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RESUMEN 

En la actualidad, los consumidores exigen al mercado productos sanos y de gran valor 

nutricional, por tal razón, el objetivo del presente trabajo fue determinar el perfil nutricional de 

yogurt con probiótico Bifidobacterium spp. formulado con jalea de uvilla (Physalis peruviana) 

y harina de quinua (Chenopodium quinoa), como una alternativa alimentaria. Para ello se 

evaluaron dos niveles de jalea de uvilla 25 % y 30 %, y tres niveles de harina de quinua 0,6 %; 

0,8 % y 1 %, frente a un tratamiento control 0 %, aplicando un diseño completamente al azar 

con arreglo factorial AxB. Se realizó un análisis sensorial en dos fases, en la primera 11 jueces 

semi-entrenados evaluaron parámetros de apariencia, color, olor, sabor, viscosidad, acidez, 

dulzor y aceptabilidad global utilizando una escala hedónica de 5 puntos, eligiendo como 

mejores a los tratamientos T2 y T5. En la segunda fase 60 jueces no entrenados evaluaron la 

aceptación global eligiendo al tratamiento T5 (0,8 % de harina de quinua y 30 % de jalea de 

uvilla) como el más aceptado, el cuál presentó un color ligeramente amarillo, olor y sabor a 

uvilla, levemente ácido y una textura viscosa, este obtuvo un contenido de sólidos totales de 

23,47 %; proteína 3,23 %; grasa 2,88 %; ceniza 0,79 %; fibra 1,82 %; carbohidratos 67,81 %; 

vitamina C 0,049 %; potasio 1.245,03 mg/kg; calcio 738,23 mg/kg; pH de 4,28; acidez 0,765 

%; recuento de Coliformes totales, E. coli, mohos y levaduras y Staphilococcus aereus < 10 

UFC/g, valores que se encuentran dentro de los requisitos establecidos en la norma NTE INEN 

2395-2011. El tiempo de vida útil a temperatura de refrigeración y ambiente fue de 13 y 4 días, 

respectivamente, por tanto se concluye que es un producto nutritivo y saludable, haciéndolo 

apto para el consumo humano.  

 

 

Palabras clave: Yogurt, harina de quinua, jalea de uvilla, probiótico. 
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ABSTRACT 

At present, consumers require the markets to offer healthy products of great nutritional value, 

for this reason, the objective of the current study was to determine the nutritional profile of 

yogurt with probiotic Bifidobacterium spp. formulated with uvilla jelly (Physalis peruviana) 

and quinoa flour (Chenopodium quinoa), as an alternative food. For this, two levels of 25 % 

and 30 % uvilla jelly were evaluated, and three levels of quinoa flour; 0,6 %, 0,8 % and 1 %, 

compared to a 0 % control treatment, applying a completely randomized design with AxB 

factorial procedure. A two-phase sensory analysis was performed. In the first one, 11 semi-

trained judges evaluated parameters of appearance, color, smell, taste, viscosity, acidity, 

sweetness and global acceptability using a 5-point hedonic scale, choosing the best treatments 

T2 and T5. In the second phase, 60 untrained judges evaluated the global acceptance by 

choosing the T5 treatment (0,8 % quinoa flour and 30 % uvilla jelly) as the most accepted, 

which presented a slightly yellow color, smell and taste like uvilla , slightly acid and a viscous 

consistency, this obtained a total solids content of 23,47 %; 3,23 % protein; fat 2,88 %; 0,79 % 

ash; 1,82 % fiber; 67,81 % carbohydrates; vitamin C 0,049 %; potassium 1.245,03 mg/kg; 

calcium 738,23 mg/kg; pH of 4,28; acidity 0,765 %; total Coliforms, E. coli, molds and yeasts 

and Staphilococcus aereus < 10 CFU/g, values that are within the requirements established by 

NTE INEN 2395-2011. The shelf life at refrigeration and room temperature was 13 and 4 days, 

respectively; therefore, it is concluded that it is a nutritious and healthy product, making it 

suitable for human consumption. 

 

 

Keywords: Yogurt, quinoa flour, uvilla jelly, probiotic. 

 

 

 

  



14 
 

INTRODUCCIÓN 

En la actualidad, existe mayor preocupación en los consumidores por mantener una 

alimentacion saludable y nutritiva, en tal virtud Soria, Bravo, Cermeño, y Ruiz (2017) 

manifiestan que, los cambios en la percepción de la alimentación han favorecido al desarrollo 

de alimentos denominados funcionales por su capacidad para proporcionar nutrientes y generar 

beneficios a la salud, los cuales deben ser ricos en proteínas, bajos en grasas y azúcares y 

encuentrarse listos para su consumo diario.  

