidad, agua fria y caliente, agua potable, canalizacion, desagle y

desecho de productos.
4.3 Disposicion de la planta.-

La disposicion de la fabrica sera en ‘U’, principalmente porque la elaboracion
del yogurt no conlleva una gran contaminacién y las areas de recepcion de
materia prima y salida del producto terminado pueden estar cerca sin peligro de
contaminacion. Otros motivos para escoger este tipo de disposicion es que de
esta manera se acortan las distancias de desplazamiento de personal lo que



reduce la circulacion y por lo tanto menos peligro de contaminacion, asimismo

menos costos de manutenciones, funcionamiento e inversiones, disminuyendo

los riesgos de deterioro del producto.

4.4 Areas de produccion.-

Las fases de la produccion estaran en dos caras de la “U”.

En la primera cara se encontrara:

Cuarto de almacenamiento de de ingredientes: conservantes,
colorantes, fermentos.

Cuarto de almacenamiento de materia prima.

Cuarto de filtracion.

Cuarto de pasterizacion, enfriamiento, inoculacion, incubacién,

aromatizado y batido.

En la segunda cara se encontrara:

Envasado

Almacenamiento del producto terminado.

4.5 Areas auxiliares.-

Vestidores

Bafo

Camara de sanitizacion
Comedor

Area de descanso

Andén de salida



4.6 Clasificacion de la areas.-

e Area negra (sucia)
Recepcion de materia prima.

Filtracion

e Areagris
Pasterizacion
Enfriamiento
Inoculacion
Enfriamiento

Aromatizado — batido

e Area blanca (limpia)
Envasado

Almacenamiento de producto terminado



4.7 Plano LAYOUT.-

Grafico # 4.1 LAYOUT

Lavanderia Fstacionamientos
Cdmara de sanitizacicon Ve stidores Bafios Entrada
personal
Recepocion de
Comedor
Areca de Proce so
Andén de salida
Arcade
descanso
I 23m 20'm ] 20m — | T0Om |
B—— 17m 46 } on — |
} FEm |
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4.8 Determinacién de las diferentes areas de la planta.

Grafico # 4.2 Determinacién de las areas negra, gris y blanca.
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4.9 Plano del flujo de personal.-

Gréfico # 4.3 Flujo del personal
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4.10 Plano del flujo del producto.-

Gréfico # 4.4 Flujo de producto



Elaborado por: OJEDA, A. 2010
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5 CAPITULO V: ANALISIS COSTO BENEFICIO.-

5.1Costo de inversion.-

El costo de inversion es el precio de la adquisicion de la maquinaria
para poder implementar la planta. EI costo total de inversidon es de
10532,22 ddélares para lo cual se pedirA un préstamo de 11000,00
dolares al Banco Nacional de Fomento; este préstamo es a un plazo de 7 afios
con el 11% de interés.

Tabla # 5.1 Costos de Inversion

Costo por

Descripcion unidad Cantidad | Costo total
Pasterizador de leche e incubador de
yogurt 2300,00 1 2300,00
Caldero 5400,00 1 5400,00
Envasador y sellador manual 400,00 1 400,00
Frigorifico 700,00 2 1400,00
Balanza 317,56 1 317,56
Termoémetro 23,50 1 23,50
Termo lactodensimetro 163,52 1 163,52
Acidémetro 151,20 1 151,20
Baldes 26,88 2 53,76
Cocina 220,57 1 220,57
Olla multiuso 89,85 1 89,85
Cucharén 2,26 1 2,26
Cernidor 5,00 2 10,00
TOTAL 10532,22

Elaborado por: OJEDA, A. 2010



5.2 Depreciacion maquinaria.-
Es el desgaste de la maquinaria por el uso en el transcurso de los afios, en este caso

la depreciacion es a 7 afios.

Tabla # 5.2 Depreciacion de maquinaria

Depreciacién
Afo Depreciacion anual acumulada Inversion

0 9100,00
1 1300,00 1300,00 7800,00
2 1300,00 2600,00 6500,00
3 1300,00 3900,00 5200,00
4 1300,00 5200,00 3900,00
5 1300,00 6500,00 2600,00
6 1300,00 7800,00 1300,00
7 1300,00 9100,00 0,00

Elaborado por: OJEDA, A. 2010
5.3 Tabla de amortizacion.-

En la siguiente tabla se describe el valor de cuota que se pagara por afio (2334,40),

con el respectivo interés de acuerdo con el afio.

Tabla # 5.3 Tabla de amortizacion

# Cuota Valor cuota Interés Aporte al capital Saldo deuda
0 11000,00
1 2334,40 1210,00 1124,40 9875,60
2 2334,40 1086,30 1248,00 8627,60
3 2334,40 949,00 1385,30 7242,20
4 2334,40 796,60 1537,70 5704,50
5 2334,40 627,50 1706,90 3997,70
6 2334,40 439,70 1894,60 2103,00
7 2334,40 231,30 2103,00 0,00

Elaborado por: OJEDA, A. 2010



5.4 Costos fijos.-

Son aquellos costos que no son sensibles a pequefios cambios (permanecen

invariables) en los niveles de actividad.

Tabla # 5.4 Costos fijos

Descripcion Valor Mensual | Valor Anual Valor Total
Agua 40,00 480,00 1140,00
Luz 40,00 480,00

Teléfono 15,00 180,00

Descripcion Valor Mensual | Valor Anual Valor Total
Depreciacién maquinaria mensual 108,33 1300,00 1300,00
Descripcion Valor Mensual | Valor Anual Valor Total
Gastos de publicidad 250,00 3000,00 3000,00
Descripcion Valor Mensual | Valor Anual Valor Total
Salario 240,00 5760,00 6421,44
IESS 22,44 538,56

Sueldo 217,56 5221,44

Décimo tercero 20,00 480,00

Décimo cuarto 20,00 240,00

Vacaciones 10,00 240,00

Total mano de obra 267,56

Numero de empleados 2

Total 535,12

Descripcion Valor Mensual | Valor anual Valor Total
Transporte 200,00 2400,00 2400,00
Descripcion Valor mensual | Valor anual Valor Total
Arriendo de local 330,00 3960,00 3960,00
TOTAL DE COSTOS FIJOS

ANUALES 18221,44

Elaborado por: OJEDA, A. 2010




5.5 Costos variables.-
Son aquellos costos que se maodifican de acuerdo con las variaciones del volumen de

produccion. Se calculé el costo de la produccién del envase de yogurt de 250 gr.

