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RESUMEN

Objetivo: Evaluar el grado de aceptabilidad de un yogurt probiótico elaborado

con pectina de naranja.

Materiales y Métodos: Se realizó un estudio de enfoque cualitativo, diseño no

experimental, descriptivo analítico y transversal, se trabajó con una muestra de

220 panelistas mixtos de 20 a 50 años de edad, se llevó a cabo la encuesta de

aceptabilidad y preferencia mediante la escala hedónica de 7 puntos, evaluando

los atributos de color, olor, sabor, textura, aceptabilidad, dulce, ácido y

fermentado. Se realizaron los análisis fisicoquímicos de acidez, pH, densidad,

solidos totales y humedad; los análisis microbiológicos de bacterias lácticas,

coliformes totales, mohos y levaduras. Los análisis de estabilidad durante el

tiempo de almacenamiento como pH, densidad y acidez.

Resultados: Se obtuvo un yogurt probiótico aceptable en la población mixta, en

cuanto a los atributos de color, olor, sabor, textura, aceptabilidad y preferencia

como dulce, ácido y fermentado; con acidez 1.0 g/100g, pH 4.0, densidad 1.046

g/mL, solidos totales 19.0 g/100g y humedad 81.0%; con recuento de bacterias

acido lácticas 10x107 UFC/g, mohos y levaduras < 10 UFC/g y recuento de

coliformes < 3 NMP/g. En los análisis de estabilidad se apreció una mínima

variación en el pH, densidad y acidez.

Conclusión: Se concluye que el yogurt probiótico elaborado con pectina de

naranja, tiene un gran potencial de aceptación en el público mixto, por ser un

alimento nutraceútico y saludable.

Palabras clave: Yogurt probiótico, pectina, aceptabilidad y preferencia.
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ABSTRACT

Objective: To evaluate the degree of acceptability of a probiotic yogurt made

with orange pectin.

Materials and Methods: A qualitative, non-experimental, descriptive, analytical

and cross-sectional study was carried out with a sample of 220 mixed panelists

between 20 and 50 years of age. A survey of acceptability and preference was

conducted using a 7-point hedonic scale, evaluating the attributes of color, odor,

flavor, texture, acceptability, sweetness, acidity and fermentation.

Physicochemical analyses were carried out for acidity, pH, density, total solids

and humidity; microbiological analyses for lactic bacteria, total coliforms, molds

and yeasts. Stability analyses during storage time, such as pH, density and

acidity.

Results: An acceptable probiotic yogurt was obtained in the mixed population, in

terms of color, odor, flavor, texture, acceptability and preference as sweet, sour

and fermented; with acidity 1.0 g/100g, pH 4.0, density 1.046 g/mL, total solids

19.0 g/100g and humidity 81.0%; with lactic acid bacteria count 10x107 CFU/g,

molds and yeasts < 10 CFU/g and coliform count < 3 NMP/g. In the stability

analysis, a minimal variation in pH, density and acidity was observed.

Conclusion: It is concluded that the probiotic yogurt elaborated with orange

pectin has a great potential of acceptance in the mixed public, for being a

nutraceutical and healthy food.

Key words: Probiotic yogurt, pectin, acceptability and preference.
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I. INTRODUCCIÓN

En la actualidad hay una necesidad e interés en el consumo de alimentos

saludables, incorporados en su formulación con aditivos de origen vegetal con

funcionalidad como fuente de alimentación alternativa. Sin embargo, al modificar

la formulación no siempre es sensorialmente aceptable por el consumidor,

debido a las alteraciones en las características sensoriales. Asimismo, se debe

procurar que los atributos sensoriales sean similares con los productos

comerciales (1).

Hoy en día los especialistas de la salud están enfatizando en los efectos

benéficos de los probióticos el cual ejercen un rol importante en las funciones de

respuesta inmunitaria y digestiva. Por ello, podría beneficiar el efecto sobre

enfermedades gastrointestinales, permitiendo el incremento de aceptación en la

población consumidor de productos lácteos con probióticos. Debido al potencial

crecimiento en la demanda de consumo de alimentos saludables es cada vez

más a nivel mundial, en especial los alimentos lácteos fermentados con

probióticos y prebióticos por sus cualidades en la estimulación selectiva en la

microbiota intestinal (2,3).

En los diversos estudios científicos refieren que los alimentos probióticos

desempeñan importantes funciones en el organismo. Según la FAO/OMS hace

mención que se debe de analizar estrategias para la determinación del valor

nutricional y la inocuidad de los alimentos (4). De acuerdo a las investigaciones

evidencian los beneficios terapéuticos de las cepas probióticas como

Lactobasillus plantarum mejora los síntomas del intestino irritable, mientras que

la Lactobasillus rhamnousus es eficaz en la prevención de la diarrea asociada a

antibióticos (5).