La industria alimentaria está realizando una fuerte inversión en el desarrollo de este tipo de 

productos, que se refleja en el aumento de su presencia en los supermercados. Esta presencia 

surge como respuesta a una creciente preocupación de la población por tener una alimentación 

adecuada y por la creciente asociación entre la alimentación, la salud y la belleza. (Aguilera et 

al., 2008)  

Dentro de los alimentos funcionales se encuentra el yogurt, que es un producto coagulado 

obtenido por fermentación láctica de la leche, mediante la acción de bacterias lácticas como el 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y Sreptococcus salivaris subsp. thermophilus,  

pudiendo estar acompañadas de otras bacterias benéficas (Norma Técnica Ecuatoriana NTE 

INEN 2395-2011, 2011), como es el caso de los microorganismos probióticos, conocidos por 

balancear el sistema digestivo, permitiendo la proliferación de la microbiota normal y 

compitiendo con bacterias patógenas, ayudando a estimular el sistema inmunológico, destruir 

otras bacterias, aumentar la absorción de vitaminas y minerales y mejorar la digestión. (Arenas, 

Zapata y Gutiérrez, 2012) 

Ecuador es un país rico en alimentos con alto nivel proteico, fibra, grasa, vitaminas y minerales. 

Tal es el caso de la quinua, que es un cereal de la zona andina de Sudamérica que muestra 

superioridad a los demás cereales en cuanto a su alto valor nutricional. FAO (2011) manifiesta 

que, el contenido de proteína de la quinua varía entre 13,81 y 21,9 % dependiendo de la 

variedad, debido al elevado contenido de aminoácidos esenciales. La quinua es considerada 

como el único alimento del reino vegetal que provee todos los aminoácidos esenciales, 

vitaminas y minerales.  

Por otra parte, la uvilla es una excelente fuente de vitaminas A, C y vitaminas del complejo B 

(tiamina, niacina y vitamina B12), al igual que de minerales como el potasio, magnesio, fósforo, 
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hierro y calcio (Fischer, Almanza y Miranda, 2014). El alto contenido de pectina en la uvilla la 

hace especialmente apropiada para la elaboración de mermeladas y jaleas.  

Por lo mencionado anteriormente, se ha decidido utilizar la quinua, uvilla y probióticos para 

elaborar un producto nutritivo y de calidad, y a la vez darles un valor agregado, debido a que 

son poco utilizados en la industria láctea. Por este motivo el objetivo de la presente 

investigación fue determinar el perfil nutricional del yogurt con probiótico Bifidobacterium spp. 

formulado con jalea de uvilla (Physalis peruviana) y harina de quinua (Chenopodium quinoa).  
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I. EL PROBLEMA 

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

En los últimos años diversos factores como el stress, el tiempo limitado, la inserción de la mujer 

en la vida laboral, la falta de recursos económicos, el desconocimiento sobre los buenos hábitos 

alimenticios, el sedentarismo “obligado” a causa de los avances e innovaciones tecnológicas 

(Moran y Hernandez, 2008) han ocasionado el aumento de enfermedades coronarias e infartos, 

presión arterial alta, colesterol alto, diabetes tipo 2, problemas metabólicos, entre los trastornos 

más importantes que puede sufrir el hombre.  

En Ecuador las enfermedades crónicas asociadas a la mal nutrición y que son las principales 

casusas de muerte, son la diabetes mellitus y las enfermedades cardiovasculares como 

cerebrovasculares, infartos cardiacos, debidas a la hipertensión y al colesterol elevado, 

representando el 47,8 % de las muertes entre personas de 30 a 70 años. (Ministerio de Salud 

Pública (MSP), 2017)  

La practicidad, conveniencia y cercanía en algunas ocasiones no están relacionadas con la 

adquisición de productos alimenticios nutritivos, debido a que los patrones alimentarios de 

ciertas industrias en la actualidad contienen altos porcentajes de grasas saturadas, sodio, 

azúcares y calorías. (Moran y Hernandez, 2008) 

Según Ramirez y Araujo (2016), en Ecuador, el consumo de gaseosas es superior al de leche y 

yogurt. Durante el 2015, el consumo promedio fue de 49,3 litros de gaseosas, mientras que la 

ingesta de leche y yogurt fue muy baja con valores de 17,67 litros y 4,57 litros, respectivamente. 

Grijalva (2019) gerente de la Asociación de Ganaderos de la Sierra y el Oriente (AGSO) 

manifiesta que, los ecuatorianos consumen un promedio de 100 litros de leche y sus derivados 

anualmente.  