Tabla # 5.5 Costos variables

Descripcién Unidades Costo $

Leche 1 litro 0,35
Fermento 0,01gramos 0,04
AzUcar blanca 125 gramos 0,11
Harina de quinua 8 gramos 0,04
Fresa 100 gramos 0,12
Envase 4 unidades 0,28
Etiqueta 4 unidades 0,16
Caja 25 unidades 0,04
Gas 1 unidad 0,01
TOTAL 1,15
# de unidades de produccion por It 4

Costo de envase de yogurt 250 gr 0,29

Elaborado por: OJEDA, A. 2010

5.6 Unidades a producir en el afio.-

Aqui se describe las unidades que se produciran en el dia, mes y afio.

Tabla # 5.6 Unidades a producir en el afio.

Descripcion Cantidad
Cajas por dia 10
Unidades por caja 25
Unidades por dia 250
Unidades por mes 5000
Unidades por afio 60000

Elaborado por: OJEDA, A 2010



5.7 Precio de venta del producto final y punto de equilibrio.

Tabla # 5.7 Calculo del precio minimo de venta del producto final.

Datos Costos anuales Costos unitarios
Produccion total 60000,00
Costo variable total 17250,00 0,29
Costo fijo total 18221, 44 0,30
35471.44 0.59

Elaborado por: OJEDA, A. 2010

El precio de venta minimo del producto final es de $ 0,59 centavos, este resultado se

obtuvo de la suma del costo variable total por unidad y el costo fijo total por unidad.

Tabla # 5.8 Célculo del punto de equilibrio

Descripcion Valor
Costo fijo total anual 18221,44
Margen contribucion 0,41
Punto de equilibrio 44442,00

Elaborado por: OJEDA, A. 2010

El punto de equilibrio es el resultado de la divisién del costo fijo total anual y el margen
de contribucién (precio de venta del producto menos costo variable total anual por
unidad).

Se debe producir 44442 unidades anuales para que la utilidad neta sea cero.
5.8 Incremento de la produccién.-

En el siguiente cuadro se muestra el incremento de la produccién hasta el séptimo
afio. EIl primer afio se estima el 5% de incremento y a partir del segundo afo se

estima el 10%.




Tabla # 5.9 Incremento de la produccién

Afo Crecimiento | Unidades
0 60000
1 5% 66000
2 10% 72600
3 10% 79860
4 10% 87846
5 10% 96631
6 10% 106294
7 10% 116923

Elaborado por: OJEDA, A. 2010




5.9 Flujo de caja.-

Tabla # 5.10 Flujo de caja

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7

Flujo de caja

Ingresos 46200,00 50820,00 55902,00 61492,20 67641,42 74405,56 81846,12
Egresos 0,29 40995,84 42909,84 45015,24 47331,18 49878,71 52681,00 55763,52
Costos variables 19140,00 21054,00 23159,40 25475,34 28022,87 30825,16 33907,68
Costo fijos 18221,44 18221,44 18221,44 18221,44 18221,44 18221,44 18221,44
Depreciacion 1300,00 1300,00 1300,00 1300,00 1300,00 1300,00 1300,00
Cuota anual préstamo 2334,40 2334,40 2334,40 2334,40 2334,40 2334,40 2334,40
Utilidad antes de impuesto 5204,16 7910,16 10886,76 14161,02 17762,71 21724,56 26082,60
Aportaciones trabajadores15% 780,62 1186,52 1633,01 2124,15 2664,41 3258,68 3912,39
Utilidad después aportacion 4423,53 6723,64 9253,75 12036,87 15098,30 18465,88 22170,21
Impuesto a larenta 25% 1105,88 1680,91 2313,44 3009,22 3774,58 4616,47 554255
Utilidad neta 3317,65 5042,73 6940,31 9027,65 11323,73 13849,41 16627,66
Depreciaciéon 1300,00 1300,00 1300,00 1300,00 1300,00 1300,00 1300,00
Flujo de caja -14000,00 4617,65 6342,73 8240,31 10327,65 12623,73 15149,41 17927,66

Elaborado por: OJEDA, A. 2010




5.10Valor anual neto (VAN) y tasa interna de retorno (TIR).-

Tabla # 5.11Calculo del VAN y TIR

VAN 64229,00
TIR 51%
Inversion inicial 11000,00
Capital de trabajo 3000,00

Elaborado por: OJEDA, A. 2010

El proyecto se inicia con un capital de trabajo de 3000,00 dolares y con el

préstamo del banco de 11000,00.

El valor actual neto es de $ 64229 délares, este es el resultado de la suma de
las proyecciones de cada afio menos la inversion inicial. Como el proyecto

tiene un VAN positivo el proyecto es rentable.

La tasa interna de retorno es un indicador de rentabilidad de un proyecto, el TIR del

presente proyecto es de 51%, esta se calcula tomando en cuenta el flujo de caja de

todos los afios (7 afios), la inversion inicial y el capital de trabajo.




6. CAPITULO VI: FACTORES DE EXITO

En este capitulo se describe las razones por las cuales se cree que este

proyecto es viable.
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Mujeres embarazadas

La proteina es el componente basico para la vida,
durante el embarazo la proteina y los aminoacidos
son necesarios para la placenta, elimina la
posibilidad de experimentar hipertension, pre -
eclampsia o la toxemia. Se recomienda el consumo
de calcio ya que es importante en el desarrollo de

los huesos y mineralizacion de los mismos.
Nifios

Los aminoacidos esenciales de la quinua son de
vital importancia para el desarrollo de células
cerebrales, procesos de aprendizaje, memorizacion,

raciocinio y crecimiento fisico.
Para la salud

El organismo humano requiere un aporte obligado
de proteinas de calidad para asegurar la sintesis y
regeneracion de sus células y el crecimiento de
musculos, huesos, piel otros tejidos. La calidad de
proteinas depende de la cantidad de aminoé&cidos

esenciales presentes en ella.



6.1 Analisis comparativo del valor nutricional entre el yogurt de quinuay

otros yogures gque se expenden el mercado nacional.

Se realiz6 este analisis comparativo del valor nutricional del yogurt de quinua
con el yogurt Pura Crema (sabor a fresa, leche entera) y con el yogurt Toni
(sabor a fresa, leche entera) que se comercializan en el mercado nacional,
determinandose lo siguiente: el yogurt de quinua no tiene preservantes ni
saborizantes y contiene un porcentaje mas alto de proteinas, carbohidratos y

grasa como se lo demuestra en las siguientes tablas:

Tabla # 6.1 Comparacion del valor nutricional.

Proteinas Carbohidratos Grasa
(gn) (gr) (gr)
Yogurt de quinua 9 25 10
Yogurt Pura Crema 5 23 6

Elaborado por: OJEDA, A. 2010

Tabla # 6.2 Comparacién de conservantes, estabilizantes, preservantes,

saborizantes.