Asimismo, la incorporación de pectina en diversas formulaciones tanto en la

industria alimentaria, farmacéutica y cosmética posee relevantes efectos

benéficos en la salud con utilidad desintoxicantes, gelificantes y espesantes (6).
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Existen diferentes formulaciones de lácteos fermentados en el mercado con alta

aceptabilidad sensorial por el consumidor. Sin embargo, estos productos en su

formulación contienen diversos conservantes, aditivos sintéticos, saborizantes y

espesantes que a la larga puede ser perjudicial para la salud del consumidor.

Por ello se requiere realizar nueva alternativa incorporando la pectina de naranja

en el yogurt probiótico (7).

Según, FAO / OMS definen los probióticos como microorganismos que

proporcionan beneficios para la salud cuando se consume en cantidades

adecuadas (4). El yogurt, según el Codex alimenarius (CODEX STAN 243-2003)

es un producto lácteo obtenido mediante la fermentación de la leche. Por tanto,

puede haber sido elaborado de la leche con o sin modificaciones teniendo como

resultado la reducción del pH con o sin coagulación (8).

Asimismo, estudios científicos han percibido los atributos que presenta el yogurt

probiótico, tales como   supresión de patógenos endógenos, efectos benéficos

en el equilibrio de la microbiota del tracto gastrointestinal por ende puede reducir

el riesgo de enfermedades crónicas la cepa Lactobacillus y Bifidobacterium

(9).Las cepas  utilizadas con frecuencia en la formulación de productos

probióticos son Lactobacillus plantarum, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus

rhamnosus Lactobacillus casei, , y Bifidobacterium (10).  Cabe destacar que la

elaboración de productos a base de pectina de naranja, busca potenciar su valor

agregado en las formulaciones de productos en la industria alimentaria (11).

Un primer trabajo corresponde a Torres Ortiz L (2017). Elaboró un yogurt batido

a base de pectina como estabilizante en 3 formulaciones (0.05 %, 0.10 % y 0.15

%) y evaluaron las propiedades físicas, químicas y sensoriales. El análisis

sensorial se realizó mediante la prueba hedónica el cual conta de 5 puntos, se

evaluaron los atributos color, sabor, apariencia y textura. Los resultados

demostraron que el yogurt con la formulación 0.05 % de pectina obtuvo mayor

aceptación de 15.8 % a diferencia de las 2 concentraciones restantes, en cuanto

a los análisis fisicoquímicos el valor de la viscosidad 1.119, densidad 1.050 g/mL,

sinéresis 5.933 %, pH 4.51 y acidez 0.768% (12).
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Por otro lado, García Santiesteban E, (2014) elaboró una mermelada de limón

para obtener la ideal formulación en su estudio, realizó diferentes formulaciones,

por ende, de acuerdo a las características físicas y sensoriales determino que el

yogurt al 1 % de pectina, 10% de azúcar y al 10% de insulina es sensorialmente

aceptable en la población. Los análisis correspondientes que se realizaron es

fibra cruda 0.10%, acidez titulable del 8.70%, humedad del 51.61%, pH 3.22 y

azúcares reductores directos y totales 36.86% (13). Asimismo, Arioui F et al.

(2016) realizo un estudio de evaluación de la calidad fisicoquímica y sensorial de

un yogur preparado con pectina de cáscara de Citrus sinensis, el cual la mejora

de sabor del yogur fue proporcional al aumento de la tasa de adición de pectina

0.6% (5).

De otra manera Curti A et al. (2017) evaluó la aceptabilidad de un yogurt

elaborado a base de quinua, en cuanto a la evaluación sensorial y aceptabilidad

tuvo una mejor puntuación en la formulación 1 el cual corresponde me gusta el

producto moderadamente (14).  Por otra parte, Silva. M, (2016) determinó las

propiedades fisicoquímicas para ello realizó su estudio con 3 formulaciones el

cual se puede evidenciar que la formulación al 2% presenta un mayor porcentaje

de aceptabilidad en relación al atributo del sabor, mientras que para la apariencia

y textura no se evidenció diferencias significativas (P-valor>0.05) (15).

Finalmente, Mengyang L et al (2019) realizaron un estudio de preparación de

Bifidobacterium breve encapsulado en perlas de pectina de bajo metoxilo y sus

efectos en la calidad del yogur. Las características del yogurt se evaluaron

después de diferentes procesos de fermentación, para la evaluación se basó en

el análisis de textura, nariz electrónica y lengua electrónica (16).