Según Vega (2016) Coordinador de la Unidad de Agroindustria del Ministerio de Agricultura, 

Ganadería, Acuacultura y Pesca (MAGAP), “la quinua todavía es considerada un alimento 

propio de los campesinos por eso se consume poco en las áreas urbanas” pese a su alto valor 

nutritivo. Las personas consumen apenas media libra de quinua al año” (La Gaceta, 2017), 

debido al alto precio del producto en el mercado y a su la baja industrialización, factores que 

ocasionan que este producto endémico pierda oportunidad en la industria de alimentos 

nutritivos. 
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En cuanto a la producción de uvilla, en Ecuador se producen 700 hectáreas (10 000 a 16 000 

kg/ha), el consumo interno ha sido restringido y en pequeñas cantidades (EL COMERCIO, 

2011), un gran porcentaje de la producción nacional se exporta como producto fresco y 

deshidratado, aunque también se la ha utilizado en la elaboración de mermeladas, vinagre y ají. 

1.2. FORMULACIÓN DEL PROBLEMA 

¿Cuáles son las características del perfil nutricional del yogurt con probiótico Bifidobacterium 

spp. formulado con jalea de uvilla y harina de quinua que permitan mejorar el patrón de 

consumo de alimentos saludables? 

1.3. JUSTIFICACIÓN 

Para la presente investigación se ha considerado lo que se estipula en la Constitución de la 

República del Ecuador (2008), “Las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro 

y permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos”, por tal motivo, las autoridades 

actualmente tienen la corresponsabilidad de asegurar el consumo de alimentos que permitan 

mejorar la calidad de vida de los ciudadanos, demandando a los productores alimentos sanos y 

con alto valor nutritivo, que aporten carbohidratos, proteínas, lípidos, vitaminas y minerales 

indispensables en la dieta diaria.  

En tiempos recientes, las autoridades han empezado a preocuparse por el aumento de la 

obesidad, sus causas suelen reconocerse en el desequilibrio entre la ingesta calórica y el gasto 

calórico, la Organización Mundial de la Salud (OMS) (2018) establece que, entre los factores 

que ocasionan la obesidad están el cambio dietético mundial hacia un aumento de la ingesta de 

alimentos hipercalóricos con abundantes grasas y azúcares, pero con escasas vitaminas, 

minerales y otros micronutrientes saludables, y por la tendencia a la disminución de la actividad 

física debido al aumento del sedentarismo, el cambio de los modos de transporte y la creciente 

urbanización. Por este motivo las personas que padecen esta enfermedad deben limitar el 

consumo de grasa, cereales refinados, azúcar y sal en su ingesta.  

La diversificación del consumo de lácteos permite un mayor consumo de los mismos, e ingestas 

más adecuadas de nutrientes, es por esto que la Organización Mundial de Salud (OMS) y la 

Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación (FAO) recomiendan 

un consumo anual de 180 litros de leche y sus derivados por persona. (Grijalva, 2019) 
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Soria et al. (2017) afirman que, actualmente existe mayor preocupación en los consumidores 

por mantener un peso saludable, es por ello que las personas buscan alimentos que mejoren su 

salud digestiva por ser naturalmente funcionales, ricos en proteínas, bajos en grasas y azúcares, 

listos para comer y que puedan ser ingeridos diariamente. Dentro de la categoría de alimentos 

funcionales se encuentra el yogurt, ya que contiene probióticos, los cuales son bacterias 

beneficiosas que viven en el intestino y mejoran la salud del organismo, aportando beneficios 

como facilitar la digestión y la absorción de nutrientes, combaten el estreñimiento y la diarrea 

mejorando la movilidad intestinal, impiden la proliferación de bacterias malas en el intestino, 

ayudan a digerir la lactosa, especialmente en personas con intolerancia, y previenen problemas 

como obesidad, colesterol alto e hipertensión. (Zanin, 2019)  

En el mundo existe una amplia gama de yogures saborizados con fresa, mora, durazno y 

guanábana; sin embargo, no existe en el mercado un yogurt con el probiótico Bifidobacterium 

spp. formulado y elaborado con jalea de uvilla y harina de quinua. En este sentido, la quinua 

aportará al yogurt un alto contenido de proteínas más que el trigo, la cebada u otros cereales 

(Gottau, 2018), ácidos grasos destacándose la presencia de omega 6 y omega 3, al ser rica en 

fibra insoluble ayudará a mejorar la digestibilidad y evitará el estreñimiento.  