Colorantes Estabilizantes  Preservantes Saborizantes

Yogurt de Si No No No
quinua
Yogurt Pura Si Si - Si
Crema

Elaborado por OJEDA, A. 2010



Gréfico # 6.1 Cantidad de proteinas de los tres tipos de yogures.
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Elaborado por: OJEDA, A. 2010

Gréfico # 6.2 Cantidad de carbohidratos de los tres tipos de yogures.
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Elaborado por: OJEDA, A. 2010

Gréfico # 6.3 Cantidad de grasa de los tres tipos de yogures.
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Elaborado por: OJEDA, A. 2010



7. CAPITULO VII: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.-

7.1 Conclusiones.-

e Se logr6 comprobar mediante las investigaciones en el marco teérico
que la quinua es el alimento mas completo de la naturaleza, debido a su
cantidad y calidad de aminoacidos, por ende la quinua cumple con todas
las propiedades nutricionales esenciales.

e El producto elaborado tiene altos contenidos nutricionales debido a las
propiedades de la quinua (alimento reconstituyente, sustituye proteinas
de origen animal, provee aminoacidos esenciales) y el yogurt (mejora la
digestion).

e La formulacién que se escogi6 para el desarrollo del yogurt (envase de
250 gr.) fue: 214.25 gr. de leche, 8.75 gr. de azucar, 2 gr. de harina de
quinua y 25. gr. de fresa.

e Se consiguié determinar mediante encuestas que hay un alto consumo
de yogurt, y el producto (yogurt enriquecido con quinua) tendria una
buena aceptacion en el mercado, una de las principales razones son las
propiedades nutricionales que aportaria para el cuerpo humano. El
principal motivo por la que una parte del mercado no consumira el
producto (yogurt enriquecido con quinua) es que no les agrada el sabor
de la quinua.

e Con este proyecto se aportd una nueva alternativa agroindustrial,
aprovechando que la variedad de quinua ecuatoriana es de excelente
calidad a comparacion de las variedades de otros paises de
Sudamérica.

e Se puede concluir mediante los analisis de costos que el proyecto que

se elaboro es rentable, debido a que el VAN es mayor a cero.



7.2Recomendaciones.-

e Las alternativas agroindustriales de la quinua en el Ecuador son
escasas, se debe aprovechar este grano y buscar nuevas formas de
consumo. Se deberia hacer énfasis en el desarrollo de estrategias
nacionales para impulsar mercados locales, con el propédsito de
incrementar el consumo de quinua no solo por sus caracteristicas
nutricionales, sino también por sus diversas formas de preparacion y
consumo.

e Debido al alto valor nutricional del yogurt de leche enriquecido con
quinua, deberia considerarse como una buena alternativa para los
programas de alimentacidon de las escuelas que el gobierno esta
impulsando.

e La utilizacion de buenas practicas agricolas y buenas practicas de
manufactura en todas las etapas del proceso es esencial para poder
ofrecer al mercado un producto inocuo y que no sea causante de
enfermedades.

e La materia prima (leche) es fundamental para inocuidad, por esta razén
se debe hacer andlisis (densidad, grasa, residuos de antibiéticos, pH,
cantidad de agua) para garantizar que el producto final sea altamente
nutritivo y sano para el consumidor final.

e En cuanto a la elaboraciéon del producto, se debe tener precaucion en la
cantidad de harina de quinua que se le afiade a la leche, ya que le da
un sabor harinoso y por ende un rechazo por parte del consumidor, con
un pequeiio porcentaje de harina de quinua se obtiene un producto con
un alto nivel proteico.

e Se debe buscar alianzas estratégicas con industrias consolidadas para

poder ampliar el mercado nacional y asi llegar al mercado internacional.
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ANEXOS



Formato de la encuesta de sondeo de mercado.

Universidad de las Américas

Encuesta

Tema: Elaboracion de yogurt de quinua

1. ¢Consume usted yogurt?

Sl ( )

NO ( )

2. ¢Con que frecuencia?

Anexo 1

3. ¢Porque consume yogurt?




4. ¢Que tipo de yogur consume?

5. ¢Conoce usted los beneficios de quinua?

Sl ( ) NO ( )

Marque algunos:

Analgésico ( )
Antiinflamatorio ( )
Alimento reconstituyente ( )
Provee aminoacidos al cuerpo humano ( )
Aporte de grasas saturadas ( )
Sustituye proteinas de origen animal ( )
Ayuda al desarrollo de células del cerebro ( )

6. Usted consumiria yogurt de leche enriquecido con quinua:

Solo ( )

Con fruta ( ) Alguna en especial




7. ¢Compraria un yogurt a base de leche enriquecido con quinua?

S ( )
NO ( )
¢, Porque?

8. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un yogur a base de leche

enriguecido con quinua (envase individual; 250 gramos)?

Menos de 50 centavos ( )
50 centavos ( )
Mas de 50 centavos ( )

9. ¢Que tan interesante encontro el producto?

Extremadamente interesante ( )
Bastante Interesante ( )
Algo interesante ( )
Poco interesante ( )

Nada interesante ( )



Anexo 2

Formato de la encuesta organoléptica del producto.

MODELO DE CALIFICACION ORGANOLEPTICA DE LAS PRUEBAS DE
YOGURT DE LAS DIFERENTES FORMULACIONES

Fecha:

Escala:

5 = excelente

4 = muy bueno

3 = bueno

2 = regular

1 = desagradable

Caracteristicas a

evaluar

Aroma

Color

Olor

Sabor

Textura




Comentarios:




Anexo 3

Resultados de los andlisis microbiolégicos.



ESCUELA POLITECNICA NACIONAL
DEPARTAMENTOQ DE CIENCIA DE LOS
ALIMENTOS Y BICTECNOLOGIA

INFORME DE RESULTADOS DE ANALISIS O TRABAJO

N° DE SOLICITUD DE ANALISIS O TRABAJO: EQ9-0117
Numero de orden de trabajo’ E09-0117-(01-03)/03M¢
Fecha de recepcion de la(s) muestra(s): 16-09-2009
Fecha de realizacion del analisis o trabajo: 21-29 septiembre 2009
Fecha de entrega del informe: 1 octubre 2009
Nombre del cliente: Srta Estefania Romero.
Direccion del cliente: Urb. El Condado Calle B OE 5172 y Calie |
Numero total de hojas del informe:2
Nombre de la(s) Muestra(s): Granola ( 1 muestra) y Yogurt ( 2 muestras)
Numero de Muestra (s): Tres (3)

i Descripcion de las muestras ; Codigo de las muestras
| Granola - E09-0117-01/03
" Yogurt de Frutilla ) - E09-0117-02/03

Yogurt de Mora ) £09-0117-03/03

Laboratorio(s) o dependencias del DECAB donde se ha realizado el analisis o
trabajo: Microbiologia
Profesional responsable del analisis o trabajo: Dra. Rosario Barrera

Pagina 1/2

RESULTADOS:
! !
' Muestras i Analito i Unidades Resultados ! Método
i 1
Coliformes ‘ f FDA/CFSAN
! Totales | N.M.P@/m <3 | BAM Cap 4
- Granola 7 i 12002 (1)
‘ Contaje ; |
- Hongos | UF.CY /ml 60 | FDA/CFSAN
Contaje |UF.C/ml ‘ BAM Cap 18
y Levaduras | <10. @ 12001 (2)
\  FDA/CFSAN
‘ Coliformes | N.M.P/mi 1< 3, | BAM Cap 4
| Yogurt de Totales v | 2002 (1)
i Frutilla . Contaje ‘ :
' Hongos LUF.Ciml <10, | FDA/CFSAN
| Contaje ‘ U.F.C/ml b 3 ' BAM Cap. 18
Levaduras : i ‘ 2001 (2)

Pasaje Andalucia N22-435 y Alfredo Mena Caamano Telctono 2607138 Fax 2507142 Casilla 17-01-2759 Quito

Ceuador



Anexo 4

Ficha técnica del fermento lactico.