Teóricamente el presente estudio de investigación se realiza con la finalidad de

dar a conocer los atributos que posee un yogurt probiótico elaborado con pectina

de naranja (YPPN). En la actualidad la población tiene la necesidad de consumir

alimentos con alto contenido de antioxidantes y pectinas para prevenir ciertas

patologías. El desarrollo de este proyecto es viable económica y socialmente por

su alto nivel de cualidades nutritivas que posee la pectina de naranja

principalmente como aditivo en los alimentos y como fibra dietética. En el ámbito

práctico es un producto funcional que tiene características diferenciadas, frente

a ello resultaría una buena alternativa nutraceútica, además de fomentar el
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consumo de alimentos con capacidad de ejercer efectos benéficos en el

consumidor. En cuanto a la justificación metodológica se realizó los análisis

fisicoquímicos, microbiológicos, estabilidad, aceptabilidad sensorial y

preferencia por medio de la escala hedónica. Asimismo, permitirá desarrollar

nuevos estudios de investigación sobre el nivel nutricional y terapéutico. Así

también contribuirá información útil y valiosa para nuevas investigaciones.

El presente estudio de investigación tiene como objetivo elaborar un yogurt

probiótico aceptable a base de pectina de naranja
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II. MATERIALES Y METODOS

2.1. Enfoque y diseño de la investigación

El presente estudio de investigación tiene un enfoque cualitativo. El diseño

metodológico de este estudio es no experimental, descriptivo analítico y

transversal.

2.2. Población, muestra y muestreo

Población: Estuvo constituida por un aproximado diario de 600 personas que

asisten al mercado puente camote del distrito de San Martin de Porres – Lima.

Muestra: Estuvo conformada por 220 panelistas, cuyo periodo de encuesta se

realizó en los meses de abril y noviembre.

Muestreo: Es no probabilístico por conveniencia, la selección se realizó

mediante los criterios de inclusión y exclusión.

Criterios de inclusión

· Personas con buena tolerancia a la lactosa

· Edad de 20 a 50 años

· Personas de ambos géneros

· Con su consentimiento

· Personas no fumadoras y no alcohólicas

Criterios de exclusión

· Personas intolerantes a la lactosa

· menores de 20 y mayores de 50 años

· Personas de un solo género

· Sin su consentimiento

· Personas fumadoras y alcohólicas
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2.3. Variables de investigación

2.3.1 Prueba afectiva de aceptabilidad

Definición conceptual: La aceptabilidad se emplea para determinar el

grado de aceptación de un producto por parte de los consumidores. La

aceptabilidad de un producto generalmente indica cuan aceptable es el

producto (17).

Definición operacional: Para evaluar la aceptabilidad se realizó

mediante la prueba hedónica que consta de 7 puntos. Para ello se solicitó

a los panelistas a indicar su primera impresión sobre cuánto les agrada el

producto, asignando un valor a los atributos color, olor, sabor, textura y

aceptabilidad (17).

2.3.2  Prueba afectiva de preferencia

Definición conceptual: Conjunto de técnicas para la medida precisa de

la respuesta de los panelistas a los alimentos (18).

Definición operacional: Para evaluar la preferencia se empleó la escala

hedónica, cuya escala consta de 7 puntos y se analizó las propiedades

dulce, ácido y fermentado (18).

2.4. Técnicas e instrumentos de recolección de datos

2.4.1. Elaboración de un yogurt probiótico con pectina de naranja

Formulación del yogurt
La formulación consistió en determinar el piloto con mayor aceptabilidad

y preferencia. Los insumos para la elaboración del yogurt son los

siguientes:

ü Leche – materia prima

ü Bacterias lácticas – componente básico
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ü Leche en polvo – ayuda aumentar la consistencia

ü Sacarosa – ayudan a concentrar el producto

ü Pectina – gelificante

2.4.2. Métodos de análisis de la materia prima (leche)

· Determinación de la densidad (método lactodensímetro).

Para ello se vertió la leche en una probeta de 500 mL, en seguida se

insertó lentamente el lactodensímetro hasta la graduación ideal y dejar

flotar, luego se realizó la lectura cuando el lactodensímetro esta inmóvil.

· Determinación del pH (método pH -metro)

Se calibró el pH- metro digital, en seguida se incorporó 25 mL de

muestra en un vaso precipitado y se insertó el sensor, luego de un

minuto se procedió a la lectura correspondiente.

· Determinación de acidez titulable (según NTP 202. 116, método

volumétrico)

Se adicionó 6 mL de muestra en un matraz de 250 mL más 3 gotas del

indicador fenolftaleína al 1%, posteriormente se tituló con una solución

de hidróxido de sodio (NaOH) 0.1 N, manteniendo en constante

agitación hasta observar una coloración rosa persistente de 15 a 30

segundos. Se determinó el % de acidez mediante la siguiente formula.

% ݖ݁݀݅ܿܣ =
ܮ݉) ݀݁ (ܪܱܽܰ ݔ (ܰ ݀݁ (ܪܱܽܰ 9 ݔ

݋ݏ݁݌ ݀݁ ݈ܽ ܽݎݐݏ݁ݑ݉ 100 ݔ

2.4.3. Elaboración del yogurt

La elaboración del yogurt se realizó mediante la metodología desarrollada

por Zare et al. (19) el cual consta de los siguientes pasos.