Ecuador es un país rico en alimentos con un alto nivel proteico, fibras y bajos en grasas 

(Palacios, 2013), tal es el caso de la quinua, que es un cereal de la zona andina de Sudamérica 

que contiene un valor nutritivo único para el desarrollo de las personas. Según Hernández 

(2015) en su artículo la quinua, una opción para la nutrición de personas con diabetes mellitus, 

afirma que “la quinua muestra superioridad sobre los demás cereales en cuanto al contenido de 

fósforo, magnesio, potasio, hierro, zinc, calcio y manganeso; además de lo indicado, la quinua 

provee de vitaminas naturales al ser humano, especialmente vitaminas A, C, D, E y ácido 

fólico”. En cuanto a la uvilla, esta aportará vitamina C que es esencial para el mantenimiento 

de la buena calidad de la piel, reconstruir y fortificar el nervio óptico y purificar la sangre; 

también con minerales como potasio, hierro, fósforo y magnesio que en conjunto mejoran la 

concentración y la actividad cerebral. (Romero, 2016) 

Estas tendencias en alimentación representan una oportunidad para el desarrollo de nuevos 

productos que cumplan con los requerimientos de este nuevo perfil. En base a lo expuesto se 

utilizará la quinua, uvilla y probióticos como ingredientes en la formulación del yogurt, con la 

finalidad de darles un valor agregado mediante el desarrollo de un producto con buen valor 
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nutricional, y a la vez generar conocimientos en el área de investigación y desarrollo de bebidas 

alimenticias, brindando así a los consumidores una alternativa de un alimento de calidad.  

1.4. OBJETIVOS 

1.4.1. Objetivo general. 

Determinar el perfil nutricional del yogurt con probiótico Bifidobacterium spp. formulado con 

jalea de uvilla (Physalis peruviana) y harina de quinua (Chenopodium quinoa). 

1.4.2. Objetivos específicos. 

 Formular un yogurt con probiótico Bifidobacterium spp. y diferentes proporciones de 

quinua y uvilla. 

 Determinar el mejor tratamiento mediante evaluación sensorial. 

 Determinar el perfil nutricional, contenido de vitamina C, potasio y calcio del mejor 

tratamiento. 

1.4.3. Preguntas de investigación. 

 ¿Cuál será la mejor formulación del yogurt con probiótico Bifidobacterium spp. y 

diferentes proporciones de quinua y uvilla, que presente las mejores características 

sensoriales? 

 ¿Cómo varían los parámetros fisicoquímicos del yogurt al adicionar jalea de uvilla y 

harina de quinua?  

 ¿Cómo varían las características sensoriales del yogurt al adicionar jalea de uvilla y 

harina de quinua? 

 ¿Cuál es el perfil nutricional, contenido de vitamina C, potasio y calcio del yogurt del 

mejor tratamiento? 

 



20 
 

II. FUNDAMENTACIÓN TEÓRICA 

2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS 

Moreno et al. (2013) realizaron una investigación sobre el papel del yogurt y otras leches 

fermentadas en la alimentación saludable de la población española, estableciendo que los 

lácteos contienen proteínas de alto valor biológico y alta digestibilidad, grasa, hidratos de 

carbono, vitaminas y minerales, especialmente calcio y fósforo. La diversificación del consumo 

de lácteos permite un mayor consumo de los mismos, e ingestas más adecuadas de nutrientes.  

Ojeda (2010), en su estudio elaboró un yogurt enriquecido con quinua, trabajó con 4 

formulaciones, la de mayor aceptación según el análisis sensorial fue la formulación 4  que 

correspondió a leche 1000 g, azúcar 125 g, fresa 100 g, harina de quinua 8 g y colorante rojo 1 

g, debido a que se logró disminuir el sabor harinoso del yogurt, también el autor decidió sustituir 

el saborizante artificial por fresa (fruta) debido a que la fruta da un sabor natural, mejorando así 

el aroma al yogurt, éste fue un punto decisivo para la aceptación de la formulación. El objetivo 

de esta investigación fue elaborar yogurt enriquecido con quinua como alternativa alimentaria, 

teniendo como base la planta de origen andino de gran contenido nutricional y poca 

industrialización.  

Palacios (2013), en su investigación elaboró una bebida láctea altamente proteínica a base de 

avena, cebada y quinua, que en su conjunto brindan una vital aportación de nutrientes necesarios 

para el desarrollo de los niños en el Ecuador, a un bajo costo de producción y a un precio 

accesible para el mercado, con el fin de poner al alcance a la mayor cantidad de niños un 

alimento altamente nutritivo capaz de ayudar al desarrollo físico y mental. Los métodos de 

investigación fueron dos: un Focus Group didáctico con diagramas, figuras y colores para los 

niños que serían los consumidores finales del producto y una encuesta más técnica y centrada 

para los padres de familia que inciden de forma directa en la compra del producto para el 

consumo de sus hijos. 