_CHR _HANSEN |

YC - 180
CULTIVO DE YOGHURT DIRECTO

DESCRIPCION:

YC-180 de Hansen es una parte técnicamente avanzada del SISTEMA DE CULTIVO YO-
FLEX desarrollado por nuestro afiliado en Dinamarca. En este sistema, tendencias
especificas de la bacteria de yoghurt STREPTOCOCCUS THERMOPHILUS vy
LACTOBACILLUS BULGARICUS son combinados en forma de bolitas concentradas
congeladas para producir cultivos con sabor y caracteristicas tinicas.

APLICACIONES:

YC-180 producira un yoghurt con un sabor medio, consistencia fuerte, y minima acidificacién
posterior (acido desarrolla después de frio). Este cultivo es ideal para hacer los siguientes
tipos de yoghurt:

* Yoghurt sin grasa.
* Yoghurt endulzado.
= Yoghurt congelado

CARACTERISTICAS Y BENEFICIOS:

¢ YC-180 granulados congelados hacen su manejo mas facil. Asl no necesita procedimiento
de descongelamiento para consumir en cualquier tiempo.

° Porqt.ie YC-180 es un cultivo altamente concentrado, producira un yoghurt en un tiempo
similar al de un yoghurt hecho con un cultivo iniciador de volumen.

e YC-180 produciré un yoghurt més consistente comparado al de un yoghurt hecho con un
cultivo iniciador de volumen.

= YC-180 puede reducir la posibilidad de fase de concentracién minimizando el tiempo de
exposicion del cultivo.

SITUACION KOSHER:
YC-180 es aprobado por KOSHER.

EMBALAJE:YC-180 esta higiénicamente empacado en sobres de aluminio liofilizados de 50
unidades.







VELOCIDAD DE INOCULACION:

Las 50 unds. de YC-180 inocularan 250 litros de leche para estar hecho yoghurt. Para
periodos de tiempo més cortos, este cultivo puede ser usado a una velocidad de
concentracion mas alta.

TEMPERATURA DE INCUBACION:

Para mejores resultados, YC-180 podria ser puesto en una temperatura de incubacion en el
rango de 102 a 112°F. Una temperatura de incubacién mas baja favorecera el desarrollo del
STREPTOCOCCUS THERMOPHILUS y resulta un voghurt con sabor medio. Una
temperatura de incubacién mayor favorecera el desarrollo del LACTOBACILLUS
BULGARICUS y resulta un yoghurt con mas sabor.

TIEMPO DE INCUBACION:

El tiempo de incubacién esperado para YC-180 es de 5 a 10 horas dependiendo sobre todo
de la velocidad de incubacion, temperatura de incubacién y nivel de azicar de la base.

INSTRUCCIONES PARA EL USO:

Remueva YC-180 del congelador justo antes de usar. NO DERRITA EL CULTIVO.
Desinfecte la parte superior del cartén con alcohol o clorine. Abra el carién y ponga su
contenido directamente dentro de la base mientras agita suavemente. Agite la mezcla por 15
minutos para distribuir el cultivo.

EMBARQUE:

YC-180 es embarcado con hielo seco en una caja aislada.

ALMACENAJE:

Cuando YC-180 es almacenado a -40 °F, mantendra su maxima actividad por 6 semanas.

SERVICIO TECNICO:

Si usted desea ordenar YC-180 o necesita informacion adicional, por favor contacte a Chr.
Hansen Laboratorio, o su representante en Ecuador:

QUITO: GUAYAQUIL:
Av.10 de Agosto 8112 y Cap.Ramos Av. De las Américas Norte Blogue 7 y
Telef. 402051 Telefax: 814615 Telef. 297788 Fax: 297789



Anexo 5

Codex Alimentarius para leches fermentadas

Codex Standard 243-2003

Adoptado 2003. Revision 2008,

NORMA DEL CODEX PARA LECHES FERMENTADAS

CODEX STAN 243-2003

1. AMBITO

Esta norma se aplica a las leches fermentadas, es decir, la Leche Fermentada incluyendo las
Leches Fermentadas Tratadas Térmicamente, las Leches Fermentadas Concentradas y los
productos lacteos compuestos basados en estos productos, para consumo directo o
procesamiento ulterior, de conformidad con las definiciones de la Seccidn 2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION
2.1 LECHE FERMENTADA

La Leche Fermentada es un producto lacteo obtenido por medio de la fermentacion de la
leche, que puede haber sido elaborado a partir de productos obtenidos de la leche con o sin
modificaciones en la composicién segun las limitaciones de lo dispuesto en la Seccion 3.3, por
medio de la accion de microorganismos adecuados y teniendo como resultado la reduccién del
pH con o sin coagulacion (precipitacién isoeléctrica). Estos cultivos de microorganismos seran
viables, activos y abundantes en el producto hasta la fecha de duracion minima. Si el producto
es tratado térmicamente luego de la fermentacidn, no se aplica el requisito de
microorganismos viables.

Ciertas Leches Fermentadas se caracterizan por un cultivo especifico (o cultivos especificos)
utilizado para la fermentacion del siguiente modo:

Yogur: Cultivos simbidticos de Streptococcus thermophilus y Lactobacillus



delbrueckii subesp. bulgaricus.

Yogur en Base a Cultivos Alternativos: Cultivos de Streptococcus thermophilus y toda especie
Lactobacillus.

Leche Acidéfila: Lactobacillus acidophilus.

Kefir: Cultivo preparado a partir de granulos de kefir, Lactobacillus kefiri, especies del género
Leuconostoc, Lactococcus y Acetobacter que crecen en una estrecha relacidon especifica. Los
granulos de kefir constituyen tanto levaduras fermentadoras de lactosa

(Kluyveromyces marxianus) como levaduras fermentadoras sin lactosa (Saccharomyces
unisporus, Saccharomyces cerevisae y Saccharomyces exiguus).

