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RESUMEN

La presente investigacion experimental consiste en evaluar la adicion de sirope de
mamey Pouteria sapota en yogurt. Teniendo como la finalidad aprovechar las
propiedades nutricionales de esta fruta. Metodoldgicamente el disefio experimental
se establecera formulaciones de 6 tratamientos, en el cual, se utilizara un disefio
factorial con 3 réplicas por ensayo de formulacién, respectivamente. Con un arreglo
factorial AxB; donde A corresponde al % de sirope de mamey, mientras, B
corresponde a los probidticos: Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus
thermophilus + Bifidobacterium Infantis; Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus
thermophilus + Lactobacillus Aciddophilus. Para manipulacién de las variables se
utilizara la prueba TUKEY aplicando el software estadistico SPSS Statistcs, para
determinar la diferencia significativa que existe entre las variables independientes
y dependientes, mientras, para el perfil sensorial se empleara el grafico de barras.
Todos los tratamientos tratados tienen que estar establecidos por la normativa
INEN 2395, por otra parte, se verifica si la hipdtesis y los objetivos planteados se
vinculan con los resultados obtenidos. El yogurt con sirope de mamey puede ser
considerado como un alimento con potenciales beneficios para la salud del
consumidor. La investigacion se realizd en el laboratorio de Agroindustrias de la

Facultad de Ciencias Agropecuarias.

Palabras Claves: Leche fermentadas, yogurt, acidez, pH, °brix.
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ABSTRACT

The current experimental research aims to assess the incorporation of mamey
sapote Pouteria sapota syrup into yogurt, with the goal of utilizing the fruit's
nutritional properties. Methodologically, the experimental setup will define
formulations across 6 treatments, employing a factorial design with three
replications per formulation trial, denoted as AxB; "A" represents the percentage of
mamey sapote syrup, while "B" denotes the probiotics: Lactobacillus bulgaricus,
Streptococcus thermophilus + Bifidobacterium Infantis; and Lactobacillus
bulgaricus, Streptococcus thermophilus + Lactobacillus Acidophilus. Variable
manipulation will involve the TUKEY test and SPSS Statistics software to identify
significant differences between independent and dependent variables. A bar graph
will be used for sensory profile analysis. All treatments must adhere to INEN 2395
standards, and the study seeks to determine if the hypothesis and objectives
correlate with the outcomes. Mamey sapote syrup yogurt is posited as potentially
beneficial for consumer health. This investigation was conducted in the

Agroindustries laboratory of the Faculty of Agricultural Sciences.

Keywords: Fermented milk, yogurt, acidity, pH, °brix.
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CAPITULO I. - INTRODUCCION
1.1 Contextualizacién de la situacion problematica
Las frutas actualmente ocupan un lugar importante en el ambito econémico
de manera global entre los diversos productos agricolas que pueden ser unas de
las alternativas en mas viables en los paises en crecimiento (Pérez & Hernandez,
2022). En el ambito internacional, el mamey Pouteria sapota se representa como
una fruta tropical que contribuye a la seguridad alimentaria, ademas, como un
potencial de diversificacion de cultivos. No obstante, que a pesar de su versatilidad
y de sus propiedades nutricionales, el mamey afronta ciertos desafios en su

reconocimiento y demanda en lo que respecta a los mercados globales.

La falta de estrategias a nivel internacional de comercializacion especifica para el
mamey ha llevado una infrautilizacion de este recurso agroindustrial. Aunque, el
mamey en la seguridad alimentaria puede contribuir significativamente, a pesar de
que es un alimento exético, es limitado en los estantes internacionales. Esto debe
a la escasa informacion de sus propiedades nutricionales, y la falta de conciencia
en los beneficios que tendria en la salud, a lo que ha llevado que los productores y
consumidores internacionales pasen por alto las diversas oportunidades que podria

aportar esta fruta (Lainez & Olvera, 2021).

Otra problematica en el contexto internacional del mamey seria la ausencia de
estandares internacionales, normativas y regulaciones pueden limitar su
exportacion. Lo que puede superar estos obstaculos seria una vision estratégica
que abarque desde los productores, gobiernos y organizaciones internacionales,
con el fin, de que el mamey sea una eleccion sostenible y atractiva en el mercado
mundial de frutas tropical que a pesar de su importancia de su cultivo de mamey

es muy ilimitada segun Rodriguez (2021).

En el contexto nacional, en el Ecuador el mamey Pouteria sapota se ha mantenido
bajo nivel de produccion, debido al poco consumo por parte de la ciudadania, en
consecuencia, de aquello el mamey tiene un 23% de pérdidas en produccion
nacional, lo que lo hace inexistentes en el mercado privado (Vazquez & Camacho,
2022). Ecuador es conocido por tener una diversidad agricola y el mamey puede

emerger como una opcion que pueda contribuir en esta diversificacion.



Ademas, en la actualidad la falta de ciertas politicas agricolas que ayuden a
impulsar el cultivo de mamey vy la inexistencia de mejores practicas pueden limitar
su desarrollo a nivel nacional. Siendo asi, el mamey podria proporcionar una fuente
adicional de ingresos y empleos especialmente en areas rurales, y en la
diversificacion en la oferta de alimentacion a nivel nacional (Jiménez & Figueroa,
2019).

En Ecuador, no existe actualmente datos registrados relacionados al nivel de
produccion o areas de cultivo de mamey, sin embargo, se produce en toda la
Region Costa por ser una fruta tropical. En las zonas que se cultiva son Guayas,
Los Rios, El Oro. No obstante, segun INEN (2019) en el documento metodoldgico
de la encuesta de superficie y produccion agropecuaria continua (ESPAC), indica
que en el Ecuador el mamey es considerado un cultivo permanente, lo que significa

que después de ser plantados su tiempo de produccion es relativamente largo.

De igual modo, el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) establece,
que una superficie de bajo cultivos permanentes cuentan con una cosecha de
226,987 Has, entre ellos se encuentra el mamey, por lo cual, no existe una cantidad
exacta de su cultivo. Los Rios, a pesar de sus favorables condiciones climaticas,
los agricultores y la comunidad local existe una falta de estudio sobre los beneficios

y caracteristicas del mamey a lo que da como resultado una baja adopcién de su

cultivo (Rodriguez & Medina, 2021).

Son algunas causas que hacen que mamey no sea muy producidos y
comercializado, tales como, la inexistencia de infraestructuras apropiada e
implementaciones de cadena de suministros que sea eficaz contribuir a pérdidas
durante la cosecha y postcosecha a lo que puede dificultar su produccion en
elaboraciones en productos alimenticios. En base de este contexto, la presente
evolucion del sirope de mamey en una elaboracion de un yogurt natural, se
pretende aprovechar al maximo esta materia prima, con el fin, de darle un valor
agregado por ser una fruta que contiene diversas propiedades nutricionales. Es por
esa razon que se lleva a cabo una idea novedosa, que a su vez tenga un beneficio

muy considerable en la industrializacion.



1.2 Planteamiento del problema
¢, Cudles son las propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y organolépticas

del sirope de mamey en una elaboracion de yogurt?

1.3 Justificacion

La presente investigacion experimental tiene la finalidad, evaluar la adicién
del sirope de mamey Pouteria sapota en yogurt. Dado que, en Ecuador existe una
falta de conocimiento del mamey, es por ello, que no es muy utilizado en productos
alimenticios, aunque, gran parte es muy consumido en elaboraciones artesanales.
Ademas, esto atribuye a la escasa informacién de las diversas propiedades
nutricionales que se encuentran en el mamey, a lo que con lleva, que los
productores tengan un bajo interés en sus elaboraciones (Caamano & Macias,
2023).

Por lo consiguiente, la pulpa de mamey contiene cualidades antinflamatorias,
sélidos totales, ademas, cuenta con proteinas, y minerales tales como: calcio,
potasio, hierro, vitaminas C, que la hacen una fruta altamente beneficiosa para la
salud. Estas diferentes propiedades puedes ser utilizadas en diferentes
aplicaciones alimentarias, recientemente han descubierto que cuenta con fibra y

acido ascoérbico en su composiciéon (Chepe & Hernandez, 2022).

Segun (Fidrianny & Hartati, 2021), el consumo de mamey ayuda a proteger al
organismo de ciertas enfermedades crénicas, entre los cuales, estan, el cancer,
alzheimer, problemas cardiovasculares y puede retardar el proceso de
envejecimiento, contribuyendo la vitalidad del organismo, debido a los beneficios
que se debe a su contenido rico en antioxidantes, propiedades curativas que

atribuyen importantes fuentes en la prevencion de enfermedades.

Con respecto a, el desconocimiento sobre las mejores practicas de manipulacion
del mamey es una de las principales causas de las pérdidas elevadas durante el
proceso de postcosecha, esto se genera por el escaso desarrollo de
investigaciones que favorezca el manejo de esta fruta, con el fin de prolongar el
mayor tiempo de vida de anaquel (Baidya & Sethy, 2020). A su vez, la escasez del

cultivo de mamey se da a la poca importancia que tiene en el mercado local, es por



ello, que los agricultores locales no se encuentran interesados por el cultivo de esta

materia prima.

Por ende, la escasez del mamey se debe también, al no conocer requisitos
especificos de suelo, clima o cuidados que limitan su cultivo a ciertas regiones, si
estas condiciones no son ideales en ciertas areas, la produccion de mamey podria
ser limitado. El desconocimiento para aprovechar al maximo esta materia prima, se
debe, al mal manejo integrado de cultivo, los tipos de procedimientos de control de
plagas, enfermedades y fertilizantes que sean necesario para el desarrollo y

crecimiento del mamey.

Por ultimo, Ecuador actualmente no se produce alimentos a partir de esta fruta, a
causa de, que no es muy aprovechada en el campo agroindustrial, por su baja
demanda en comparacién de otras frutas o productos. Considerando sus
contenidos de compuestos bioactivos, tales como antioxidantes polifendlicos,
derivados de catequinas, flavonoides, el acido galico y con un gran contenido de
carotenoides que posee esta fruta, es necesario introducirlo en el ambito

alimentario (Oliveira y Moreira, 2023).

1.4 Objetivos de investigacion
1.4.1 Objetivo General

Evaluar la adicion de sirope de mamey Pouteria sapota en yogurt.

1.4.2 Objetivos Especificos

e Desarrollar un yogurt aplicando 2 tipos de probidticos con 3 niveles de
concentracion de sirope mamey como saborizante.

e Determinar los parametros fisicoquimicos (pH, sdlidos totales y acidez
titulable) bajo la NTE INEN 2395: 2011.

e Realizar un analisis sensorial a los tratamientos para determinar su
aceptabilidad.

e Analizar mohos y levaduras a los 2 mejores prototipos de yogurt con sirope
de mamey bajo la NTE INEN 2395: 2011.