Arenas, Zapata, y Gutiérrez (2012), en su estudio elaboraron un yogurt con adición de quinua 

(Chenopodium quinoa) con el fin de mejorar las condiciones de fermentación y su valor 

nutricional promoviendo el crecimiento de bacterias ácido lácticas (BAL). También emplearon 

Lactobacillus acidophilus, Streptococcus thermophilus como cultivos iniciadores y 

Bifidobacterium spp. como probiótico. Realizaron análisis microbiológicos y fisicoquímicos 
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con el fin de comparar con un yogurt comercial. Los autores realizaron cuatro tratamientos: T1-

leche entera (E), T2-leche entera con quinua (EQ), T3-leche semidescremada (D), T4-leche 

semidescremada con quinua (DQ). Para la elaboración de yogurt calentaron la leche hasta 85 

°C y la enfriaron a los 43 °C, luego agregaron la mezcla de microorganismos (0,02 g), azúcar 

(70 g) y quinua molida (40 g). Cada hora durante la fermentación midieron el pH, acidez 

titulable y realizaron los análisis microbiológicos, encontrando recuentos de bacterias ácido 

lácticas de 106 UFC/g en todos los tratamientos (p > 0,05), por otro lado, la cantidad de proteína 

aumentó con la presencia de quinua, así como la acidez titulable y el contenido de grasa. Como 

conclusión obtuvieron que la leche entera representa mejores condiciones para el desarrollo de 

BAL y el proceso de fermentación que la leche semidescremada. La adición de quinua mejora 

el crecimiento bacteriano, generando la producción de ácido láctico en menos tiempo y 

proporciona mayor cantidad de proteína en el producto final. 

Soria et al. (2017), en su investigación elaboraron un yogurt a base de soya enriquecido con 

quinoa y camote, utilizaron materias primas no convencionales para incrementar tanto el valor 

proteico como los sustratos y sólidos totales para la fermentación. La elaboración del yogurt la 

realizaron de acuerdo al proceso tradicional de elaboración de yogurt de soya, ensayando tres 

formulaciones en las que únicamente modificaron la cantidad de harina de quinoa (3 %, 4 % y 

5 %). A las tres formulaciones les realizaron pruebas microbiológicas conforme a la norma, 

pruebas de aceptación por degustación y aplicación de una encuesta a cien personas. La 

formulación dos fue la más aceptada por lo que se le determinaron principalmente proteína y 

fibra, la compararon con un producto comercial encontrando más proteína (4 g/100 g) y fibra 

(1,03 g/100 g) en el producto desarrollado.   

Obregón (2018) en su estudio, determinó las características fisicoquímicas de la leche como la 

densidad, acidez y pH. Para la elaboración de yogurt aplicó un diseño factorial, de dos factores 

cada uno con 3 niveles: porcentaje de harina de quinua (1, 2 y 3 %) y steviósido (0,05; 0,075; 

0,1 %); realizó el análisis sensorial en el cual evaluó color, olor y sabor, para determinar las 

propiedades fisicoquímicas se basó en las metodologías descritas por NTP, AOAC y FAO como 

la acidez, pH, viscosidad, humedad, proteína, grasa, ceniza, fibra y carbohidratos. Encontró así 

la formulación óptima para la elaboracion de yogurt, obteniendo como resultados las 

propiedades fisicoquímicas: humedad 82,16 %, proteína 4,52 %, grasa 3,76 %, ceniza 0,74 %, 

fibra 0,10 %, carbohidratos 8,38 %, viscosidad dinámica 1,32 Pa.s, acidez 0,73 % y pH 4,43. 

Los factores con valores-P menor a 0,05 en el análisis de varianza mostraron un efecto 



22 
 

estadísticamente significativo sobre las propiedades organolépticas con un 95 % de nivel de 

confianza y las propiedades fisicoquímicas mostraron una diferencia respecto al tratamiento 

patrón.   