Kumys: Lactobacillus delbrueckii subesp. bulgaricus y Kluyveromyces marxianus.

Podran agregarse otros microorganismos aparte de los que constituyen el cultivo especifico (o
los cultivos especificos) especificados anteriormente.

2.2 LECHE FERMENTADA CONCENTRADA

Leche Fermentada Concentrada es una Leche Fermentada cuya proteina ha sido aumentada
antes o luego de la fermentacién a un minimo del 5,6%. Las Leches Fermentadas Concentradas
incluyen productos tradicionales tales como Stragisto (yogur colado), Labneh, Ymer e Ylette.

2.3 LECHES FERMENTADAS AROMATIZADAS

Las Leches Fermentadas Aromatizadas son productos lacteos compuestos, tal como se define
en la Seccion 2.3 de la Norma General del Codex para la Utilizacién de Términos Lacteos
(CODEX STAN 206-1999) que contienen un maximo del 50 % (w/w) de ingredientes no lacteos
(tales como carbohidratos nutricionales y no nutricionales, frutas y verduras asi como jugos,
purés, pastas, preparados y conservadores derivados de los mismos, cereales, miel, chocolate,
frutos secos, café, especias y otros alimentos aromatizantes naturales e inocuos) y/o sabores.
Los ingredientes no lacteos pueden ser afiadidos antes o luego de la fermentacién.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 MATERIAS PRIMAS
* Leche y/o productos obtenidos a partir de la leche.

¢ Agua potable para usar en la reconstitucién o recombinacién.



3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS
¢ Cultivos de microorganismos inocuos incluyendo los especificados en la Seccién 2;
¢ Cloruro de Sodio; y

¢ Ingredientes no lacteos tal como se listan en la Seccién 2.3 (Leches Fermentadas
Aromatizadas).

¢ Gelatina y almiddn en:
- leches fermentadas tratadas térmicamente luego de la fermentacién,
- leche fermentada aromatizada, y

- leches fermentadas simples si lo permite la legislacion nacional del pais de venta al
consumidor final,

Siempre y cuando se agreguen solamente en cantidades funcionalmente necesarias de
acuerdo con las Buenas Practicas de Fabricacién, y tomando en cuenta todo uso de
estabilizantes/espesantes listados en la seccidén 4. Estas substancias podran afiadirse antes o
después del agregado de los ingredientes no lacteos.

3.3 COMPOSICION

Leche Yogur, yogur en Kefir Kumys
base a cultivos
Fermentada alternativos y
leche Acidofila
Proteina lactea (a) min 2,7% min 2,7% min 2,7%
(%w/w)
Grasa lactea (% w/w) menos del menos del menos del menos del
10% 15% 10% 10%
Acidez valorable, min 0,3% min 0,6% min 0,6% min 0,7%
expresada como % de
acido lactico (% w/w)




Etanol (% vol./w) min 0,5%

Suma de min 107 min 107 min 107 min 107
microorganismos que

comprenden el cultivo
definido en la seccién
2.1 (ufc/g, en total)

Microorganismos min 10e min 10e
etiquetados (b)

(ufc/g, en total)

Levaduras (ufc/g) min 104 min 104

(a) El contenido en proteinas es 6,38 multiplicado por el nitrégeno Kjeldahl total determinado.

(b) Se aplica cuando en el etiquetado se realiza una declaracién de contenido que se refiere a la
presencia de un microorganismo especifico (aparte de aquellos especificados en la seccion 2.1 para el
producto en cuestidn) que ha sido agregado como complemento del cultivo especifico.

En las Leches Fermentadas Aromatizadas los criterios anteriores se aplican a la parte de leche
fermentada. Los criterios microbioldgicos (basados en la porcion de producto de leche
fermentada) son viélidos hasta la fecha de duracién minima. Este requisito no se aplica a los
productos tratados térmicamente luego de la fermentacion.

El cumplimiento de los criterios microbiolégicos especificados mas arriba debera verificarse
por medio de andlisis del producto hasta “la fecha de duracidn minima” después que el
producto haya sido almacenado en las condiciones de almacenamiento especificadas en el
etiquetado.

3.4 CARACTERISTICAS ESENCIALES DE ELABORACION

No estd permitido retirar el suero luego de la fermentacidon en la elaboracion de leches
fermentadas, salvo para la Leche Fermentada Concentrada (Seccidn 2.2).




4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente podran emplearse las clases de aditivos que se indican en la siguiente tabla para las
categorias de productos que se especifican. Dentro de cada clase de aditivos, y cuando esté
permitido de acuerdo con la tabla, solamente podrdan emplearse los aditivos especificos
listados y solamente dentro de los limites especificados.

De acuerdo con la Seccidén 4.1 del Predambulo de la Norma General para Aditivos Alimentarios

(CODEX STAN 192), podrd haber aditivos adicionales en las leches fermentadas aromatizadas
como resultado del acumulado de excedentes de los ingredientes no lacteos.

Se permite el uso de los reguladores de la acidez, colorantes, emulsionantes, gases de
empacado y conservantes, listados en la Tabla 3 de la Norma General para Aditivos
Alimentarios (CODEX STAN 192-1995), para las categorias de productos a base de leche
fermentada segun se especifica en la tabla anterior.

5. CONTAMINANTES

Los productos contemplados por esta norma se ajustardn a los limites maximos para
contaminantes y los limites mdaximos de residuos para plaguicidas y medicamentos
veterinarios establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

Se recomienda que los productos abarcados por las disposiciones de esta norma se prepareny
manipulen de conformidad con las secciones pertinentes del Cddigo Internacional
Recomendado de Practicas — Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-
1969), el Cddigo de Practicas de Higiene del Codex para la Leche y los Productos Lacteos
(CAC/RCP 57-2004) y otros textos pertinentes del Codex, como los Cddigos de Practicas de
Higiene y los Cédigos de Practicas.

Los productos deberdan cumplir cualesquiera criterios microbiolégicos establecidos de
conformidad con los Principios para el establecimiento y la aplicacion de criterios
microbioldgicos a los alimentos (CAC/GL 21-1997).



7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985) y la Norma General para la Utilizacién de
Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999), se aplican las siguientes disposiciones especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

7.1.1 La denominacién del alimento sera leche fermentada o leche fermentada concentrada,
segln corresponda.

Sin embargo, estas denominaciones podran ser reemplazadas por las denominaciones Yogur,
Leche Aciddfila, Kefir, Kumys, Stragisto, Labneh, Ymer e Ylette, siempre y cuando el producto
se ajuste a las disposiciones especificas de esta Norma. La palabra yogur podra deletrearse
segln corresponda en el pais de venta al por menor.