1.5 Hipétesis

Ho: El sirope de mamey Pouteria sapota no influyen en las caracteristicas

fisicoquimicas y organolépticas que resaltan las propiedades del yogurt.

Ha: El sirope de mamey Pouteria sapota influyen en las caracteristicas

fisicoquimicas y organolépticas que resaltan las propiedades del yogurt.
Sefialamientos de Variables
Variables Dependientes

Caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y organolépticas en el yogurt con

sirope de mamey.
Variables Independientes

Adicion de sirope de mamey zapota.



CAPITULO II.- MARCO TEORICO
2.1 Antecedentes

Desde 2015, el enfoque del Gobierno de Ecuador ha sido notable en la
promocién del consumo de productos lacteos, en particular, el yogurt. Este impulso
gubernamental refleja una tendencia global hacia opciones alimenticias mas
saludables (Vivas & Macias, 2023). La creciente preferencia de los consumidores
por yogures bajos en calorias es un claro indicador de una mayor conciencia sobre

la salud y la nutricién.

Estos productos, inicialmente introducidos para satisfacer dietas especificas y
necesidades nutricionales particulares, han evolucionado para ofrecer no solo
beneficios de salud, sino también caracteristicas sensoriales atractivas (Manzano
& Orellana, 2012). Su precio competitivo y la calidad de su sabor y textura han

contribuido a su crecimiento en el mercado (Sanchez & Gonzalez, 2021).

Torres et al., (2019) ya evaluaban el crecimiento de esta tendencia hacia opciones
mas saludables en productos lacteos ha llevado a una diversificacion en el
mercado, donde se evidencia una creciente demanda de variedades con
caracteristicas especificas. Los fabricantes de yogurt, respondiendo a esta
demanda, estan innovando en sus formulaciones para ofrecer productos que no
solo cumplan con los requisitos nutricionales, sino que también satisfagan el

paladar de los consumidores (Taco y Garcia, 2021).

Este enfoque en la calidad y la satisfaccion del cliente es un reflejo de como el
mercado de yogures esta evolucionando para adaptarse a un consumidor mas
consciente y exigente en cuanto a sus opciones alimenticias (Meira & Guimaraes,
2023). En este contexto, el desarrollo de yogures enriquecidos con ingredientes
naturales y beneficiosos, como el sirope de mamey, se alinea con estas tendencias,
prometiendo una combinacion de sabor, nutricion y bienestar (Llerena y Hernandez,
2023).

Garcia & Marron (2019) propusieron brevemente que la inclusién de sirope de
mamey en yogurt no solo responderia a una tendencia de alimentos funcionales,
sino que también destacaria el potencial de ingredientes nativos en la innovacion
alimentaria. Esto representa una estrategia clave para Ecuador en su busqueda de

un desarrollo sostenible en la industria alimentaria (Andrade & Crespo, 2020). Al



valorizar frutas locales como la mamey zapata, se fomenta una cadena de
produccion que beneficia a los agricultores locales, al tiempo que se ofrece al

consumidor un producto diferenciado y enriquecido nutricionalmente.

Esta estrategia, al incorporar ingredientes endémicos en productos de consumo
masivo como el yogurt, no solo enriquece la oferta alimentaria, sino que también
educa al consumidor sobre la riqueza y diversidad de la flora local, inicialmente
experimental en procesos artesanales o alternativos de acuerdo con Morocho &
Gavilanes, (2024). En definitiva, la adicion de sirope de mamey a productos lacteos,
como el yogurt, puede ser un catalizador para un cambio positivo en la industria
alimentaria, alineandose con las tendencias globales y las demandas locales de

productos saludables, sostenibles y culturalmente relevantes segun Silva, (2023).

Este enfoque implica un respeto por la biodiversidad y un esfuerzo por promover
practicas agricolas sostenibles. Al utilizar ingredientes locales como la mamey
zapata, se reduce la huella de carbono asociada con el transporte de ingredientes
importados, y se apoya la economia local. Ademas, este tipo de innovaciones
puede inspirar a otros sectores de la industria alimentaria a explorar y utilizar
ingredientes nativos, promoviendo asi la diversidad gastronémica y nutricional
(Llerena & Hernandez, 2023).

Cabe recalcar, que el arbol de mamey zapote era muy apreciado en los mayas,
incluyendo en los grupos indigenas, al grado que se utilizaba en forma de pago. Es
por ello, que las plantaciones de arboles de mamey zapote, era unos de los arboles
fundamentales de su identidad cultural. Aunque, los espafoles lo expulsaron de

sus tierras, siguieron cultivando los arboles de mamey zapata.

En dltima instancia, el desarrollo de productos como el yogurt enriquecido con
sirope de mamey puede ser visto como un ejemplo de como la industria alimentaria
puede adaptarse y responder a los desafios contemporaneos de salud,

sostenibilidad y responsabilidad social.

2.2 Bases teoricas

A lo largo del afo, la mamey zapata ha podido experimentar diversas
distribuciones muy significativas, en la cual ha llegado ser plantada afuera de su
habitat natural. A causa de, que se puede adaptar en diferentes climas tropicales,

es por ello, que el mamey se puede encontrar en diferentes partes del mundo,
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ademas cuenta con un puede llegar ser un potencial econbmico a un nivel
internacional, por el sabor exquisito, a su vez estudios de esta fruta han podido
demostrar que podrian proteger contra diversas propiedades (Garcia & Huerta,
2021).

El interés de la riqueza natural y distribuciones de esta fruta tropical en distintos
entornos, ha podido ofrecer diferentes perspectivas sobre su cultivo, expandiendo
su cultivo a nivel internacional siendo aprovechado en diferentes contextos
agricolas, su expansion geografica ha conllevado, a que las investigaciones sean
mas detalladas sobre el entorno de esta fruta, con el fin de conocer su clima, tiempo
de cultivo y adaptaciones del mamey zapata. Ademas, para dar a conocer sus

propiedades nutricionales y su sabor unico.

Cabe mencionar que, el mamey Pouteria sapota en el ambito de seguridad
alimentaria puede ser una estrategia importante, con el fin, de buscar nuevas
aplicaciones que se pueden obtener alternativas nutricionales, siendo asi, que
puede llamar la atencion a la ciudania, en el cual, el mamey se puede destacar por
su exquisito sabor, sino también lo puede posicionar como un valioso recurso

alimentario.

Por lo consiguiente, la seleccion de probidticos como Lactobacillus bulgaricus,
Streptococcus thermophilus, Bifidobacterium infantis, y Lactobacillus acidophilus,
es fundamental en la formulacion de yogures enriquecidos, como aquellos
adicionados con sirope de mamey. Estos microorganismos no solo facilitan la
fermentacion lactica, mejorando las caracteristicas sensoriales del yogurt, sino que
también aportan beneficios para la salud, incluyendo la mejora de la digestion y el

fortalecimiento del sistema inmune.

Su interaccion con ingredientes nutricionalmente ricos como el sirope de mamey
puede potenciar aun mas el perfil nutricional y sensorial del yogurt, ofreciendo un
producto final con propiedades mejoradas tanto en sabor como en beneficios para
la salud. Esta sinergia subraya la importancia de elegir cepas probidticas
especificas para desarrollar yogures funcionales que respondan a las demandas
actuales de los consumidores por alimentos que sean tanto saludables como

placenteros al paladar.



2.2.1 Mamey Zapote
2.2.1.1 Origen del mamey

De acuerdo con Sanchez, (2022) el mamey Pouteria sapota conocido como
el sapote, perteneciente a la familia de las Sapotaceae, es originario de la regién
América Central, su distribucion se extiende desde Veracruz, Tabasco y México.
Comunmente es el cultivo de baja produccién mundial, localizados mayormente en
huertos familiares o en el sistema agroforestales. El arbol y el fruto hoy en dia recibe
diversos nombres segun el pais de cultivo, los mas comunes son mamey colorado,

mamey, zapote, zapote mamey, y, mamey zapote.

2.2.1.2 Generalidades del mamey zapata

El mamey es considerado como una fruta de especie tropical, en cual, su
pulpa es dulce y suave, su color es anaranjado rojizo por la presencia de
carotenoides, su arbol es sensible al clima frio, las temperaturas bajo cero pueden
matar a los arboles jévenes mientras que, por debajo a 15°C puede disminuir
significativamente su produccion, la época cosecha se da durante los meses de
abril y mayo, sin embargo, la fruta se puede encontrar durante todo el aino Dharini,
(2021). Su arbol es un tronco central, grueso y erecto, su alcanza de 12 a 18 m de
altura, sin embargo, reporta que pueden llegar a 50m de altura, cabe mencionar

que lo fabrican para la realizacion de muebles.

Generalmente esta fruta adquiere su madurez en el suelo después que cae del
arbol. Pero, su etapa de maduracion alcanza aproximadamente 5 dias después de
su cosecha. Posteriormente el mamey puede incluir varias etapas las cuales
desempefian un papel importante en su maduracion de la pulpa y ablandamiento
tales como: los polifenoles oxidasa, enzimas pectinmetilesterasa (Torres & Salinas,
2019). Pauteria sapota corresponde a frutos climaterios en el cual pude constatar
con cuatro etapas tales como: preclimaterio, incremento de climaterio, pico

climatérico y postclimaterico causante de su proceso de maduracion.

2.2.1.3 Fruto
El fruto de mamey zapata es una baya de forma elipsoidea, su tamafio puede
variar entre los 3 o 8 pulgadas aproximadamente 7. 6 a 20.3 cm de longitud. Su
cubierta es de un color carmelitozo-rojizo. La semilla de mamey zapata es elipsoidal

de aproximadamente 10cm en el eje mayor por 6cm de ancho. Su embrién es



escaso de endospermo, ademas, cuanta con presencia de pigmentos de
carotenoides en la pulpa y en la cascara, en cuanto a, a las semillas se han
identificado que contiene una gran fuente de aceite aproximadamente con 40-65
de contenidos de lipidos, por ende, las semillas de mamey zapota, también, cuenta
como una gran alternativa de aceite de origen vegetal incluso como sustituto de la

manteca de cacao en la industria alimentaria (Navarro & Pérez, 2024).

En el ambito comestible la mamey zapata es muy conocido por su sabor agradable
y dulce, que se puede consumir ya sea en batidos, helados u otros tipos de postres.
En el mercado de exportacion la pulpa de mamey se necesita someterla en un
proceso de congelacion, con el fin de evitar su perecibilidad. Por otro lado,
recientemente se ha podido investigar que el mamey contiene carotenoides

mediante implementaciones de cromato fria liquida (Agocs & Balazs, 2020).

2.2.1.4 Mamey Pouteria sapota -Taxonomia
Pouteria sapota pertenece a la familia botanica Sapotaceae (Tabla 1). Que
es una familia pantopical, tiene alrededor de 450 especies a nivel del neotrdpico.