Hualpa (2015) en su investigación, tuvo como variable independiente la concentración de 

extracto de quinua (10 %, 20 % y 30 %) que fue evaluada a través de la variable dependiente 

olor, sabor y textura; utilizó la ficha de escala hedónica, los panelistas semi entrenados 

evaluaron los atributos del yogurt obteniendo que el tratamiento con mayor aceptación en el 

olor con 4,05; sabor con 4,4; textura con 4 (escala hedónica 1-5) y en la aceptación general fue 

el tratamiento T1 con 10 % de adición de extracto de quinua con un promedio de 7,65 (escala 

hedónica de 1-9); utilizó el diseño experimental de bloques completos aleatorizados con un 

nivel de significancia de 5 %. Al concluir la investigación encontró diferencias significativas 

entre las características sensoriales de olor, sabor y aceptación general, a continuación realizó 

un análisis sensorial descriptivo cuantitativo donde comparó con un yogurt probiótico natural. 

Los resultados indicaron que las intensidades de los descriptores solo presentan diferencias 

significativas en el olor a quinua y yogurt natural; en el sabor dulce; en la textura cremosa y 

líquida, confirmando asi, la buena aceptabilidad del yogurt probiótico adicionado con quinua. 

En cuanto al análisis proximal obtuvo 74,1 % de humedad; 3,02 % proteína; 3,16 % grasa, 

18,34 % carbohidratos y 0,78 % ceniza. 

Beltrán (2018) realizó un estudio sobre la elaboración de un yogurt natural de bajo contenido 

calórico, enriquecido con quinua entera tostada (Tunkahuan) y edulcorado con Stevia 

(Rebaudiana bertoni) y Sucralosa, para lo cual tomó como variables dependientes al olor, sabor, 

textura, pH, acidez, y como independientes a la concentración de stevia y sucralosa; determinó 

las características fisicoquímicas del mejor tratamiento obteniendo 2,8 % de grasa y 3,5 % de 

proteína, y microbiológicas encontrando ausencia de coliformes, mohos y levaduras, evaluó la 

aceptabilidad del producto realizando un análisis sensorial mediante dos pruebas de preferencia 

y aceptación a 30 personas, la muestra de yogurt utilizada fue la que contenía 5 y 3 % de stevia; 

0,10 y 0,15 % de sucralosa y la mezcla de stevia y sucralosa de 0,15 y 0,92 g; 0,12 y 0,82 g.  

Curti, Vidal, Curti & Ramòn (2017), en su estudio evaluaron los efectos sobre la composición 

proximal, la estabilidad durante el almacenamiento, la textura y la aceptabilidad del consumidor 

de yogures suplementados con harina de quinua a 1, 3 y 5 g en 100 mL-1, usaron un producto 

sin suplementación como control. Los productos fueron evaluados para humedad, 

carbohidratos, proteínas, grasas, fibra dietética total (TDF), cenizas y minerales. El pH, la 
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acidez y la sinéresis de los yogures fueron medidos después de 1, 7, 14 y 21 días de 

almacenamiento; 102 consumidores analizaron la aceptabilidad general, el color, la textura, el 

sabor y el aroma de los yogures. Los productos suplementados mostraron un contenido 

significativamente mayor de proteínas, carbohidratos y grasas. El yogurt no es necesariamente 

la matriz adecuada para transportar compuestos de quinua ya que la adición de mayores 

cantidades de 1 g de harina de quinua en 100 mL-1 de leche tuvo efectos indeseables sobre la 

estabilidad del gel (sinéresis y aumentos en la acidez total) y la aceptabilidad del consumidor. 

 

2.2. MARCO TEÓRICO 

2.2.1. Perfil nutricional. 

Morán y Hernández (2008) refieren que “Los perfiles nutricionales pueden definirse como un 

conjunto de criterios que permiten categorizar alimentos según atributos de su composición 

nutricional”. 

En el 2010 la Organización Mundial de la Salud (OMS) definió a los Sistemas de Perfil 

Nutricional como “la ciencia de clasificar o categorizar los alimentos de acuerdo con su 

composición nutricional por razones relacionadas con la prevención de enfermedades o 

promoción de la salud” (Fundación Iberoamericana de Nutrición (FINUT), 2016).  

El modelo de perfil de nutrientes de la Organización Panamericana de la Salud (OPS) (2016) 

es una herramienta para clasificar alimentos y bebidas procesadas y ultraprocesadas con niveles 

excesivos de nutrientes críticos como azúcares, sal, grasas totales, grasas saturadas y grasas 

trans. 

2.2.1.1. Parámetros nutricionales. 

Según Jiménez (2010) los parámetros nutricionales son los siguientes:  

 Energía: Los valores energéticos de los nutrientes se expresan en kilocalorías (kcal) por ser 

los valores que se utilizan más frecuentemente en la práctica diaria. Estos valores 

energéticos han sido obtenidos a partir de las cantidades de proteínas, grasas, carbohidratos, 

usándose en general, los valores de ATWATER (proteínas, 4 kcal/g; grasas, 9 kcal/g y 

carbohidratos, 4 kcal/g). 
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 Nutrientes: Se incluyen los siguientes: proteínas, lípidos y carbohidratos expresados en 

gramos.  