El “Yogur en base a cultivos alternativos”, tal como se define en la Seccién 2, se denominara a
través del uso de un calificativo adecuado conjuntamente con la palabra “yogur”. El calificativo
seleccionado describird, de manera precisa y que no induzca a error al consumidor, la
naturaleza del cambio realizado al yogur a través de la seleccion de los Lactobacilos especificos
en el cultivo para la fabricacion del producto. Tal cambio podra incluir una marcada diferencia
en los organismos de fermentacidn, metabolitos y/o propiedades sensoriales del producto al
compararlo con el producto denominado simplemente “yogur”. Unos ejemplos de calificativos
qgue describen las diferencias en las propiedades sensoriales incluyen términos tales como
“suave” o “acido”. El término “yogur en base a cultivos alternativos” no se aplicard como
denominacién. Los términos especificos anteriores podran ser empleados en conexién con el
término “congelado” siempre y cuando (i) el producto a ser congelado cumpla con los
requisitos de esta Norma, (ii) los cultivos especificos puedan ser reactivados en cantidades
razonables por descongelado vy (iii) el producto congelado sea denominado como tal y vendido
para consumo directo, solamente. Otras leches fermentadas y leches fermentadas
concentradas podrdn ser designadas con otra diversidad de denominaciones segun lo
especifique la legislacién nacional del pais en el cual se vende el producto, o denominaciones
existentes por el uso comun, siempre y cuando tales designaciones no creen una impresion
errénea en el pais de venta al por menor con respecto al caracter y la identidad del alimento.

7.1.2 Los productos obtenidos a partir de leche(s) fermentada(s) tratada(s) térmicamente
luego de la fermentacién se denominaran “Leche Fermentada Tratada Térmicamente”. Si el
consumidor puede ser inducido a error por esta denominacién, entonces los productos se
denominaran segun lo permita la legislacién nacional en el pais de venta al por menor. En los
paises en los que no exista tal legislacion, o donde no haya otros nombres de uso comun, el
producto se denominard “Leche Fermentada Tratada

Térmicamente.



7.1.3 La designacion de Leches Fermentadas Aromatizadas incluira la denominacién de la(s)
principal(es) sustancia(s) aromatizante(s) o sabor(es) agregado(s).

7.1.4 Las leches fermentadas, a las que solamente se les ha agregado edulcorantes nutritivos
de carbohidrato podran etiquetarse como “ edulcorada”. En el espacio en blanco se
colocara el término “leche fermentada” u otra designacion tal como se estipula en la Seccidn
7.1.1. Si se agregan edulcorantes no nutritivos, como substituto parcial o total del azlcar, se

”

deberad colocar cerca del nombre del producto el término “edulcorada con o

”n

“azucarada y edulcorada , indicandose en el espacio en blanco el nombre de los

edulcorantes artificiales.

7.1.5 Las denominaciones comprendidas por esta Norma podran ser empleadas en la
designacion, en la etiqueta, en documentos comerciales y para la publicidad de otros
alimentos, siempre y cuando se utilice como un ingrediente y las caracteristicas del ingrediente
se mantengan a un grado pertinente para no inducir a error al consumidor.

7.2 DECLARACION DE CONTENIDO EN GRASA

En caso de que el consumidor pueda ser inducido a error por su omision, se declarara el
contenido en grasa lactea de modo aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
(i) como porcentaje de masa o volumen, o (ii) en gramos por porcidon expresados en la
etiqueta, siempre que se especifique la cantidad de porciones.

7.3 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

La informacion requerida en la Seccién 7 de esta Norma y en las Secciones 4.1 a 4.8 de la
Norma General para el Etiquetado de Alimentos Preenvasados y, en caso necesario, las
instrucciones de almacenamiento, deberan proporcionarse en el envase o en los documentos
adjuntos, salvo que la denominacién del producto, identificacion del lote y el nombre y
direccién del fabricante o envasador aparezcan en el envase. Sin embargo, la identificacién del
lote y el nombre y la direccién del fabricante o envasador podran ser reemplazados por una
marca de identificacidon, siempre y cuando dicha marca sea facilmente identificable en los
documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS

Véase CODEX STAN 234-1999.
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1. OBJETO

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

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a las leches fermentadas: yogur, kefir, kumis, leche cultivada o acidificada,
bebida lactea a base de leche fermentada.

3. DEFINICIONES

3.1 Leche fermentada. Son los productos resultantes de la fermentacién de la leche,
principalmente de leche de vaca pudiendo ser también de oveja, cabra, bufalo u ofras, autorizadas
por la autoridad sanitaria competente, pasteurizada o esterilizada, por la accién de fermentos lacticos
benéficos especificos.

3.2 Yogur. Es el producto coagulado obtenido por fermentacién |4ctica de la leche 0 mezcla de esta
con derivados lacteos, mediante la accion de bacterias lacticas, Lactobacillus bulgaricus y
Streptococcus thermophylus, pudiendo estar acompanadas de otras bacterias acido lacticas que por
su actividad le confieren las caracteristicas al producto terminado; estas bacterias deben ser viables
y activas desde su inicio y durante toda la vida util del producto. Puede ser adicionado o no de los
ingredientes y aditivos indicados en esta norma.

3.3 Kefir. Es una leche fermentada con cultivos acido lacticos elaborados con granos de kefir,
Lactobacillus kefir, especies de géneros Leuconostoc, Lactococcus y Acetobacter con produccioén de
acido lactico, etanol y didéxido de carbono. Los granos de kefir estan constituidos por levaduras
fermentadoras de lactosa (Kluyveromyces marxianus) y levaduras no fermentadoras de lactosa
(Saccharomyces omnisporus, Saccharomyces cerevisae y Saccharomyces exiguus), Lactobacillus
casei, Bifibobacterium sp y Streptococcus salivarius subs. Thermophilus, por cuales deben ser
viables y activos durante la vida util del producto.

3.4 Kumis. Es una leche fermentada con Lactococcus Lactis subsp cremoris y Lactococcus Lactis
subsp lactis, los cuales deben ser viables y activos en el producto hasta el final de su vida util, con
produccion de alcohol y acido lactico.

3.5 Leche cultivada, o acidificada. Es una leche fermentada por la accién de Lactobacillus
acidophilus (leche acidificada) o Bifidobacterium sp. u ofros cultivos lacticos inocuos apropiados, los
cuales deben ser viables y activos en el producto hasta el final de su vida util.

3.6 Bebida lactea a base de leche fermentada. Es el producto lacteo obtenido a partir de leche
fermentada mezclada con ofros derivados lacteos, sometida a un proceso térmico posterior a la
fermentacion.

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

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

(Continta)
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4. CLASIFICACION
4.1 De acuerdo a sus caracteristicas las leches fermentadas, se clasifican:
4.1.1 Segun el contenido de grasa

a) Tipol. Elaborado con leche entera, leche integra o leche integral.
b) Tipo ll. Elaborado con leche semi descremada o semidesnatada.
c) Tipo lll. Elaborado con leche descremada o desnatada.