Comienza desde el sur de los Estados Unidos hasta llegar a Chile y Paraguay.

Tabla 1

Taxonomia del mamey

Clase Angiospermas
Subclase Dicotiledéneas
Orden Ebanales
Familia Sapotaceae
Genero Pouteria
Especie Sapota

Fuente: Villegas Chora, (2021).

La Humedad presente en mamey zapata es una de las principales causas de
grandes pérdidas de este fruto, su transpiracion, conlleva a un desperdicio de
precio en el ambito comercial de esta materia prima y su acelerado proceso de
maduracion. Segun los autores (Jiménez & Reinhold, 2019) han podido indicar
peso diarias entre los 1.0 y 1.8%, y su humedad se encuentra entre 20-27°C y 60-

75%, respectivamente.
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El mamey zapata contiene fuentes importantes como provitamina A producidos por
los carotenoides, también, cuenta con la presencia de violaxantina y la neoxantina
y contiene rica fuente de cetocarotenoides que se encuentra raramente en las
frutas, pero en particular son las criptocapsina y la sapotexantina que son los
pigmentos naturales del mamey, con el fin de darle color caracteristicos, asimismo,
pueden contribuir a sus propiedades nutricionales y ser beneficios para la salud
Chacén Ordodnez, (2019).

2.2.2 Yogqurt

El yogurt es considerado como un producto que es coagulado, ademas, es
obtenido por mezclas derivas lacteas como son las bacterias Lactobacillus bulgaris
y Streptococcus thermophilus o mediante una fermentacion lacticas de la leche, de
la misma manera pueden ser incluidas otros tipos de bacterias acido lacticas que
son muy beneficiosas que confieren en actividades del producto final; las bacterias
anteriormente mencionadas deben ser activas y viables desde la primera etapa
hasta su vida util del producto (NTE INEN 2395: 2011). Ademas, cuentan con un

alto valor terapéutico, que contiene multiples beneficios para la salud.

Desde otro contexto, el yogurt es un alimento vivo, por lo que contiene bacterias
vivas que ayudan a proporcionar diversos beneficios como a evitar infecciones,
cancer, ademas, mejora microbios del colon previniendo diarreas (Gorozabel &
Andrade, 2020). A nivel mundial el yogurt es el producto mas consumido a nivel
mundial. En Ecuador el consumo por parte de la ciudania es de 25%,
aproximadamente 4 kg/habitante/afio, lo que equivale una cifra baja en
comparaciones de paises como Uruguay, Argentina y Brasil que abordan a un
alrededor de 20kg. A lo que con lleva, que el Gobierno del Ecuador implemente
programas, con el fin, de aumentar el consumo de yogurt, hoy en dia el consumidor
prefiere productos que sean beneficiosos para la salud segun lo menciona Reyes
Ludefia, (2019).

Segun Lei Zhang, (2024) en la industria alimentaria la textura y la dureza del yogurt
son factores realmente fundamentales para su estabilidad y preferencia del
consumidor. Es por ello, que la industria del yogurt se encuentra en constante

desarrollo debido gracias a las diversas tecnologias que ha incrementado su
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eficiencia de produccion para poder mejorar excelencia y calidad que es una

prioridad.

La importancia nutricional que tiene el yogurt se debe a los distintos ingredientes
que son adicionados y en la etapa de fermentacién. Su valor nutricional de proteina
y la asimilacion de lactosa mejoran por la fermentacién, a lo que ayuda aumentar
la digestibilidad, y, convierte al yogurt en una verdadera defensa natural frente a
ciertas enfermedades e infecciones. El yogurt puede ser un alimento que puede ser

consumido por todas las edades, por ser un producto de alto valor nutricional.

Por lo consiguiente, el aumento que ha tenido el yogurt en la ingesta se puede
asociar con la una alta calidad dietética, una mejor salud gastrointestinal humana
y un nivel alto reducido de riesgo de enfermedades. Pero, el yogurt natural no
cuenta con diversos nutrientes, es por ello, que hoy en dia las industrias han
investigado ciertas sustancias que pueden resaltar su textura y su dureza de

acuerdo con el citado Yu Tian, (2023).

Segun Hongshan (2024) las sustancias o alternativas estan relacionados con la
salud, por un desequilibrio dentro del tracto gastrointestinal, como diarrea, la
obesidad y la alergia. En este contexto, la existencia de probidticos es una
alternativa viable para la industria de lacteos contando con sus diversas
propiedades saludables, el uso de estas bacterias puede llamar la atencion de los

consumidores a ingerir alimentos nutricionales.

Llerena & Hernandez (2023) el yogurt probidtico puede ser un atractivo para los
consumidores, porque la incorporacion de ciertas bacterias probiéticas incrementa
el valor terapéutico del mismo y ayuda a los consumidores a ingerir alimentos
nutricionales que tengan beneficios adicionales a la salud. Para la elaboracion del
yogurt se requiere leche y fermentos lacticos, destacando que la leche debe cumplir
con sientas condiciones sanitarias para obtener un producto de calidad. El yogurt
se considera un producto para el bienestar y se utiliza para transmitir probidticos y
prebidticos al consumidor. Los citados Jooste & Buys (2021) mencionan que, no
todos los yogures son probidticos y no todos los yogures son utiles. Existe un
interés creciente por los refrescos que mejoran el bienestar, lo que esta impulsando
al sector lacteo a fomentar los yogures probioéticos utilitarios para satisfacer esta

necesidad.
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Cabe mencionar que, la produccion de yogurt comienza con la inoculacion y la
fermentaciéon por cultivos lacticos. En el proceso de fermentacion, galactosa vy
glucosa que son producidos por la descomposicion de la lactosa, siendo la lactosa
mas dulce, 6sea la galactosa dos veces mas dulces, mientras, la glucosa es cuatro
veces mas dulce que la lactosa, teniendo un yogurt con azucares naturales el citado
por Tong Dan, (2023). En la ultima instancia, el yogurt consiste en dos tipos, uno
que es un yogurt bio (yogurt probiético) y el yogurt de cultivo estandar en la cual
contiene dos tipos de especies bacterianas llamadas Lactobacillus delbrueki subso.
Bulgarico y Streptococcus thermophilus siendo posible que estas cepas no puedan
desempefiar un papel fundamental en el huésped. Mientras, el yogurt bio, se puede
apoyar en cepas como Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium infastis de

acuerdo con Bello, (2023).

2.2.2.1 Lamicrobiologia en leches fermentadas y en productos lacteos
Unos de los analisis mas importantes en la industria de lacteos es el
microbioldgico, por la razén, que la actividad microbiana presente en lacteos puede
alterar las caracteristicas y la composicion del producto final o pueden llegar a
causar ciertas enfermedades al ser consumido, esto se debe, que la leche puede
llegar ser contaminada por ciertas bacterias patégenas. En la norma de leches
fermentadas NTE INEN 2395 establece requisitos microbiolégicos que debe de

relacionar con la calidad del producto final.

Tabla 2
Requisitos microbiolégicos en leches fermentadas
Requisitos N m M C Método de ensayo
Coliformes totales, 5 10 100 2 NTE INEN 1529
UFG/g
Recuento de E coli, 5 <1 - 0 NTE INEN 1592-8
UFC/g

Recuento de mohos y 5 200 500 2 NTE INEN 1529-10
levaduras, UFC/g

Fuente: (NTE INEN 2395:2011).

2.2.2.2 Mohosy levaduras
Los mohos son hongos microscépicos que se dan por la descomposicién a

causa de una alteracion de los alimentos por la formacién de ciertas toxinas, por
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otra parte, las levaduras se descomponen por el proceso de fermentacion, sin
embargo, no causo ningun tipo de molestias al huésped. En los yogures, el
deterioro se produce por la presencia de mohos y levaduras, se pueden observar
por el aumento de ciertas colonias, en la parte inferior del producto, también, se

pueden percibir por mal olores u sabores desagradables (Lujan & Binetti, 2021).

2.2.3 Probidticos

El cientifico ruso Elie Metchnikov, en el afio 1907, indicd que la fermentacion
de la lactosa, a través del uso de bacterias acidas lacticas podria reducir el pH del
colon, privando que las bacterias proteoliticas crezcas, es por ello que recomendod
que laingesta de leche fermentadas puede traer beneficios para salud. De la misma
forma en el afio 1965, el concepto probidtico fue dado por Stillwell y Lilley que lo
refireron como sustancias que ayudan con el crecimiento de otros
microorganismos de acuerdo con (Torres & Argueta, 2023). Cabe recalcar que, la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS) lo define como “microorganismos vivos
que administrados en cantidades adecuadas que ayudan a conferir un gran

beneficio en la salud.

Segun los citados (Cunha & Pinho, 2020) mencionan que, el aumento creciente de
productos funcionales taman forma de prevencién, ayudan a controlar o reducir
enfermedades cronicas. Los probidticos son conocidos como alimentos funcionales
que pueden asegurar un equilibrio de la microbiana intestinal, aportan en la dieta,
y, estimulan funciones protectoras del sistema digestivo, ademas, son
bioprofilacticos, bioprotectores y bioterapéuticos y pueden estimular sus funciones

protectoras del sistema digestivo segun Rojas (2021).

De esta mamera, los probidticos van marcando terreno en el mercado, generando
un mayor nivel de consumo en la poblacion, son ingredientes no digeribles que
ayudan a promover la salud del huésped al incitar a la actividad y/o el desarrollo de
las bacterias que se encuentra especificamente en el coléon (Lopez & Pachén,
2024). Las cepas de probidticas en el yogurt han llegado a demostrar tener una
defensa activa proporcionando una alta defensa contra los patdégenos y una

defensa activa contra invasores patogenos y enfrente de enfermedades.

Las bacterias probidticas, mas utilizadas en productos lacteos son las

bifidobacterias y los lactobacilos que son los que existen en una gran variedad de
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productos lacteos, también, incluyen los quesos. Las consideraciones seguras para
entregar al consumidor cepas microbianas se debe administrar en cantidades
adecuadas, para conferir un beneficio en la salud del huésped, y al yogurt o la leche
fermentada (Olson & Aryana, 2022).

Los probidticos que se utilizan con mas frecuencia son los pertenecientes a las
especies Lactobacillus y Bifidobacterium, siendo los primeros los que mas se han
empleado durante afnos para la conservacion de alimentos mediante la
fermentacidn, como es el caso de la leche al fermentarse para producir yogurt. Sin
embargo, desde el punto de vista cientifico y estricto, el término probidtico debe
reservarse para aquellos microorganismos vivos que han demostrado su beneficio

para la salud en estudios realizados con personas.