 Minerales: P, Mg, Ca, Fe, Zn, Na, K (en miligramos). I, F, Cu Se (en microgramos).  

 Vitaminas: C, B1, B2, B6, Niacina (en miligramos). D, B12, Ácido fólico (en 

microgramos). A (en microgramos equivalentes de retinol). E (en miligramos equivalentes 

de α-tocoferol).  

2.2.2. Yogurt. 

Según Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2395-2011 (2011), el yogurt es el producto 

coagulado obtenido por fermentación láctica de la leche o mezcla de esta con derivados lácteos, 

mediante la acción de bacterias lácticas Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y 

Streptococcus salivaris subsp. thermophilus, pudiendo estar acompañadas de otras bacterias 

benéficas que por su actividad le confieren las características al producto terminado; estas 

bacterias deben ser viables y activas desde su inicio y durante toda la vida útil del producto. 

2.2.2.1. Bacterias del yogurt. 

Son varias las especies de bacterias que se pueden encontrar en el yogurt, pero las más comunes 

son: 

2.2.2.1.1. Streptococcus thermophilus. 

Spreer & Dignoes (1991) argumentan que, estas bacterias se encuentran en el aparato 

gastrointestinal humano y pueden soportar altas temperaturas, esta característica es una ventaja 

para la producción de yogurt puesto que los procesos requieren llevar la leche a altas 

temperaturas, también es homofermentativa termo resistente que produce ácido láctico como 

principal producto de la fermentación, se desarrolla entre los 37 a 40 ºC, pero puede resistir a 

50 ºC e incluso a 65 ºC en media hora. Tiene menor poder de acidificación que el Lactobacillus 

bulgaris.  

2.2.2.1.2. Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. 

Fermentan la leche para producir acetaldehído provocando un descenso del pH que coagula la 

leche mediante la desnaturalización de sus proteínas y creando así el aroma característico de 

yogurt.  Estas bacterias crecen mejor en ambientes ácidos y son utilizadas para producir 

diferentes tipos de yogurt. (Ramírez, Rosas, Velázquez, Ulloa y Arce, 2011) 
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2.2.2.1.3. Bifidobacterium spp. 

Lomax & Calder (2009) afirman que, esta bacteria del ácido láctico puede ayudar a combatir la 

intolerancia a la lactosa y estimular el sistema inmunológico. Además de estos beneficios, 

también puede favorecer niveles saludables de colesterol, aliviar la colitis ulcerosa e incluso 

combatir los efectos de la enfermedad celíaca. No sólo puede ayudar a digerir la lactosa, sino 

que además ofrece una ayuda integral con la digestión de todos los azúcares, fibras y 

macronutrientes; también puede ayudar a reducir la aparición de diarrea asociada al uso de 

antibióticos.   

2.2.2.2. Beneficios del consumo de yogurt. 

Moreno et al. (2013) en su investigación “Evidencia científica sobre el papel del yogur y otras 

leches fermentadas en la alimentación saludable de la población española”, indican que entre 

el 20 y el 40 % de niños y 30 y 45 % de adultos ingieren un número de raciones de lácteos 

inferiores a lo recomendado. En España, los lácteos aportan entre el 44 y el 70 % del calcio. El 

consumo de lácteos se asocia positivamente con una mayor densidad mineral ósea. Más del 35 

% de los niños y adultos en España ingieren cantidades de calcio por debajo de las 

recomendaciones. El yogurt contiene menos cantidad de lactosa que la leche, ya que las 

bacterias que lo fermentan expresan actividad de lactasa. Estos autores recomiendan la ingesta 

de yogurt para mejorar la digestión de la lactosa en individuos con mala digestión, también para 

mejorar la absorción de calcio, principalmente en mujeres postmenopáusicas y para disminuir 

la incidencia y duración de las enfermedades infecciosas gastrointestinales en niños. El 

consumo de productos lácteos fermentados antes, durante y después del tratamiento con 

antibióticos, podría disminuir el riesgo de diarreas asociadas al uso de estos medicamentos. La 

Federación Española de Sociedades de Nutrición, Alimentación y Dietética (FESNAD) 

recomienda el siguiente consumo de leche y productos lácteos: adultos, 2-3 raciones/día; 

escolares, 2-3 raciones/día; adolescentes, 3-4 raciones/día; mujeres en embarazo, lactancia o 

menopausia, 3-4 raciones/día; personas mayores, 2-4 raciones/día.  Se consideran, en el grupo 

de lácteos: la leche, yogurt, queso curado y fresco, y como una ración las siguientes 

proporciones: leche 200-250 mL o g, yogurt 200-250 mL o g, queso curado 40-60 g y queso 

fresco 80-125 g.  
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2.2.3. Alimento Funcional. 