4.1.2 De acuerdo a los ingredientes, las leches fermentadas, se clasifica en:

a) natural,

b) confruta,

c) azucarado,

d) edulcorado,

e) con otros ingredientes (ver 6.1.4),
f) saborizado o aromatizado.

4.1.3 De acuerdaq al proceso de elaboracion
a) batido,

b) coagulado o aflanado,

c) bebible,

d) concentrado, '
e) deslactosado.

4.1.4 De acuerdo al contenido de etanol, el Kefir se clasifica en:

a) Kefir suave
b) Kefir fuerte

5. DISPOSICIONES GENERALES
5.1 La leche que se utilice para la elaboracion de leches fermentadas debe cumplir con la NTE INEN
9, y posteriormente ser pasteurizada (ver NTE INEN 10) o esterilizada (ver NTE INEN 701) y debe
manipularse en condiciones sanitarias que impidan su contaminacién con microorganismos

patégenos.

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

5.3 Los residuos de medicamentos veterinarios y sus metabolitos no podran superar los limites
establecidos por el Codex Alimentario en su ultima edicion.

5.4 Los residuos de plaguicidas, pesticidas y sus metabolitos, no podran superar los limites
establecidos por el Codex Alimentario en su Ultima edicion.

5.5 Se permite el uso de los aditivos establecidos en el numeral 6.5.

5.6 El contenido de aflatoxinas (biotoxinas) no podrd superar lo establecido por el Codex
Alimentario, (ver tabla 4).

5.7 Se permite el uso de vitaminas y minerales y otros nutrientes especificos, de acuerdo con o
establecido en la NTE INEN 1 334-2 y en ofras disposiciones legales vigentes.

(Continua)
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6. REQUISITOS
6.1 Requisitos especificos

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

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

6.1.3 A las leches fermentadas podran afadirse: azucares o edulcorantes permitidos, frutas frescas
enteras o en trozos, pulpa de frutas, frutas secas y otros preparados a base de frutas. El contenido
de fruta adicionada no debe ser inferior al 12 % m/m en el producto final.

6.1.4 Se permite la adicién de otros ingredientes como: hortalizas, miel, chocolate, cacao, frutos
secos, coco, café, cereales, especias y otros ingredientes naturales. Cuando se utiliza café el
contenido maximo de cafeina sera de 200 mg/kg, en el producto final.

6.1.5 La leche fermentada con frutas u hortalizas, al realizar el analisis histolégico debe presentar
las caracteristicas propias de la fruta u hortaliza adicionada.

6.1.6 EIl peso total de las sustancias no lacteas agregadas a lag leches fermentadas no sera
superior al 30% del peso total del producto.

6.2 Requisitos fisico quimicos

6.2.1 Las |leches fermentadas, ensayadas de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes,
deben cumplir con establecido en las tablas 1y 2.

TABLA 1. Especificaciones de las leches fermentadas

TIPOI TIPO Il TIPO Il
= METODO DE
Min Max Min Max Min Max
REQUISITOS o, o o o % o, ENSAYO
Contenido de grasa 3,0 - 1,0 <30 — <1,0 NTE INEN 12
Acidez®, % m/m
Yogur 06 1,6 0.6 1.5 086 1,5
Kefir 05 1,5 0,5 1.5 0,5 1.5 NTE INEN 13
Kumis - 07 -- 0,7 - 0,7
Leche cultivada 06 2,0 0,6 2,0 06 2,0
Bebida lactea 0.5 15 05 1.5 0,5 1.5
Proteina, % m/m
En  yogur, kefir, 27 - 27 - 27 -
kumis, leche
cultivada NTE INEN 16 |
En bebidas lacteas a 1,8 - 18 - 1.8 - |
base de leche |
fermentada |
Alcohol etilice, % m/iv |
En kefir suave 0,5 1,5 05 15 0,5 1,5 NTE INEN 379 |
En kefir fuerte - 3,0 - 3,0 - 3,0 |
Kumis 0,5 — 05 i 0,5 - |
|
Presencia de adulterantes’ Negativo Negativo Negativo NTE INEN 1500 |
Grasa Vegetal Negativo Negativo Negativo NTE INEN 1500 |
Suerg de Leche Negativo Negativo Negativo NTE INEN 2 401
|
Ensayo de Fosfatasa Negativo Negativo Negativo NTEINEN 18 |

* Expresado como acido lactico
" Adulterantes: Harina y almidones soluciones salinas, suerc de leche, grasas vegetales.

{Continga)
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6.2.2 La cantidad de microorganismos especificos (activos), presentes en las leches fermentadas,

durante su vida Gtil, ensayados de acuerdo a INEN 20, debe cumplir con los requisitos establecidos
en la tabla 2.

TABLA 2. Cantidad de microorganismos especificos

Yogur, kumis, kefir, leche
PRODUCTO cultivada, leches kefir y kumis
fermentadas con Minimo
ingredientes y leche
fermentada concentrada

Minimo
Suma de
microorganismos que 10" UFC/g
comprenden el cultivo
definido para cada
producto
Bacterias probidticas 10° UFC/g
Levaduras 10" UFC/g

6.3 Requisitos microbioldgicos

6.3.1 Al analisis microbioldgico correspondiente las leches fermentadas deben dar ausencia de
microorganismos patdgenos, de sus metabolitos y toxinas.

6.3.2 Las leches fermentadas, ensayadas de acuerdo con |las normas ecuatorianas correspondientes,
deben cumplir con los requisitos microbiolégicos establecidos en la tabla 3.

TABLA 3. Requisitos microbiolégicos

Requisito n m M c Método de
ensayo
Coliformes totales,
UFC/g (30°C) 3 0 10 1 NTE INEN 1 529-7
Coliformes fecales,
UFC/g (45°C) 3 0 - 0 NTE INEN 1 529-8
Recuento de mohos y
levaduras, UFC/g 3 0 10 1 NTE INEN 1 529-10
Staphilococcus aureus
UFC/g 3 0 - 0 NTE INEN 1 529-14
En donde:

numero de muestras para analizar

criterio de aceptacion

criterioc de rechazo

numero de unidades gue pusden estarentremy M

s
non

6.3.3 Cuando s= araliicer muestras individuales se tomaran como valores maximos los expresados
en la columna m.

6.4 Contaminantes

6.4.1 El limite maximo de contaminantes para las leches fermentadas son los indicados en la tabla
4,

(Continta)
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TAEBELA 4. Contaminantes