Ninguna de las cepas consideradas probio6ticas que han sido objeto de estudio ha
demostrado causar dano a quien las consume. De todos modos, es necesario que
al preparar un producto probiético se identifique correctamente la especie utilizada

para garantizar se trate de microorganismos inocuos y de grado alimenticio.

Se ha observado que los probidticos tienen efectos mas alla del valor nutritivo del
alimento, incluyendo la exclusién, antagonismo e interferencia con
microorganismos patoégenos, la inmunoestimulacion e inmunomodulacion,
actividades anticarcinogénicas y antimutagénicas, alivio de los sintomas de
intolerancia a la lactosa, reduccidén de colesterol sérico, reduccion de la presion
arterial, disminucion en la incidencia y duracion de diarrea, prevenciéon de vaginitis
y mantenimiento de la integridad de las mucosas entre otras. Otros beneficios
incluyen la estimulacién de la sintesis de vitaminas y produccion de enzimas,

estabilizacién de la microflora, y reduccion del riesgo de cancer de colon.

Segun Wang & Song (2022) el yogurt y varios productos lacteos fermentados
pueden acumular ciertos péptidos bioactivos que pueden tener una actividad
antioxidante. Estas sustancias son liberadas en la leche producidas por cepas
probidticas, y las causantes de liberar enzimas llamadas angiotensina, que se
encuentra relacionadas con la disminucion la hipertension o la presion arterial,
mencionado por Hongbo Li, (2022); las combinaciones de cepas bacterianas se

obtienen un mayor crecimiento de probiéticos, a lo que pueden proporcionar mayor
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adhesividad y dureza, una alta capacidad antioxidante en el yogurt gracias a

combinaciones de probidticos.

La incorporacion de estos probiéticos no solo altera su perfil nutricional, si no
también, cambios en sus propiedades fisicoquimicas y sensoriales. Esta etapa de
fermentacién puede generar textura, acidez y viscosidad en el yogurt, ademas,
introducen matices de aroma y sabor, resaltando su perfil sensorial. No obstante,
se debe de tener un equilibrio meticuloso de estos cambios para poder garantizar
su aceptacion del consumidor, resaltando beneficios para la salud y del yogurt
(Silva & Germano, 2022).

La viabilidad y la estabilidad de los probioticos son factores realmente vitales para
los diferentes usos de productos funcionales. Ademas, la dosis de los probiéticos
se encuentra recomendado > 10° UFC/g mencionado por el citado Wahab, (2024).
Sin embargo, existen varios factores que son responsables de la menor viabilidad

de los probioticos tales como: pH, acidez y las condiciones de almacenamientos.

2.2.4 Lactobacillus bulgaricus
2.2.4.1 Taxonomiay caracteristicas
Lactobacillus bulgaricus, un microorganismo gram-positivo y anaerobico
facultativo, es esencial en la industria lactea. Su habilidad para fermentar lactosa
en acido lactico lo hace fundamental en la produccion de yogurt (Siepmann &
Almeida, 2022).

La habilidad de Lactobacillus bulgaricus para mejorar la digestion de lactosa y su
impacto positivo en el sistema inmunoldgico destacan su valor en la dieta humana,
especialmente en productos fermentados. En la industria alimentaria, su papel se
extiende a la mejora de las caracteristicas organolépticas de los productos lacteos
fermentados, influenciando la textura y el sabor del yogurt. La capacidad de este
probidtico para interactuar con ingredientes como el sirope de mamey y
potencialmente alterar el perfil de sabor del yogurt subraya su importancia en el
desarrollo de nuevos productos alimenticios que satisfacen las demandas de los
consumidores por opciones mas saludables y con sabores innovadores Girardo
Carmona (2015).
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2.2.4.2 Funciones biolégicas y beneficios para la salud
Ademas de sus beneficios en la mejora de la digestibilidad del yogurt, Lactobacillus
bulgaricus desempefia un papel crucial en la salud intestinal. Este probidtico ayuda
a mantener un equilibrio saludable del microbiota intestinal, lo que es fundamental
para una digestion eficiente y la prevencion de trastornos gastrointestinales.
Ademas, Lactobacillus bulgaricus tiene un impacto positivo en el sistema
inmunoldgico, potenciando las defensas naturales del cuerpo contra patégenos.
Estas funciones bioldgicas hacen de Lactobacillus bulgaricus un componente

valioso en la dieta, particularmente en productos fermentados como el yogurt.

2.2.4.3 Aplicaciones en la industria alimentaria

Es ampliamente reconocido por su papel en la mejora de la textura y el sabor
de los productos lacteos fermentados, especialmente en yogures. Este probidtico,
cuando se combina con otros cultivos, no solo contribuye a la fermentacién
eficiente, sino que también enriquece las caracteristicas organolépticas del
producto final. Su capacidad para descomponer proteinas y azucares en el yogurt
resulta en un perfil de sabor mas rico y una textura mas suave y cremosa. Esta
versatilidad lo convierte en un ingrediente clave en la produccion de una amplia
gama de productos lacteos fermentados, desde quesos hasta otros tipos de
yogures, destacando su importancia en la innovacién y el desarrollo de nuevos
productos en la industria alimentaria de acuerdo con Mohtashami Mohamadi,
(2021).

2.2.4.4 Relevancia en la fermentacién de productos lacteos
Este probidtico puede influir en el proceso de fermentacion, potencialmente
alterando el perfil de sabor del yogurt enriquecido con sirope de mamey. Durante la
fermentacion, este probidtico puede alterar el equilibrio de sabores al interactuar
con los azucares y compuestos volatiles del sirope, resultando en un yogurt con un
perfil de sabor mas complejo y matizado. Este proceso puede resaltar notas frutales
especificas del mamey, ofreciendo una experiencia de sabor Unica que distingue al

producto en el mercado de yogures fermentados; otros ejemplos pueden ser:

e Yogurt con Sirope de Mamey: Lactobacillus bulgaricus puede intensificar los
sabores frutales del mamey, creando un yogurt con un sabor unico y

diferenciado de acuerdo con Mohtashami Mohamadi, (2021).
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e Quesos Aromatizados: La fermentacion con Lactobacillus bulgaricus en
quesos podria resultar en una modificacidon de la textura y un desarrollo de
aromas frutales o dulces cuando se combina con esencias o siropes
naturales como el de mamey.

o Bebidas Lacteas Fermentadas: La inclusion de Lactobacillus bulgaricus en
bebidas lacteas fermentadas enriquecidas con sirope de mamey puede
alterar el perfil de sabor, ofreciendo una bebida con notas complejas y

atractivas para el consumidor en busca de alternativas novedosas.

La interaccion entre los componentes del sirope y Lactobacillus bulgaricus podria
dar lugar a sabores y aromas unicos, contribuyendo asi a la diferenciacion del
producto en el mercado. Este aspecto es crucial para el desarrollo de yogures con
sabores innovadores, ofreciendo a los consumidores experiencias gustativas

novedosas y atractivas lo menciona Mohtashami Mohamadi, (2021).

2.2.5 Streptococcus thermophilus

Streptococcus thermophilus es un cultivo que actua como indicador, es muy
utilizado en productos lacteos especificamente en yogures. El papel de esta cepa
en leche es muy crucial en la leche fermentada por la razén que esta relacionada
con la produccion de acido y la lactosa. (Pan & Yang, 2023) el Streptococcus
thermophilus ayuda estimular el respectivo crecimiento de lactobacillus bulgaricus
produciendo acido formico y el CO2 en el yogurt. Ademas, aliviar los sintomas de
intolerancia a la lactosa, por lo que cuenta con B-galactosidasa que es el causante

de producir glucosa y galactosa.

2.2.5.1 Caracteristicas y clasificacion

Como bacterias termdfilas, Streptococcus thermophilus juega un rol crucial
en la produccion de yogurt y quesos. Este probidtico mejora la digestion de lactosa,
beneficiando a personas con intolerancia a la lactosa, y fortalece el sistema
inmunoldgico, ofreciendo potenciales beneficios en la prevencion y tratamiento de
diversas afecciones gastrointestinales citado por Huang, (2022,). Su impacto en la
textura y el sabor del yogurt, especialmente cuando se combina con ingredientes
unicos como el sirope de mamey, contribuye significativamente a la calidad
sensorial del producto final, resaltando su valor en la creacién de yogures con

perfiles de sabor innovadores.
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2.25.2 Rol en la salud gastrointestinal y la inmunidad

Como bacteria termdfila, desempefa un papel vital en la produccion de
yogurt y quesos. En términos de salud gastrointestinal e inmunidad, este probiético
es conocido por su capacidad para mejorar la digestién de lactosa, lo que es
especialmente beneficioso para personas con intolerancia a la lactosa. Ademas, se
ha investigado su efecto positivo en el fortalecimiento del sistema inmunolégico.
Esto incluye potenciales beneficios en la prevencién y tratamiento de diversas
afecciones gastrointestinales, lo que lo convierte en un componente valioso en

productos lacteos fermentados orientados a la salud citado por Huang (2022).

2.2.5.3 Uso en laelaboracién de productos lacteos fermentados

Su capacidad para producir acido lactico de manera rapida y eficiente lo
convierte en un ingrediente valioso en la elaboraciéon de productos lacteos
fermentados. Esta rapida producciéon de acido lactico no solo es crucial para el
proceso de fermentacion, sino que también contribuye a la conservacion del
producto y mejora su seguridad alimentaria por Huang, (2022). En la produccion de
yogures, este microorganismo ayuda a lograr una textura suave y cremosa, asi
como un sabor ligeramente acido caracteristico. En la fabricacion de quesos, su
accion fermentativa es crucial para el desarrollo del sabor y la textura especificos

de quesos como la mozzarella y el cheddar.

Ademas, en productos como el kéfir y el labneh, Streptococcus thermophilus juega
un papel importante en la fermentacidn, contribuyendo a sus propiedades
probidticas y a su perfil de sabor unico segun Pascual, (2022). Estos ejemplos
demuestran la versatilidad y el valor de Streptococcus thermophilus en la industria
de productos lacteos fermentados. Esta caracteristica lo hace indispensable en la
produccion de una amplia gama de productos lacteos, desde yogures hasta
diferentes tipos de quesos, donde juega un rol esencial en la definicién del sabor,

la textura y la calidad general del producto final segun Pascual, (2022).

2.2.5.4 Contribucién en la texturay sabor del yogurt
La contribucién de Streptococcus thermophilus en la textura y el sabor del
yogurt es notable, ya que juega un papel crucial en la determinacion de estas
caracteristicas. Su actividad en la fermentacién no solo afecta la consistencia del

yogurt, haciéndolo mas cremoso y suave, sino que también influye en su perfil de
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sabor, aportando un sabor ligeramente acido y caracteristico segun Pascual,
(2022). Cuando se combina con ingredientes como el sirope de mamey, puede
resultar en combinaciones de sabores y texturas unicas, enriqueciendo la
experiencia sensorial del consumidor y ofreciendo un producto diferenciado en el

mercado lo menciona Huang, (2022).