A) Para la activación del inoculo se realizó una disolución de 2.7 g de las

bacterias lácticas en 100 ml de agua entre 35 – 44 0C (20).
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B) Se filtró la leche, luego se incorporó a una olla, seguidamente se

realizó la primera pasteurización a 90 0C / 10 min con agitación

constante y control de temperatura.

C) Se procedió a enfriar entre 42 - 44 0C, luego se adicionó la leche en

polvo y sacarosa en agitación constante.

D) Se realizó la segunda pasteurización a 90 0C / 10 min en contante

agitación. Luego se procedió a enfriar entre 42- 44 0C.

E) Se incorporó en los envases de la yogurtera, en seguida se adicionó

la pectina y el inoculo manteniendo en agitación, para lograr una buena

distribución de los componentes.

F) A continuación, se realizó la incubación entre 40 – 42 0C / 8 horas, al

finalizar se realizó el envasado y almacenamiento en refrigeración

entre 2 – 8 0C.

2.4.4. Análisis fisicoquímico

· Determinación de la densidad (método gravimétrico)

Se pesó el picnómetro vacío, en seguida se adicionó 10 mL de la

muestra y se pesó, se anotó los pesos correspondientes. Luego se

calculó la densidad en siguiente la fórmula.

ܦ =
.݌ ܽݎݐݏ݁ݑ݉ ݀݁ ݐݎݑ݃݋ݕ + ܲ. ݋ݎݐ݁݉݋݊ܿ݅݌

݊݁݉ݑ݈݋ݒ ݈݀݁ ݋ݎݐ݁݉݋݊ܿ݅݌

· Determinación del pH (método pH-metro)

Esta prueba se realizó con el pH-metro digital previamente calibrado.

Para ello se adicionó 20 mL de muestra a un beacker, luego se

procedió a la lectura.

· Determinación de acidez titulable (FILD-IDF 150: 1991, método

volumétrico)

Se adicionó 5 mL de muestra en un matraz de 250 mL, más 3 gotas

del indicador fenolftaleína al 1% a continuación se tituló con hidróxido
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de sodio (NaOH) 0.1 N, hasta obtener una coloración rosácea. En

seguida se determinó el % de acidez mediante la siguiente formula.

% ݖ݁݀݅ܿܣ =
ܮ݉) ݀݁ (ܪܱܽܰ ݔ (ܰ ݀݁ (ܪܱܽܰ 9 ݔ

݋ݏ݁݌ ݀݁ ݈ܽ ܽݎݐݏ݁ݑ݉ 100 ݔ

· Determinación de solidos totales (FIL-IDF 151: 1991, método

           gravimétrico)

Se pesó 2 g de la muestra en una capsula, luego se procedió a

secar a 115 0C en la estufa durante 3 horas, hasta obtener un peso

constante, finalmente se retira y se y se pesó el residuo restante,

se calculó el % de solidos mediante la siguiente formula.

ܵܶ =
ܲ. ݈݅݊݅ܿ݅ܽ ݀݁ ݈ܽ − ܽݎݐݏ݁ݑ݉ ܲ. ݂݈݅݊ܽ ݀݁ ݈ܽ ܽݎݐݏ݁ݑ݉

ܲ. ݈݅݊݅ܿ݅ܽ ݀݁ ݈ܽ ܽݎݐݏ݁ݑ݉ 100 ݔ

· Determinación de humedad (FIL-IDF 151 1991, método

gravimétrico)

Se pesó 10 g de la muestra en una placa Petri, en seguida se llevó

a baño María para evaporar la mayor cantidad de agua,

posteriormente se colocó en la estufa, durante 4 horas a una

temperatura de 105 °C, en seguida se pesó el residuo restante y

se calculó el porcentaje de la humedad.

% ܪ =
ܲ. ݈݅݊݅ܿ݅ܽ ݀݁ ݈ܽ − ܽݎݐݏ݁ݑ݉ ܲ. ݂݈݅݊ܽ ݀݁ ݈ܽ ܽݎݐݏ݁ݑ݉

ܲ. ݈݅݊݅ܿ݅ܽ ݀݁ ݈ܽ ܽݎݐݏ݁ݑ݉ 100 ݔ

2.4.5. Análisis microbiológico

· Bacterias ácido lácticas (método APHA/CMMEF 5Th. Ed.

Chapter 19 Pág. 231-233 2015)

Para la determinación de bacterias lácticas se utilizó el agar   Man,

Rogosa y Sharpe (MRS Scharlau), en seguida se realizó el
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autoclavado, luego el enfriamiento de 45- 50 ºC. A continuación,

se vertió 15 mL en placas Petri sobre el yogurt diluido (1 mL); se

mezcla realizando movimientos en forma de cruz suave y

uniforme, después de enfriar las placas se invierte y se colocan en

incubadora a 37ºC por 48 horas, finalizado el tiempo se procedió a

la lectura respectiva.