Contaminante

Limite maximo

Arsénico, como As 0,1 mg/kg
Plomo, como Pb 0,5 mg/kg
Aflatoxina M1 0,5 pg/kg

6.5 Aditivos

6.5.1 Aromatizantes: los permitidos en la NTE INEN 2 074 (tabla10 Lista positiva de aromas).

6.5.2 Colorantes: los permitidos en la NTE INEN 2 074 (tabla 14 Lista positiva de colorantes).

6.5.3 Espesantes, estabilizantes:

Alginato de sodio

Alginato de potasio

Alginato de amonio

Alginato de calcio

Alginato de propilenglicol

Agar

Carragenina

Goma de Algarrobo

Goma guar

Goma tragacanto

Goma arabiga

Goma Xantan

Goma karaya

Metilcelulosa

Metilenilcelulosa

Carboxi metil celulosa sodica
Pectina y pectina amilasa
Gelatina

Adipato acetilado de dialmidon
Almiddn acetilado

Almiddn oxidado

Caragenato de Na, K, NH,4
Fosfato acetilado de dialmidén
Fosfato de dialmidén

Fosfato de hidroxi propil de dialmidén
Fosfato de monoalmidén
Fosfato fosfatado de dialmidon
Hidroxipropil almidon

6.5.4 Edulcorantes

Sacarina y sus sales de Ca, K, Na
Aspartame

Sorbitol

Xilitol

Manitol

Sucralosa

Acesulfame de K

6.5.5 Enzimas
Estearasa
Lactasa

b

Limite Méaximo mg/kg (solos o mezclados).

5000
5000
1000
5000
5000
2500
5000
5000
5000
1000
5000
5000
5000
PCF
5000
10000
10000
PCF
10000
10000
10000
5000
10000
10000
10000
10000
10000
10000

PCF

PCF

6.5.6 Conservantes (que proceden exclusivamente de sustancias aromatizantes por efecto de la

transferencia).

" Acido sarbico y sus sales de sodio, potasio y calcio

Diéxido de azufre
Acido benzoico

} 50 mg/kg (solos o mezclades)

-5-
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6.6 Requisitos complementarios

6.6.1 Las leches fermentadas, siempre que no se hayan sometido al proceso de esterilizacion, deben
mantenerse en refrigeracion durante toda su vida util.

6.6.2 La comercializacién de este producto debe cumplir con lo dispuesto en la Ley 2007-76 del
Sistema Ecuatoriano de la Calidad.
7. INSPECCION
7.1 Muestreo
7.1.1  El muestreo debe realizarse de acuerdo con lo establecido en |la NTE INEN 4.
7.2 Aceptacion o rechazo
7.2.1 Se acepta el lote si cumple con los requisitos establecidos en esta norma; caso contrario se
rechaza.

8. ENVASADO Y EMBALADO

8.1 Envasado. Las leches fermentadas deben expenderse en envases asépticos, y herméticamente
cerrados, que aseguren la adecuada conservacion de la calidad del prqducto.

8.2 Las leches fermentadas deben acondicionarse en envases cuyo material, en contacto con el
producto, sea resistente a su accion y no altere las caracteristicas organolépticas del mismo.

8.3 El embalaje debe hacerse en condiciones que mantenga las caracteristicas del producto y
aseguren su inocuidad durante el almacenamiento, transporte y expendio.

9. ROTULADO

9.1 El Rotulado debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTE INEN 1 334-1; 1 334-2Z y en
otras disposiciones legales vigentes.

9.2 A excepcidn de las Bebidas |acteas a base de leche fermentada, en los otros producios, en el
rotulado deben incluir el siguiente texto: “MANTENGASE EN REGRIFERACION".

9.3 Cuando contenga sorbitol se debe declarar: “CONTIENE SORBITOL” “EL CONSUMO EN EXCESO
DE SORBITOL PUEDE CAUSAR EFECTO LAXANTE".

(Conimndgz)

G- 2008035




1%

NTE INEN 2 385 2008-02

APENDICE Z
Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 4:1984 Leche y productos lacteos. Muestreo.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 9:2003 Leche cruda. Requisitos.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 10:2003 Leche pasteurizada. Requisitos.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 12:1973 Leche. Determinacion del contenido de grasa.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 13:1973 Leche. Determinacion de la acidez titulable.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 16:1984 Leche. Determinacion de la proteina.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 19:1973 Leche. Ensayo de la fosfatasa.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 20:1973 Leche. Determinacién de bacterias activas

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 379:1979 Conservas vegetales. Delerminacion de
alcohol etilico.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 701:2003 Leche Larga vida. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 334-1:2000 Rotulado de productos alimenticios para
consumo humano. Parte 1. Requisitos.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 334-2:2000 Rotulado de productos alimenticios para
consume humano. Parte 2. Rotulado
nutricional. Requisitos.

Norma Técnica-Ecuatoriana NTE INEN 1 500:2003 Leche. Métodos de ensayo cualitativos para la
determinacién de la calidad.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-7:1990 Control microbiolégico de Jlos alimentos.
Determinacién de microorganismos
coniformes por la técnica del recuento de
colonias. '

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-8:1990 Control microbiolégico de los alimentos.
Determinacion de coniformes fecales y
escherichia coli.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-10:1998 Control microbioldgico de Jos alimentos.
Determinacion del numero de mohos y
levaduras viables.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-14:1998 Control microbiolégico de Ilos alimentos.
Determinacion del nimero de staphylococcus

aureus.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 074:1996 Aditivos  alimentarios  permitidos  para
consumo  humano. Listas  positivas.
Requisitos.

Norma Técnica Ecuatoriana PNTE INEN 2 401:2007 Leche determinacién de suero de queseria en
leche fluida y en polvo. Meétodo de
cromatografia lfquida de alta eficacia.

Ley 2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad.  Publicade en el Registro Oficial No. 26 de

2007-02-22.

Codex Alimentarius CAC/MRL 1 Lista de limites méximos para residuos de
plaguicidas en los alimentos.

Codex Alimentarius CAC/MRL 2 Lista de limites maximos para residuos de

medicamentos veterinarios.
Z.2 BASES DE ESTUDIO

Técnica Ecuatoriana NTE INEN 009: (4ta. Rev) Leche cruda. Requisitos. Instituto Ecuatoriano de
Normalizacién. Quito 2007.

Norma Técnica Colombiana NCT 805 Productos Lacteos. Leches Fermentadas. Bogota 2000.

Programa Conjunto FAO - OMS NORMA DEL CODEX PARA LECHES FERMENTADAS. CODEX
STAN 243-2003.

Ministerio de Agricultura y de Abastecimiento del Brasil. Resolucion N° 5 de 13 de noviembre del
2000 Especificaciones para las leches fermentadas.

Secretaria de Salud. Norma Mexicana NOM 185-SSA1-2002 Productes y servicios. Mantequilla,
cremas, producto lacteo condensado azucarado, productos lacteos fermentados y acidificados, dulces
a base de leche. Especificaciones sanitarias. México 2002.
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