Segun Zhiquan Cancién, (2024) la combinacién de estas cepas Lactobacillus
bulgaricus y Streptococcus thermophilus son conocidos como presuncion calificada
del estado de seguridad (QPS) y también como seguro (GRAS), y, ademas, son
empleados como cultivos indicadores en la industria mundial de fermentacion
lacteas. Estas bacterias de acido lactico termofilico tienen la capacidad de crecer
de manera individual en la leche lo que ayuda la produccion y crecimiento de acidos
de los cultivos mixtos, ejerciendo asi una influencia sustancial en la calidad de la

leche fermentada, mejorando su calidad.

2.2.6 Bifidobacterium infantis
2.2.6.1 Descripciony clasificacion
Este probidtico es conocido por su presencia en el tracto gastrointestinal de
los bebés, donde juega un papel importante en el procesamiento de nutrientes. Su
contribucion a la salud intestinal se extiende mas alla de la infancia, ofreciendo
beneficios en la digestion y absorcion de nutrientes en personas de todas las
edades. Al influir positivamente en la textura y el sabor del yogurt, especialmente
cuando se combina con ingredientes como el sirope de mamey, Bifidobacterium
infantis puede enriquecer la experiencia sensorial del yogurt, haciéndolo mas

cremoso y potenciando su perfil de sabor.

Su papel en el mantenimiento de un microbioma intestinal saludable es crucial para
prevenir trastornos gastrointestinales y mejorar la funcion inmunolégica de acuerdo
con Toca (2022). Este probidtico es especialmente valorado en la formulacion de
alimentos funcionales y suplementos, dado su potencial para mejorar la salud
gastrointestinal y fortalecer el sistema inmunoldgico, o que lo convierte en un
ingrediente ideal para yogures enriquecidos y otros productos alimenticios

destinados a promover la salud intestinal.
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2.2.6.2 Beneficios en la digestion y absorcion de nutrientes

La contribucion en la textura y el sabor del yogurt es notable, ya que juega
un papel crucial en la determinacion de estas caracteristicas. Su actividad en la
fermentacién no solo afecta la consistencia del yogurt, haciéndolo mas cremoso y
suave, sino que también influye en su perfil de sabor, aportando un sabor
ligeramente acido y caracteristico segun lo menciona el citado Toca, (2022).
Cuando se combina con ingredientes como el sirope de mamey, puede resultar en
combinaciones de sabores y texturas unicas, enriqueciendo la experiencia

sensorial del consumidor y ofreciendo un producto diferenciado en el mercado.

2.2.6.3 Suimportanciaen la flora intestinal
Este probiotico contribuye significativamente a un microbioma intestinal
saludable, que es esencial para la salud general del organismo. Al mantener un
equilibrio adecuado del microbiota intestinal, ayuda en la prevencién de trastornos
gastrointestinales y mejora la funcion inmunolégica por Nova, (2022). Ademas, un
microbioma saludable esta asociado con multiples beneficios para la salud,

incluyendo la mejora en la absorcion de nutrientes y la prevencion de infecciones.

2.2.6.4 Aplicaciones en alimentos funcionales y suplementos
Este probidtico es valorado por su capacidad de mejorar la funcién
gastrointestinal y fortalecer el sistema inmunolégico. Su presencia en yogures
enriquecidos puede potenciar los efectos saludables de estos alimentos, ofreciendo
a los consumidores un producto que es no solo nutritivo sino también beneficioso
para su bienestar general. Estas caracteristicas lo hacen ideal para ser incluido en
productos alimenticios destinados a mejorar la salud intestinal y la absorcién de

nutrientes por Vivas, (2024).

2.2.7 Lactobacillus acidophilus
2.2.7.1 Caracteristicas generales y taxonomia
Este es un probiético comun en muchos productos lacteos fermentados,
conocido por sus beneficios para la salud intestinal. Este probidtico, comunmente
encontrado en yogures y otros productos lacteos fermentados, es clave para la
prevencion y tratamiento de trastornos digestivos gracias a su capacidad para
equilibrar la flora intestinal y combatir patégenos (Corrales & Arias, 2020). Su

actividad fermentativa mejora el sabor y la textura del yogurt, especialmente
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cuando se combina con ingredientes innovadores como el sirope de mamey,
creando productos con perfiles de sabor unicos y enriquecidos sensorialmente. Su
inclusion en productos lacteos es esencial no solo por sus beneficios para la salud,

sino también por su contribucion a la calidad sensorial de estos alimentos.

2.2.7.2 Rol enlaprevenciony tratamiento de trastornos digestivos

Ha demostrado ser eficaz en la prevencion y tratamiento de trastornos
digestivos, incluyendo la diarrea y otros trastornos intestinales. Esta eficacia se
debe a su capacidad para equilibrar la flora intestinal y combatir patégenos dafinos,
lo que resulta en una mejora general de la salud gastrointestinal (Corrales y Arias,
2020). Su papel en la prevencion de trastornos digestivos lo convierte en un
componente valioso en la formulacién de yogures y otros productos alimenticios

orientados a la mejora de la salud intestinal.

Importancia en la fermentacion de productos lacteos: Su accion fermentativa no
solo contribuye a la descomposicién de los azucares de la leche, resultando en un
sabor mas agradable y una textura mas suave, sino que también influye en la
formacion de compuestos que enriquecen el perfil de sabor del yogurt (Corrales &
Arias, 2020). Este proceso no solo es fundamental para la conservacion y mejora
de la seguridad alimentaria de los productos lacteos fermentados, sino que también
afecta de manera significativa sus caracteristicas sensoriales, incluyendo la textura
y el sabor. Durante la fermentacion, se producen cambios quimicos que contribuyen
a la creacion de un yogurt mas suave y con un sabor caracteristico, enriqueciendo
asi la experiencia sensorial del consumidor. Por lo tanto, su inclusién en productos

lacteos fermentados es esencial para lograr las cualidades sensoriales deseadas.

2.2.7.3 Contribucién al sabor y la textura del yogurt

La interaccion entre la actividad fermentativa de este probidtico y los
componentes del sirope de mamey puede dar lugar a sabores distintivos y
complejos. Esta combinacion no solo enriquece el sabor del yogurt, sino que
también puede mejorar su textura, ofreciendo al consumidor una experiencia
sensorial novedosa y atractiva. La interaccién y sinergia entre Lactobacillus
acidophilus y componentes como el sirope de mamey en la fermentacion de yogurt
representan un ejemplo de como la biotecnologia alimentaria puede fomentar la

innovacion segun lo menciona Camarena-Alvarado, (2022).
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Esta combinacién permite la creacion de sabores y texturas unicos, aprovechando
las propiedades fermentativas del probidtico junto con los perfiles de sabor y
nutricionales del sirope. Esta sinergia promueve el desarrollo de productos lacteos
fermentados innovadores, respondiendo a demandas de consumidores por
opciones alimenticias mas saludables, sabrosas y con beneficios funcionales,
marcando tendencias en la industria alimentaria. La capacidad de Lactobacillus
acidophilus para complementar y realzar los sabores naturales del sirope de
mamey subraya su papel esencial en la creacién de productos lacteos fermentados

innovadores y deliciosos segun lo menciona Camarena Alvarado, (2022).

Las combinaciones de estos probidticos como Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus bulgaricus y Bifidobacterium infantis, son conocidas por fortalecer el
sistema inmunologico y salud intestinal, ademas, estos probioticos son conocidos
por fortalecer el sistema inmunolégico y promover la salud intestinal. El citado Maiz
Carro, (2023) menciona que la inclusion de Bifidobacterium infantis en esta
combinacion puede tener algunos beneficios en la salud digestiva tanto para
adultos y nifnos, incluso se encuentra relacionado para mejorar las condiciones

gastrointestinales.

Por otro lado, la inclusion de lactobacillus acidophilus también contienes beneficios
para la salud intestinal. (Alvarez & Fernandez, 2021) estos probiéticos ayudan con
el equilibrio del microbiota intestinal, también, se ha demostrado que tiene diversas
propiedades que resulta ser beneficiosas para salud, lo que previene ciertas

infecciones por bacterias nocivas y por levaduras.
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CAPITULO IIl.- METODOLOGIA

3.1 Tipoy disefo de investigacion

Tipo de investigacion

El enfoque de esta investigacidon es cuantitativo, por lo cual, se empled un
disefio factorial AxB, donde se realiz6 ensayos en laboratorio, debido que se
pretende analizar cada tratamiento, con el fin, de obtener resultados que ayuden a
vincular con las hipétesis y los objetivos establecidos. También, se llevé a cabo, un
estudio de manipulaciéon de variables independientes, con la finalidad, de observar
cuales son los efectos que causa en las variables dependientes. Dicho analisis
experimentales se realizaran en los laboratorios académicos de la Facultad de

Ciencias Agropecuarias.
Diseino de investigacion

En la presente investigacion se evalud la adicién de sirope de mamey
Pouteria sapota en la elaboracién de yogurt, por lo cual, se establecié un disefio
factorial AxB, siendo el Factor A: (% de sirope de mamey) y Factor B: (probiéticos),
posteriormente se realizd 6 tratamientos con 3 repeticiones, aplicando la prueba
TUKEY utilizando el software estadistico SPSS Statistics; mientras que para el
tratamiento de los analisis sensorial se empleara el grafico barras para contrastar

los atributos evaluados.

Tabla 3
Planteamiento del disefio experimental

Factor A: % sirope de

Factor B: Probhi6ticos
mamey

a0: % 25 de sirope de b0: L, bulgaricus, S, thermophilus + B. Infantis
mamey

al: % 40 de sirope de
mamey
bl: L, bulgaricus, S, thermophilus + L.
Acidophilus
a2: % 50 de sirope de
mamey

Fuente: Autor
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% Procesamiento de la elaboracion del sirope de mamey Pouteria sapota y la

elaboracién de yogurt.

Sirope de mamey: Se seleccion6 el fruto mamey zapote Pouteria sapota
considerando su estado fisioldgico (madurez), luego se procedié eliminar
materiales extrafos a través del lavado, para la preparacion de la pulpa de manera
manual, por lo consiguiente se retiraron las cascaras del fruto con la ayuda de un
con un cuchillo de acero inoxidable, seguidamente se extrajo las semillas de la

materia prima.

A continuacién, se colocé la pulpa de mamey en una olla de acero inoxidable con
un Y2 de agua por cada taza de la pulpa de mamey, se sometié a un fuego medio,
revolviendo ocasionalmente, hasta que la pulpa esté suave y se haya formado un

liquido espeso.