· Coliformes (método ICMSF Vol. I Parte II Ed. II Pág. 131-134

(Traducción Versión Original 1978) Reimpresión 2000

            (Ed. Acribia) 1983)

Para el recuento de coliformes totales, se prepararon diluciones

101 de cada una de las muestras, se realizó la siembra por

triplicado (1 ml) de cada una de las diluciones correspondientes,

en las placas de Petri, para su incubación a 35°+/-2°C durante 24

horas. A continuación, se realizó el recuento de unidades

formadoras de colonias (UFC), considerando el factor de dilución.

· Mohos y levaduras (método ICMSF Vol. I Parte II Ed. II Pág. 166

167 (Traducción Versión Original 1978) Reimpresión 2000

          (Ed. Acribia) 1983)

Para el recuento de Mohos y levaduras se preparó diluciones 101

de cada una de las muestras, 1 ml de muestra en 9 ml de agua de

peptona, luego se sembró por triplicado cada una de las

diluciones. A continuación, se incuba las placas a 25 oC x 5 días.

2.4.6. Estabilidad del yogurt durante el almacenamiento refrigerado

Análisis fisicoquímicos
Los análisis se realizaron de acuerdo a la (NTP: 202.192. 2014).

El producto se mantiene en refrigeración a 4 oC para los

respectivos análisis se muestrea las cantidades requeridas.
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· Determinación de la densidad
Se determinó la densidad mediante el método gravimétrico a

temperaturas de 5 oC, 15 oC y 25 oC almacenados durante 24, 48

y 72 horas, los cálculos se realizaron mediante la siguiente

formula.

ܦ =
.݌ ܽݎݐݏ݁ݑ݉ ݀݁ ݐݎݑ݃݋ݕ + ܲ. ݋ݎݐ݁݉݋݊ܿ݅݌

݊݁݉ݑ݈݋ݒ ݈݀݁ ݋ݎݐ݁݉݋݊ܿ݅݌

· Determinación de pH
Se determinó con el pH- metro digital a temperaturas de 5 oC, 15
oC y 25 oC almacenados durante 24, 48 y 72 horas.

· Determinación de acidez titulable (FILD-IDF 150: 1991, método

volumétrico)

Para determinar la acidez titulable se realizó mediante el método

volumétrico a temperaturas de (5 oC, 15 oC; 25 oC) almacenados

durante 24, 48 y 72 horas. Para realizar los cálculos se aplicó la

siguiente formula.

% ݖ݁݀݅ܿܣ =
ܮ݉) ݀݁ (ܪܱܽܰ ݔ (ܰ ݀݁ (ܪܱܽܰ 9 ݔ

݋ݏ݁݌ ݀݁ ݈ܽ ܽݎݐݏ݁ݑ݉ 100 ݔ

2.4.7. Aplicación de la prueba afectiva de aceptabilidad y preferencia

Para realizar la evaluación sensorial se utilizó la escala hedónica, cuya

escala comprende de 7 puntos, se indicó el grado de satisfacción y los

atributos, cuyo formatos a utilizar se encuentran en el anexo A (Tabla 7 y

8).

2.5. Plan de recolección de datos

Los datos fueron colectados como se indica en los instrumentos en el anexo A y

dispuestos en una hoja de cálculo Excel para su edición y procesamiento.
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2.6. Métodos de análisis estadístico

Los datos obtenidos se presentaron en tablas catalogados mediante la

estadística descriptiva.

2.7. Aspectos éticos

Según la declaración de Helsinki indica que cada participante que cumple con

los criterios de inclusión le será entregado un consentimiento informado para que

fuese revisado, consentido y firmado por él para su aprobación e ingreso al

estudio (21).
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III. RESULTADOS

3.1. Determinación de la mejor formulación

Se prepararon 4 formulaciones (F1, F2, F3 y F4) de yogurt probiótico con

pectina de naranja al 0.05, 0.10, 0.15 y 0.20%, estas formulaciones fueron

evaluadas por 20 panelistas mediante la encuesta de aceptabilidad y

preferencia, tal como se muestra en el anexo A de la figura 9 a 16. Por tanto,

se determinó que la formula con mayor aceptabilidad corresponde a la

formulación F2.

3.2. Análisis fisicoquímico de la materia prima (leche)

Tabla 01. Resultados de los análisis fisicoquímicos de la materia prima

En la tabla1, se muestran los resultados de la materia prima el cual se

encuentran dentro de las especificaciones de la NTP.