En la etapa de trituracion con la ayuda de una licuadora industrial para hacer puré
la pulpa cocida hasta obtener una consistencia suave, por lo consiguiente, en la
etapa de filtrado con la ayuda de un colador fino para eliminar cualquier pulpa
restante. Finalmente, se agregara las concentraciones de sirope de mamey, de

acuerdo, lo que indica la tabla 3.

Yogurt: Se realizd la recepcidon de la materia prima (leche cruda) siguiendo las
normativas de control de calidad establecido por la Norma INEN 9. A continuacion,
se procedera a pasteurizar la leche de manera lenta por un tiempo de 30 min, y una
temperatura de 85°C, ademas, se establecera los puntos criticos de control, con el
fin de asegurar calidad del producto en esta etapa. Luego, se llevara a cabo, la
etapa de enfriamiento hasta alcanzar una temperatura de 40°C (Logrofio &
Betancourt, 2020).

Después, en el proceso de inoculacién se afiade 0,7 de cultivo de probidtico, con
la finalidad de darle al yogurt una textura y sabor caracteristicos, por lo
consiguiente, en la etapa de incubacién del producto se sometera a un tiempo de

3-4 horas, y una temperatura constante entre 40 a 45°C.

En la siguiente etapa para el enfriado del yogurt, se utilizé la técnica de bafio maria
hasta alcanzar una temperatura de 4°C, de la misma forma, se determinara los

puntos criticos de control (Logrofio & Betancourt, 2020). En la ultima etapa, el
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proceso del batido, se determinara los diferentes prototipos de yogurt con la adicion

de sirope de mamey.
% Analisis de Laboratorio

Para la evaluaciéon de los parametros fisicoquimicos y microbiolégicos del
yogurt adicionando sirope de mamey se realizd a escala de laboratorio bajo la

norma técnica ecuatoriana NTE INEN 2395:2011, los cuales fueron empleados:

e pH por método potenciometro (INEN 1842:2013)

e Solidos totales por método de refractdmetro digital (INEN 380:1999)
e Acidez titulable por el método de bureta (NTE INEN 750)

¢ Recuento de mohos y levaduras, UFC/g (NTE INEN 1529-10).

++ Analisis sensorial

Se efectud a través de encuestas a 30 panelistas no entrenados para evaluar
mediante escala heddnica los siguientes atributos: sabor, aroma, textura, color. Los
panelistas recibiran las muestras en un vaso transparente de 4 onzas codificado.
Los criterios de la escala hedonica fueron los siguientes: 5 me gusta mucho, 4 me

gusta, 3 me gusta poco, 2 no me gusta, 1 me disgusta.
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3.2 Operacionalizacién de variables

Tabla 4

Operacionalizacién de variables

Variables

Definicién

Dimensiones

Indicadores

Tipo de medicion

INDEPENDIENTE

DEPENDIENTE

Sirope de mamey

pH

Sélidos Solubles

Acidez Titulable

Mohos y Levaduras

Organolépticas

Porcentaje de sirope de

mamey

pH

brix

% &acido lactico

UFC/g

Caracteristicas
sensoriales

Porcentaje de sirope de
mamey con diferentes
muestras teniendo 6

tratamientos con 3 replicas

Analizar 6 tratamientos con 3

replicas

Sabor
Aroma
Textura

Color

Técnica utilizada por (Ribeaux &
Vazquez, 2020)

pH (0,1-0,05 U), INEN1842;
2013

0,5g de sdlidos solubles por
100g de producto.
INEN 380:1999
NTE INEN 750

Mohos y Levaduras
UFC/G (200-500) INEN 2395:
2011

Encuestas

Cuantitativo

Cuantitativo

Cuantitativo

Cuantitativo

Cuantitativo

Cuantitativo

Fuente: Autor
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3.3 Poblacién y muestra de investigacion
3.3.1 Poblacion

En la presente investigacion experimental tiene como poblacion todas las
concentraciones de sirope de mamey, mas el porcentaje de yogurt, con los 2 tipos
de probidticos, ademas, se realizdé los analisis fisicoquimicos, microbioldgicos y

organolépticos de los diferentes tipos de tratamientos.

Tabla 5
Planteamiento de las condiciones de los niveles de cada factor

Interaccion
Tratamiento Codigo Descripcion
a1b0 T1 % 25 de sirope de mamey + yogurt con L,
bulgaricus, S, thermophilus + B. Infantis
% 25 de sirope de mamey + yogurt L,
albl T2 bulgaricus, S, thermophilus + L.
Aciddophilus.
alb? T3 % 40 de sirope de mamey + yogurt con L,
bulgaricus, S, thermophilus + B. Infantis
% 40 de sirope de mamey + yogurt con
a2b0 T4 yogurt L, bulgaricus, S, thermophilus + L.
Aciddophilus.
a2b1 T5 % 50 de sirope de mamey + yogurt con L,
bulgaricus, S, thermophilus + B. Infantis
% 50 de sirope de mamey + yogurt con
az2b2 T6 yogurt L, bulgaricus, S, thermophilus + L.

Aciddophilus.

Fuente: Autor

3.3.2 Muestra

La muestra que se estima para la aplicacion del diseio experimental parte
de un diseno factorial completo en cual se aplicara un disefo de 6 tratamientos que
proceden de la combinacién de los de factores a evaluar. Las réplicas para esta
investigacion se describen en la Tabla 6, en donde cada uno de los tratamientos

contasen con 3 repeticiones.
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Tabla 6

Reéplicas de cada tratamiento analizar

Factores Analisis
Codigo Yogurt con Probidtico + sirope de pH °Brix Acidez
mamey titulable
T1 % 25 de sirope de mamey + yogurtconL, 3 3 3
bulgaricus, S, thermophilus + B. Infantis
T2 % 25 de sirope de mamey + yogurt L, 3 3 3
bulgaricus, S, thermophilus + L.
Aciddophilus.
T3 % 40 de sirope de mamey + yogurtconL, 3 3 3
bulgaricus, S, thermophilus + B. Infantis
T4 % 40 de sirope de mamey + yogurt con 3 3 3
yogurt L, bulgaricus, S, thermophilus + L.
Aciddophilus.
T5 % 50 de sirope de mamey + yogurtconL, 3 3 3
bulgaricus, S, thermophilus + B. Infantis
T6 % 50 de sirope de mamey + yogurt con 3 3 3
yogurt L, bulgaricus, S, thermophilus + L.
Aciddophilus.
Fuente: Autor
3.4 Teécnicas e instrumentos de medicion
3.4.1 Técnicas
Tabla 7
Técnicas de Medicion
Dimension Indicador Técnicas
INEN 1842: 2013
Ph
Fisicoquimicos Solidos Solubles INEN 380: 1999

Acidez titulable

Mohos y Levaduras
Microbiol6gicos
Sabor

Lo Aroma
Organolépticos

Textura

Color

NTE INEN 750
NTE INEN 1529-10

Encuesta

Fuente: Autor
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3.4.2 Instrumentos
Tabla 8
Instrumentos de Medicion
Dimensién Indicador Instrumentos
pH Potencidometro

Fisicoquimicos

Microbiolbgicos

Organolépticos

Solidos Solubles
Acidez titulable

Mohos y Levaduras

Refractbmetro

Bureta

Placas Petri

Sabor

Aroma

Textura

Color

Hoja de cataciéon Prueba
de aceptacion

Fuente: Autor

3.5 Procesamiento de datos

Tabla 9

Procesamiento de datos

Procesamiento de datos

Recoleccidén de Organizacion de Analisis de L
Estadistica
datos datos datos
o Para el disefo
Se aplicara Ia factorial se
Con el disefio prueba TUKEY o
. . Para su analizaran los
factorial, se recopila L para conocer la
organizacion  se i resultados
todas las . interaccion e
. empleara una . e utilizando el
combinaciones  del significativa que
. base de datos para 4 software SPSS
experimento, existe entre los o
conocer una Statistics, vy, la
abarcando todos los . . factores, RN
: . informacion . utilizacion de
niveles establecidos . ademas para e .
) detallada de como . graficos radiales
a analizar o realizar A
. - se realizaran los ; . para el analisis
(fisicoquimicos, o diferenciaciones :
. S Andlisis. ! sensorial para
microbiolégicos y entre los niveles
entender el

organoléptico).

de uno o mas de
los factores.

comportamiento
de los factores.

Fuente: Autor
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3.6 Aspectos éticos

Los aspectos éticos de esta investigacidn experimental, plantea varias
cuestiones éticas que se deben ser estimadas en todas las etapas de su
elaboracién, desde el ordefio de la leche hasta la ultima fase del producto. Uno del
aspecto critico y pocos éticos es la adulteracion de la leche, en el proceso de
ordefio donde puede involucrar varias practicas engafosas y deshonestas por
parte de los productores, una de ellas es la agregacion de liquidos como agua u

otras sustancias que pueda alterar su composicion.

Es por ello, la importancia de garantizar la pureza de la leche, con el fin, de asegurar
un producto de buena calidad nutricional y seguro para el consumidor. De este
modo, la persona encargada de elaborar el yogurt tiene la responsabilidad de
verificar las medidas de control de calidad de la leche, segun lo establecido por la

Norma INEN 9, para evitar estas practicas deshonesta y proteger la salud publica.

Por otro lado, el uso de probidticos en productos de yogurt bajo normativas INEN
2395:2011 también plantea desafios éticos importantes con el de poder garantizar
a los consumidores puedan recibir informacion precisa, ademas que puedan
conocer los beneficios potenciales a la ciudania que desean consumir productos
mas saludables. Estos son algunos de los aspectos éticos que se debe de cumplir,
en la elaboracion de un yogurt con sirope de mamey se debe considerar algunos
aspectos del ‘proceso desde la eleccidén de ingredientes hasta la inocuidad de los
equipos a utilizar con el fin que sean de alta calidad y seguros para quienes lo

consumen.

Desde este punto, la transparencia del producto se debe de realizar analisis
organolépticos con consumidores para poder obtener informacion detallada sobre
la calidad del producto. Por ello, es crucial tener en cuenta algunos aspectos éticos
que garantice que la evaluacion de la adicidn de sirope de mamey en yogurt
también es una practica que respeta los derechos y valores de todas etapas
involucradas en el proceso de su elaboracion. Por otro lado, también abarca entre
los aspectos éticos es la veracidad y la integridad del documento presente, para
ello la aprobacion de la UIC, genera un reporte del software anti-plagio, para
comprobar la originalidad y la honestidad que son aspectos éticos que deben ser

cumplidos con el fin de tener unos altos estandares de integridad académica.
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CAPITULO IV.- RESULTADOS Y DISCUSION
4.1 Resultados

El presente estudio evaludé la adicion de sirope de mamey en una
elaboracién de yogurt, con el fin de conocer como esta adicidén de sirope de mamey
puede influir en las propiedades fisicoquimicas, organolépticas y microbiolégicas
del producto final. Ademas, se verifico como actua los dos tipos de probiéticos en

las caracteristicas organolépticas del yogurt.