3.3. Análisis fisicoquímico

Tabla 02. Resultados de los análisis fisicoquímicos del yogurt

N° Ensayos Resultados
1 Densidad (g/mL) 1.030
2 pH 6.5

3 Acidez titulable (% ácido
láctico)

0.17

N° Ensayos Resultados

1 Densidad (g/mL) 1.046

2 pH 4.0

3 Acidez (g /100 g de muestra) (expresado

como ácido láctico)

1.0

4 Solidos Totales (g/100 g de muestra original) 19.0

5 Humedad (g/100 g de muestra original) 81.0
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En la tabla 2, se aprecian los resultados de los análisis fisicoquímicos los cuales

se realizaron por duplicado, cuyos resultados obtenidos se encuentran en

conformidad con las especificaciones de la NTP vigente.

3.4. Análisis microbiológico

Tabla 03. Resultados de los análisis microbiológicos del yogurt

En esta tabla se puede visualizar los resultados del análisis microbiológico,

donde se observa las bacterias acido laticas 10x107 UFC/g, mohos y

levaduras < 10 UFC/g y recuento de coliformes < 3 NMP/g. Los resultados

garantizan la inocuidad del yogurt, encontrándose dentro de los parámetros

establecidos en el D.S. N°007-2017-MINAGRI.

3.5. Pruebas fisicoquímicas de estabilidad

Tabla 04. Resultados del análisis de estabilidad

N° Ensayos Resultado
1 N. Bacterias Ácido Lácticas (UFC/g) 10x107

2 N. de Coliformes (NMP/g) <3
3 N. de Mohos (UFC/g) <10 Estimado
4 N. de Levaduras (UFC/g) <10 Estimado

Muestra Temperatura
(o C)

Tiempo
(h)

pH Densidad
(% g / mL)

Acidez
(% ácido láctico)

YPPN 4 o C 0 horas 4.01 1.046 1.0

YPPN 5 o C
24 horas

4.01 1.046 1.0
YPPN 15 o C 3.99 1.044 1.0
YPPN 25 o C 3.98 1.043 1.01
YPPN 5 o C

48 horas
4.01 1.045 1.00

YPPN 15 o C 3.97 1.043 1.02
YPPN 25 o C 3.96 1.040 1.05
YPPN 5 o C

72 horas
3.99 1.045 1.01

YPPN 15 o C 3.96 1.042 1.03
YPPN 25 o C 3.93 1.038 1.07
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Figura 01.  Análisis sensorial de aceptabilidad del color
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En la tabla 4. Se observan los resultados fisicoquímicos de estabilidad como

pH, densidad y acidez. Asimismo, se visualiza una mínima variación debido

a la exposición a diferentes temperaturas en el tiempo de almacenamiento,

esto podría ser por la degradación de proteínas por las bacterias ácido

lácticas que contiene. Por tanto, se obtiene un yogurt que se encuentra dentro

de los parámetros establecidos por ser un producto natural y sin aditivos

sintéticos. NTP: 202.192. 2014 (INDECOPI-PERÚ, 2014).

3.6. Evaluación de aceptabilidad

De acuerdo a la evaluación sensorial de aceptabilidad en las figuras 1, 2,3 y

4 se observa una relación significativa en los atributos de color, olor, sabor y

textura; indicando en la escala hedónica el número 7” me gusta mucho”. En

cuanto a la figura 5 se observa que el yogurt es aceptable por la población

mixta, asimismo indica en la escala “me gusta mucho”.
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Figura 02.  Análisis sensorial de aceptabilidad del olor
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Figura 03.  Análisis sensorial de aceptabilidad del sabor
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Figura 04.  Análisis sensorial de aceptabilidad de la textura
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Figura 05.  Análisis sensorial de aceptabilidad
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Figura 06.  Análisis sensorial de preferencia de dulce

Figura 07.  Análisis sensorial de preferencia de ácido
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3.7. Evaluación de preferencia

De acuerdo a la evaluación sensorial de preferencia en las figuras 1, 2 y 3 se

observa una mayor preferencia en los atributos de dulce, ácido y fermentado;

indicando en la escala hedónica el número 7” me gusta mucho”, la población

estuvo conformada por 220 panelistas mixtos.
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Figura 08.  Análisis sensorial de preferencia de fermentado
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IV. DISCUSIÓN

4.1. Discusión de resultados

En la presente investigación, cuyo fin fue evaluar la aceptabilidad de un

yogurt probiótico con pectina de naranja. Para ello se elaboró un yogurt

probiótico con la adición de pectina al 0.10%, para la recolección de datos se

hizo uso de un instrumento, el cual se realizó una encuesta mediante la

prueba afectiva de aceptabilidad y preferencia aplicando la escala hedónica

de 7 puntos a 220 panelistas, previo al uso del instrumento fueron validados

por docentes de investigación de la Universidad María Auxiliadora. Los

resultados del análisis de la materia prima y análisis microbiológicos del

producto, se encuentran dentro del parámetro referencial en la NTP.