4.1.1 Analisis fisicoquimicos
4.1.1.1 Analisis de acidez titulable
La siguiente tabla pertenece a los analisis de varianza de la acidez del yogurt

de sirope de mamey.

Tabla 10
Analisis estadistico ANOVA de acidez por cada tratamiento

ANOVA

VARIABLE ACIDEZ

Suma de gl Media F Sig
cuadrados cuadratica .
Entre grupos 1,204 5 ,241 628,154 ,000
Dentro de ,005 12 ,000
grupos
Total 1,209 17

Fuente: Autor

Interpretacion: De acuerdo con los resultados del analisis estadistico ANOVA
reportados se logra observar que, todos los parametros de medicion si existe una
diferencia significativa entre cada tratamiento, por lo cual, se acepta la hipotesis
alterna, es decir que, el sirope de mamey si influyd sobre las caracteristicas
fisicoquimicas del yogurt, debido a que el valor de acidez en las muestras
experimentales sus valores de significancia son menor a 0.05 como lo refleja en la
tabla 10.

La prueba TUKEY permiti6 determinar las comparaciones de las medias,
evidenciando que el valor mas alto se encontrd en T5 (% 50 de sirope de mamey +
yogurt con L, bulgaricus, S, thermophilus + B. Infantis) (1,2633), mientras que el
valor mas bajo se encontré situado en T1 (% 25 de sirope de mamey + yogurt con
L, bulgaricus, S, thermophilus + B. Infantis) (0,6200).
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Tabla 11
Analisis TUKEY de subconjuntos homogéneos

VARIABLE ACIDEZ

HSD Tukey?
Tratamientos N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2 3

1,00 3 ,6200

2,00 3 ,6267

3,00 3 ,9300

4,00 3 ,9333

6,00 3 1,2500
5,00 3 1,2633
Sig. ,998 1,000 ,955

Fuente: Autor
4.1.1.2 Andlisis de pH

La siguiente tabla pertenece a los andlisis de varianza de pH del yogurt de sirope

de mamey.
Tabla 12
Andlisis estadistico ANOVA de pH por cada tratamiento
ANOVA
VARIABLE pH

Suma de Media - Sj
cuadrados g cuadratica g

Entre grupos 319 5 ,064 35,338 ,000

Dentro de 022 12 002
grupos
Total ,341 17

Fuente: Autor

Interpretacion: De acuerdo con los resultados del analisis estadistico ANOVA
reportados se logra observar que, el parametro de pH si existe una diferencia
significativa entre cada tratamiento, por lo cual, se rechaza la hipétesis nula, es
decir que, el sirope de mamey no influye sobre la calidad fisicoquimica del yogurt,
debido a que sus valores de significancia son menores a 0.05.

La prueba TUKEY permiti6 determinar las comparaciones de las medias,
evidenciando que el valor mas alto se encontré en T4 (% 40 de sirope de mamey +
yogurt con yogurt L, bulgaricus, S, thermophilus + L. Aciddophilus) (4,4000),
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mientras que el valor mas bajo se encontrd situado en T1 (% 25 de sirope de

mamey + yogurt con L, bulgaricus, S, thermophilus + B. Infantis) (4,0500).

Tabla 13
Analisis TUKEY de subconjuntos homogéneos
VARIABLE pH
HSD Tukey?
Tratamientos N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2 3 4 5

1,00 3 4,0500
3,00 3 4,2000
5,00 3 4,2500 4,2500
2,00 3 4,3333  4,3333
4,00 3 4,4000 4,4000
6,00 3 4,4500
Sig. 1,000 ,704 ,229 ,435 ,704

Fuente: Autor

41.1.3 Analisis de °Brix

La siguiente tabla pertenece a los analisis de varianza de °Brix del yogurt de sirope

de mamey.
Tabla 14
Andlisis estadistico ANOVA de °Brix por cada tratamiento
ANOVA
VARIABLE BRIX
Suma de Media Sig
Gl i F
cuadrados cuadratica
Entre 23,386 5 4,677 799,508 000
grupos
Dentro de 070 12 006
grupos
Total 23,456 17

Fuente: Autor

Interpretacion: De acuerdo con los resultados del analisis estadistico ANOVA
reportados se logra observar que, todos los parametros de medicion si existe una
diferencia significativa entre cada tratamiento, por lo cual, se acepta la hipotesis
alterna, es decir que, el sirope de mamey si influy6é sobre la calidad fisicoquimica
del yogurt, debido a que el valor de acidez en las muestras experimentales sus
valores de significancia son menor a 0.05 como lo refleja en la tabla.
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La prueba TUKEY permiti6 determinar las comparaciones de las medias,
evidenciando que el valor mas alto se encontré en T3 (% 20 de sirope de mamey +
yogurt con yogurt L, bulgaricus, S, thermophilus + L. Aciddophilus.) (4,4000),
mientras que el valor mas bajo se encontrd situado en T1 (% 25 de sirope de
mamey + yogurt con L, bulgaricus, S, thermophilus + B. Infantis) (4,0500).

Tabla 15
Analisis TUKEY de subconjuntos homogéneos

VARIABLE BRIX

HSD Tukey?
. Subconjunto para alfa = 0.05
Tratamientos N 1 5 3 4
6,00 3 12,9500
5,00 3 13,2000
3,00 3 14,8033
4,00 3 14,8333
1,00 3 15,7500
2,00 3 15,9033
Sig. 1,000 1,000 ,996 ,212

Fuente: Autor

4.1.2 Andélisis microbiolégicos
4.1.2.1 Recuento de mohosy levaduras en el yogurt de sirope de mamey
En la tabla: Se muestran los resultados de mohos y levaduras de los mejores
tratamientos y los limites permitidos segun lo estable la NTE INEN 2395:2011
teniendo un maximo de 500 UFC/g, de tal manera que permite poder garantizar un
producto inocuo para el consumidor. Los analisis de mohos y levaduras se ha
analizaron a los 2 mejores tratamientos siendo el T6 (% 50 de sirope de mamey +
yogurt con yogurt L, bulgaricus, S, thermophilus + L. Aciddophilus) mas acepto por
los catadores. En cual se estim6 48 horas de espera con el fin que las colonias

crezcan.
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Tabla 16
Anélisis de mohos y levaduras

Tratamientos UFC/g Limite de maximo
T5 % 50 de sirope de

mamey + yogurt con

L, bulgaricus, S, 3.1x10% 500 UFC/g
thermophilus + B.

Infantis

T6 % 50 de sirope de

mamey + yogurt con

yogurt L, bulgaricus, 2 4x107° 500 UFC/g
S, thermophilus + L.

Aciddophilus

Fuente: Autor

4.1.3 Analisis sensorial

Para el analisis sensorial se realiz6 una encuesta a 30 panelista no
entrenados mediante una escala heddnica los siguientes atributos: sabor, textura,
color, aroma. Para evaluar 6 tratamientos los cuales deberan valorar cada

parametro segun los criterios heddnicos que se presenta a continuacion:

Tabla 17
Escala hedénica

Categoria Valoracion numérica
Me gusta mucho 5
Me gusta 4
Me gusta poco 3
No me gusta 2
Me disgusta 1

Fuente: Autor
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Atributo: Sabor

Figura 1
Andlisis sensorial: Sabor

Sabor

T1 T2 T3 T4 T5 T6

B Me disgusta No me gusta Me gusta poco Me gusta H® Me gusta mucho

[ e = = N}
O N B OO 0O O

o N B OO

Fuente: Autor
Analisis:

El analisis del atributo de sabor en el yogurt de sirope de mamey revela que
el T6 (% 50 de sirope de mamey + yogurt con L, bulgaricus, S, thermophilus + L.
Aciddophilus) tiene una ponderacion mas alta que el T5 (% 50 de sirope de mamey
+ yogurt con L, bulgaricus, S, thermophilus + B. Infantis) en el cual fue la categoria
que mas le gusto a los evaluadores, mientras que, el T4 (% 40 de sirope de mamey
+ yogurt con yogurt L, bulgaricus, S, thermophilus + L. Aciddophilus) se encuentra

entre los que les gusta poco el sabor.

El T3 (% 40 de sirope de mamey + yogurt con L, bulgaricus, S, thermophilus + B.
Infantis) tiene un 1% de que no le gusta el yogurt de sirope de mamey. De igual
manera los T1 (% 25 de sirope de mamey + yogurt con L, bulgaricus, S,
thermophilus + B. Infantis) y T2 (% 25 de sirope de mamey + yogurt L, bulgaricus,
S, thermophilus + L. Aciddophilus) tienen similitud entre los resultados de los

evaluadores no entrenados.
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Atributo: Aroma

Figura 2
Analisis sensorial: Aroma

Aroma

18
16

14
12
10 |
| I [
T1 T2 T3 T4 T5 T6

B Me disgusta B No me gusta Me gusta poco = Me gusta B Me gusta mucho

o N B O

Fuente: Autor
Analisis:

El analisis del atributo de aroma en el yogurt de sirope de mamey revela que
el T6 (% 50 de sirope de mamey + yogurt con L, bulgaricus, S, thermophilus + L.
Aciddophilus) tiene una ponderacion de satisfaccidn entre todos los tratamientos,
los muestras que pertenecen a los T5 (% 50 de sirope de mamey + yogurt con L,
bulgaricus, S, thermophilus + B. Infantis) y T4 (% 40 de sirope de mamey + yogurt
con yogurt L, bulgaricus, S, thermophilus + L. Aciddophilus) mostraron puntajes que
indican que en el T4 es ligeramente bajo, por lo que, un evaluado no le gusto el

aroma del yogurt con sirope de mamey.

Mientras los tratamientos T3 (% 40 de sirope de mamey + yogurt con L, bulgaricus,
S, thermophilus + B. Infantis), T2 (% 25 de sirope de mamey + yogurt L, bulgaricus,
S, thermophilus + L. Aciddophilus)y T1 (% 25 de sirope de mamey + yogurt con L,
bulgaricus, S, thermophilus + B. Infantis) obtuvieron puntajes similares, indicando

que el aroma del yogurt del T2 les gusta mucho.
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Atributo: Textura

Figura 3
Analisis sensorial: Textura

Textura

35
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30
25
20
15
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B Me disgusta No me gusta Me gusta poco Me gusta H® Me gusta mucho

Fuente: Autor

Analisis:

El analisis del atributo de textura en el yogurt de sirope de mamey revela que
el T6 (% 50 de sirope de mamey + yogurt con L, bulgaricus, S, thermophilus + L.
Aciddophilus), que es representado ‘por la categoria “me gusta mucho” tiene una
mayor aceptabilidad entre todos los tratamientos. EI TS (% 50 de sirope de mamey
+ yogurt con L, bulgaricus, S, thermophilus + B. Infantis) mostré que 13 catadores
les gusta la textura del yogurt, mientras que, el T4 (% 40 de sirope de mamey +
yogurt con yogurt L, bulgaricus, S, thermophilus + L. Aciddophilus) tuvo una
puntacion ligeramente bajo, resultando que no le gusta el yogurt de sirope de

mamey.