Asimismo, los compuestos de la leche que contribuyen a la acidez son los

fosfatos y la caseína (22, 23, 24).

En la investigación de García Santisteban E, (2014) en su estudio elaboró

una mermelada de limón con pectina al 1 %, siendo los resultados

fisicoquímicos como acidez 8.70%, pH 3.22 y humedad 51.61%. Si

Comparamos con el yogurt probiótico la acidez 1.0, pH 4.0 y humedad 81.0,

se observa que existe una amplia diferencia, esto podría ser por la

formulación de cada producto (13). Los resultados de estabilidad presentan

una mínima variación en el pH y acidez en el yogurt durante el

almacenamiento los cuales podrían ser debido degradación de proteínas por

las bacterias ácido lácticas (25)

De acuerdo a los resultados en el estudio de Torres Ortiz L (2017), elaboró

un yogurt batido con la adición de pectina como estabilizante, a diferentes

concentraciones (0.05, 0.10 y 0.15%), los resultados de la evaluación

sensorial en color, sabor y textura tuvo mayor aceptación la F1. En

comparación con nuestra formulación el que tuvo mayor aceptabilidad fue la

F2, en cuanto a los atributos de color, olor, sabor y textura (12).
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En el estudio realizado por Arioui F et al. (2016), los resultados en la

formulación al 0.6 % de pectina presenta mayor aceptabilidad en el color,

sabor y textura, comparando el color, sabor y textura en esta investigación la

F2 al 0.10 % de pectina tuvo mayor aceptación (5). De la misma manera Curti

A et al. (2017), en la evaluación sensorial de aceptabilidad indica mayor

puntuación en la F1 al 1.0 % en color y sabor indicando me gusta

moderadamente. En esta investigación en la F2 al 0.1% los panelistas

indicaron la puntuación 7, me gusta mucho en color y sabor (14).

De acuerdo a los resultados, este producto natural presenta diferencias con

los antecedentes, esto podría ser por las diferentes formulaciones y el tipo de

pectina (26). Cabe destacar que existe una amplia aceptación del YPPN por

los panelistas, los cuales se han demostrado en la encuesta afectiva de

aceptabilidad y preferencia.

4.2. Conclusiones

§ Se elaboró un yogurt probiótico a base de pectina de naranja lo cual

se evidenció una amplia aceptación y preferencia por la población

mixta.

§ Con respecto a la estabilidad sometida a diferentes temperaturas en

las pruebas fisicoquímicas de pH, densidad y acidez se observa que

existe una mínima variación debido al cambio de temperatura y tiempo

de almacenamiento.

§ Los resultados de los análisis fisicoquímicos de la materia prima y

yogurt, se encuentran dentro de las especificaciones establecidas en

el D.S. N°007-2017-MINAGRI, (2018).

§ Los resultados de los análisis microbiológicos, se encuentran dentro

de las especificaciones de la NTP.
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4.3. Recomendaciones

§ Realizar pruebas microbiológicas de estabilidad y cuantificación de

bacterias lácticas totales con variación de temperaturas y tiempo para

determinar la forma más adecuada de conservación del alimento

natural con probióticos.

§ Realizar formulaciones con edición de pectina de otras fuentes de

obtención a mayor concentración para la evaluación de estabilidad y

aceptabilidad sensorial.

§ Se sugiere a los estudiantes de pregrado continuar con la

investigación para demostrar la adición de pectina como estabilizante

en alimentos naturales.
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ANEXO A. Instrumento de recolección de datos

Tabla 05. Insumos para la elaboración del yogurt

Tabla 06. Formato para determinar la estabilidad durante el almacenamiento

N° Insumos Cantidad Función

1 Leche 3 L Materia prima (principal)

2 Bacterias
lácticas

100ul / 100mL Acidificación y coagulación de
las proteínas de la leche

3 Leche en polvo 75 g Mejora la consistencia del
yogurt

4 Sacarosa 225 g Ayuda a concentrar el producto

5 pectina 3 g Gelificante

Muestra Temperatura
o C

Tiempo
(h)

pH Densidad (%
g/mL)

Acidez
(% ácido
láctico)

YPPN 5 o C 0 horas

YPPN 5 o C

24 horasYPPN 15 o C

YPPN 25 o C

YPPN 5 o C

48 horasYPPN 15 o C

YPPN 25 o C

YPPN 5 o C
72 horas

YPPN 15 o C

YPPN 25 o C
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Tabla 07. Formato para la evaluación sensorial de aceptabilidad

PRUEBA AFECTIVA DE ACEPTABILIDAD

Panelista ------------------------------------------------------ Fecha-----------

Producto------------------------------------Código de la Muestra----------

INDICACIONES:

Para evaluar la siguiente muestra deberá degustar y describir el

atributo sensorial según la intensidad percibida, marcando con un

[X] la casilla adecuada de acuerdo con la siguiente escala.

Escala Numérica Escala Verbal
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta moderadamente
3 Me disgusta poco
4 No me gusta ni me disgusta
5 Me gusta poco
6 Me gusta moderadamente
7 Me gusta mucho

COLOR

1         2         3       4       5        6       7

OLOR

                          1         2         3       4       5        6       7

SABOR

                         1         2         3       4       5        6       7

TEXTURA

                        1         2        3        4       5        6       7

ACEPTABILIDAD

                         1         2        3        4       5        6       7
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Tabla 08. Formato para la evaluación sensorial de preferencia

PRUEBA AFECTIVA DE PREFERENCIA

Panelista ------------------------------------------------------- Fecha-----------

Producto------------------------------------Código de la Muestra----------

INDICACIONES:

Para evaluar la siguiente muestra deberá degustar y describir el

atributo sensorial según la intensidad percibida, marcando con un

[X] la casilla adecuada de acuerdo con la siguiente escala.

Escala Numérica Escala Verbal
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta moderadamente
3 Me disgusta poco
4 No me gusta ni me disgusta
5 Me gusta poco
6 Me gusta moderadamente
7 Me gusta mucho

DULCE

1         2         3       4       5        6       7

ACIDO

                          1         2         3       4       5        6       7

FERMENTADO

                         1         2         3       4       5        6       7
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Figura 09.  Determinación de la mejor formulación: color
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ANÁLISIS SENSORIAL: OLOR
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Figura 10.  Determinación de la mejor formulación: olor
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Figura 11.  Determinación de la mejor formulación: sabor
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ANÁLISIS SENSORIAL: TEXTURA
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Figura 12.  Determinación de la mejor formulación: textura
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Figura 13.  Determinación de la mejor formulación: aceptabilidad
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ANÁLISIS SENSORIAL: DULCE
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Figura 14.  Determinación de la mejor formulación: dulce
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ANÁLISIS SENSORIAL: ÁCIDO
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Figura 15.  Determinación de la mejor formulación: ácido
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ANÁLISIS SENSORIAL: FERMENTADO
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Figura 16.  Determinación de la mejor formulación: fermentado
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ANEXO B. Operacionalización de la variable

VARIABLE

Tipo de variable
según su

naturaleza y
escala de
medición

DEFINICIÓN
CONCEPTUAL

DEFINICIÓN
OPERACIONAL DIMENSIONES INDICADORES ESCALA VALOR

Prueba afectiva

de aceptabilidad

Cualitativa

Prueba: Escala

hedónica

La aceptabilidad se emplea
para determinar el grado de
aceptación de un producto
por parte de los
consumidores. La
aceptabilidad de un producto
generalmente indica el uso
real del producto.
.

Se evaluará   mediante
la prueba hedónica que
consta de 7 puntos.
Para ello se solicita a
los panelistas a indicar
su primera impresión
sobre cuánto les
agrada el producto,
asignando un valor a
los atributos color, olor,
sabor, textura y
aceptabilidad.

Aceptabilidad

Color

Olor

Sabor

Textura

Aceptabilidad

Numérica Nivel de
calificación

Prueba afectiva

de preferencia

Cualitativa

Prueba: Escala

hedónica

Conjunto de técnicas para la
medida precisa de las
respuestas de los panelistas a
los alimentos, existen
pruebas de preferencia
pareada, ordenamiento y
categoría.

Para evaluar la
preferencia se
empleará la prueba de
categorías de
preferencia mediante
la escala hedónica,
para ello se analiza las
propiedades dulce,
ácido y fermentado.

Preferencia

Dulce

Acido

Fermentado

Numérica Nivel de
calificación
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ANEXO C. Consentimiento informado

CONSENTIMIENTO INFORMADO

Por medio del presento documento acepto participar voluntarimente en la

investigacion que lleva como titulo “ aceptabilidad de un yogurt probiotico

elaborado con pectina de  naranja” el cual esta dirigido por estudiantes de

la Universidad Maria Auxiliadora escuela de Farmacia y Bioquica, con

fines de investigacion.

He sido informada de los objetivos por ende confio en la informacion

brindada, para ello se mantendra la confidencialidad absoluta sobre los

datos brindados.

Participante:

Nombres-------------------------------------Apellidos------------------------------------

-------------------

DNI-----------------------------------Fecha---------------------------------

Firma del particitante
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ANEXO D. Validación del instrumento de recolección de datos
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Figura 17.  Pasteurización de la leche y adición de insumos

Figura 18.  Adición del inoculo e incubación

Figura 19.  Evaluación sensorial de aceptabilidad y preferencia

ANEXO E. Evidencia de la ejecución del trabajo de investigación
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Resultado de los análisis fisicoquímicos y microbiológicos
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Certificado de la obtención de pectina