Mientras los tratamientos T3 (% 40 de sirope de mamey + yogurt con L, bulgaricus,
S, thermophilus + B. Infantis) les gusto poco la textura, el T2 (% 25 de sirope de
mamey + yogurt L, bulgaricus, S, thermophilus + L. Aciddophilus) fue el tratamiento
gusto poco, v, el T1 (% 25 de sirope de mamey + yogurt con L, bulgaricus, S,
thermophilus + B. Infantis) dio como resultado que es tratamiento menos

disgustado por 7 catadores.
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Atributo: Color
Figura 4
Anaélisis sensorial: Color

Color
35

30
25
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15
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5
o M
T1 T2 T3 T4 T5 T6

B Me disgusta No me gusta Me gusta poco Me gusta Me gusta mucho

Fuente: Autor
Analisis:

El analisis del atributo de color en el yogurt de sirope de mamey revela que
el T6 (% 50 de sirope de mamey + yogurt con L, bulgaricus, S, thermophilus + L.
Aciddophilus) que corresponde al color azul, sigue siendo el mejor tratamiento para
los 30 catadores, resultando el mejor color del yogurt de sirope de mamey, con
puntajes de 5 en la escala hedonica que corresponde a que les gusta mucho el

color que presenta el tratamiento.

El TS (% 50 de sirope de mamey + yogurt con L, bulgaricus, S, thermophilus + B.
Infantis) recibié puntajes moderadamente altos siendo la categoria 5, mientras que,
el T4 (% 40 de sirope de mamey + yogurt con yogurt L, bulgaricus, S, thermophilus
+ L. Aciddophilus) su ponderacion mas alta es que les gusta poco el color de del
yogurt, el T3 (% 40 de sirope de mamey + yogurt con L, bulgaricus, S, thermophilus
+ B. Infantis) y T2 (% 25 de sirope de mamey + yogurt L, bulgaricus, S, thermophilus
+ L. Aciddophilus) tienen un puntaje intermedio, el T1 (% 25 de sirope de mamey +
yogurt con L, bulgaricus, S, thermophilus + B. Infantis) recibié el puntaje mas bajo

entre todos los tratamientos.

4.2 Discusién
En cuento a los resultados obtenidos en la evaluacion de la adicion de sirope

de mamey Pouteria sapota en yogurt se determiné parametros fisicoquimicos,
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microbiolégicos y organolépticos. Para la formulacion de pH en el presente
proyecto experimental se obtuvieron valores de 4 y 4, 5 entre los 6 tratamientos;
los cuales son valores de pH que se encuentran entre los reportados por (Murillo,
& Garcia, 2023) quienes demostraron que su pH es de 4.1, 4.3 y 4.4 de un yogurt
con pulpa de cai. Al contrario de (Logrofio & Betancourt, 2020) que reporto en su
investigacion que el pH en yogurt con y sin fruta de carambolo, obtuvieron valores
de 4.65 —4.22 y al durante el tiempo de almacenamiento demostraron que hubo un
descenso de 3.83 — 3.57. De la misma manera, (Gorozabel & Andrade, 2020)
sefala que el pH del yogurt de soya de varios sabores varia entre 4 y 4,6. Siendo
el tratamiento T6 el que mas se destacé como mejor tratamiento. En las leches
fermentadas lo recomendado es un pH < 5, por lo cual, los resultados del yogurt de

sirope de mamey zapata se encuentran dentro del rango recomendado.

Respectivamente la acidez se logré un valor de 0,62 % a 1,25% de acido lactico,
en concordancia con Reyes Ludefia, (2019) donde su investigacion experimental
sobre yogurt elaborado con sucralosa y estevia teniendo como resultado valores
que varian entre 0,55% y 1,34%, asi mismo, los citado (Guerrero, & Herrera, 2021)
lograron obtener intervalos de 0,8 y 1, 54% de acidez en una reologia de yogurt;
efectos de procedimientos con el uso de aditivos, segun en los datos de los
investigadores el yogurt frutado con mangos (Montesdeoca & Piloso, 2019) sus
resultados entran entre los rango de medicion de 0,6 a 1.5% en acidez titulable
para leches fermentadas. En esta investigacion experimental los resultados de
analisis de acidez titulable se puedo observar que el yogurt con sirope de mamey

estuvieron dentro de los rangos establecidos por lo citados anteriormente citados

Por otra parte, se obtuvieron valores de °Brix teniendo el 15,90°brix en el
tratamiento T2 (% 25 de sirope de mamey + yogurt L, bulgaricus, S, thermophilus
+ L. Aciddophilus), sin embrago, los valores correspondientes a este analisis fueron

disminuyendo de acuerdo con los porcentajes de adicion de sirope de mamey.

Esto se debe al comportamiento de las bacterias lacticas, segun los citados
mencionan (Logrofio & Betancourt, 2020) que, solidos solubles ayudan a disminuir
los azucares producidos por el acido lactico presente en la muestras
experimentales. Exclusivamente en la leches fermentadas recomienda que los

soélidos solubles deben encontrarse entre los rangos establecidos de 14 y 16°brix.
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Para todos los ensayos de los mejores tratamientos dieron como resultados
microbiolégicamente aceptados en cuento a mohos y levaduras teniendo

resultados para el a2b1, T5 (312 UFC) que corresponde a (3.1x107(2), mientras
que, que para el a2b2, T6 (237.5 UFC) que corresponde a (2.4x107(-5), en lo cual

sus resultados se asemejan igual a Reyes Ludefia, (2019) quien determind que
sus valores microbioldgicos se encuentran dentro de lo que estable la normativa
NTE INEN 2395:2011, teniendo un nivel maximo de 500 UFC/g por cada analisis,
por lo que, se puede garantizar que el producto cumple con las normas basicas de
higiene, ofreciendo un alimento seguro. Mientras que (Murillo, & Garcia, 2023) sus
valores fueron particularmente similares a lo expuesto en el presente estudio, a lo
que con lleva, que los resultados de mohos y levaduras en el yogurt se encuentren

en niveles establecidos por la norma INEN.

En los resultados de los analisis organolépticos teniendo como atributos aroma,
textura, sabor y color, el tratamiento que mas influencia tuvo fue el T6 segun los
catadores no entrenados, los cuales en la escala heddnica segun el atributos de
calificacion numerica de 5 puntos el T6 (% 50 de sirope de mamey + yogurt con L,
bulgaricus, S, thermophilus + L. Aciddophilus), resultdé una aceptabilidad de me
gusta mucho, este nivel de preferencia tiene una similitud con lo expuesto por
Barrocas Dias (2021), para un yogurt con pribiéticos con distintos niveles de

concentraciones teniendo la fruta de monje (Siraitia grosvenorii).

En las investigaciones de (Gutiérrez & Granados, 2020) demostraron promedios
organolépticos por parte de catadores semientrenados en formulaciones de yogurt
de banano con puré de fresa, resultando una aceptabilidad de me gusta mucho.
Por otra parte (Mérida, & Alcano, 2022) los niveles de 25, 40 y 50 de pifia en yogurt
dieron como resultado un nivel bajo de aceptacion por parte de los consumidores,
sin embargo, la mayor aceptabilidad fue el 50% de pulpa de papaya fue el mas
aceptado a nivel organoléptico por parte de los consumidores, en lo cual coincide
con el nivel de concentracion de sirope de mamey en yogurt con L, bulgaricus, S,

thermophilus + L. Aciddophilus, T6 de parte de los catadores no entrenados.
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CAPITULO V.- CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

Con los resultados obtenidos se puede concluir que el sirope de mamey si
influye en las caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas y organolépticas del
yogurt. No obstante, el comportamiento del factor B (probioticos) tuvo diferencia
entre las caracteristicas de textura y sabor, siendo las cepas de T6 que corresponde
a %50 sirope de mamey + yogurt con L, bulgaricus, S, thermophilus + L.
Aciddophilus las responsables de la consistencia en el yogurt que fue el mas

aceptado por los catadores no entrenados.

Los analisis microbiolégicos de mohos y levaduras si cumplieron con los requisitos
que exige la normativa vigente INEN 2395:2011 que corresponden a leches

fermentadas.

El presente trabajo de investigacion acepta la hipotesis alterna por la razén que
existe diferencias estadisticas significativas aplicando la prueba TUKEY en todas
las variables que se estudia en cada analisis de formulacién, con diferentes niveles

de porcentaje de sirope de mamey en yogurt.

La evaluacion de la adicidon de sirope de mamey Pouteria sapota en yogurt puede
ser un producto considerado como una buena alternativa por su potencial de
compuestos nutricionales que contiene el mamey, que pueden ser beneficiosas en
la alimentacion humana. Por otro lado, el uso de probioticos en el yogurt con sirope
de mamey lo hace un producto enriquecedor con mas cualidades nutricionales

haciendo al producto con perfil llamativo para el consumidor.
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5.2

Recomendaciones

De acuerdo con lo mencionado anteriormente se describe las siguientes

recomendaciones para garantizar la seguridad y la calidad del producto:

Considerar que el mejor tratamiento de dosificacion es el T6: 50% sirope de
mamey + 50% de yogurt con L, bulgaricus, S, thermophilus + L. Aciddophilus
para lograr que el yogurt resalte sus caracteristicas fisicoquimicas,
microbiolégicas y organolépticas, obteniendo un producto adecuado para el

consumidor.

Establecer el uso de probidticos que sea mas compatible con la elaboracion

del yogurt, ademas, que tenga una eficacia en la salud de los consumidores.

Se recomienda la utilizacion del mamey zapata por ser una fruta que
contiene aun alto contenido de compuestos bioactivos como son los
antioxidantes polifendlicos, flavonoides, ademas, con un gran contenido de
carotenoides que posee esta fruta, es por ello, que se recomienda

introducirlo en el ambito alimentario.
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ANEXOS

Imagen 5: 40 °C de enfriamiento Imagen 6: Peso de probidtico



Imagen 9: Adicion de sirope de mamey

Imagen 11: Preparacion de Agua peptona Imagen 12: Esterilizacion de agua peptona



Imagen 13: Esterilizacion de pipetas Imagen 14: Placas Petri

Imagen 16: Anélisis de pH
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Imagen 20: Caracterizacion Organoléptico Imagen 21: Aceptacion