Los alimentos funcionales son aquellos que contienen componentes biológicamente activos, 

ofrecen beneficios para la salud y reducen el riesgo de sufrir enfermedades (Santillán, Méndez, 

y Vélez, 2014). No constituyen un grupo de alimentos como tal, sino que resultan de la adición, 

sustitución o eliminación de ciertos componentes a los alimentos habituales, si bien un concepto 

amplio de alimento funcional se incluyen no sólo los productos manufacturados, sino también 

ciertos alimentos tradicionales como el aceite de oliva, tomate, legumbres, entre otros, que 

contienen componentes con “otras propiedades” beneficiosas para la salud que los avances 

científicos van descubriendo, más allá de las conocidas desde el punto de vista nutricional. 

(Aguilera et al., 2008)  

Por otra parte, el yogurt se encuentra dentro de la categoría de los alimentos funcionales, ya que 

contiene probióticos, los cuales tienen efectos beneficos dentro del organismo tales como: 

ayudar a combatir las infecciones en el tracto gastrointestinal por la presencia de 

microorganismos patógenos, estimulan el sistema inmunológico, reducen el colesterol y las 

enzimas fecales implicadas en la iniciación del cáncer, mejoran la intolerancia a la lactosa, 

contribuyen en el desarrollo de flora microbiana, combaten el estreñimiento y la diarrea 

mejorando la movilidad intestinal, entre otras. (Zanin, 2019) 

En este sentido, Serrano, Sastre, y Cobo (2005) argumentan que, un alimento funcional es todo 

aquel alimento semejante en apariencia física al alimento convencional, el cual es consumido 

como parte de la dieta diaria, pero a su vez es capaz de producir efectos metabólicos o 

fisiológicos útiles en el mantenimiento de una buena salud física y mental, y en la reducción del 

riesgo de enfermedades crónico-degenerativas.  

2.2.4. Jalea. 

Según CODEX STAN 296 (2009), jalea es el producto preparado con el zumo (jugo) y/o 

extractos acuosos de una o más frutas, mezclado con productos alimentarios que confieren un 

sabor dulce, con o sin la adición de agua y elaborado hasta adquirir una consistencia gelatinosa 

semisólida.  
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2.2.5. Uvilla (Physalis peruviana). 

Uvilla Physalis peruviana (L.), de la familia Solanaceae, la fruta es redonda-ovoide, del tamaño 

de una uva grande, con piel lisa, cerácea, brillante y de color amarillo-dorado-naranja; o verde 

según la variedad. Su carne es jugosa con semillas amarillas pequeñas y suaves que pueden 

comerse. Cuando la flor cae el cáliz se expande, formando una serie de capuchón o vejiga muy 

fina que recubre a la fruta. Cuando la fruta está madura, es dulce con un ligero sabor ácido. 

(Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2485:2009, 2009) 

La uvilla es conocida en países como Ecuador bajo el nombre de uvilla, en la India como 

tepareey makowi, en Venezuela como chuchuva, en Perú como aguaymanto, en Portugal como 

groselha do Perú, en Alemania como Kapstachelbeere, en Italia como Fisalis, en Holanda como 

Lampion y en los países de lengua inglesa como cape gooseberry. (Fischer et al., 2014) 

2.2.5.1. Propiedades nutricionales de la uvilla. 

La uvilla es rica en vitamina C, por ello ayuda a purificar la sangre, eliminar la albúmina de los 

riñones, reconstruir y fortificar el nervio óptico, también es eficaz en el tratamiento de 

afecciones de la garganta (Aldas, 2013). La uvilla es una excelente fuente de vitaminas A, C y 

vitaminas del complejo B (tiamina, niacina y riboflavina). El contenido de fósforo y proteína 

son excepcionalmente altos para una fruta. (Altamirano, 2010) 

Romero (2016) afirma que “la uvilla es rica en hierro mineral encargado de contribuir a la 

formación de los glóbulos rojos o hematíes, ideal para las mujeres con problemas de 

hemoglobina, debido a sus periodos menstruales irregulares o excesivos.” 

2.2.5.2. Usos de la uvilla. 

La uvilla tiene múltiples usos, el alto contenido de pectina la hace especialmente apropiada para 

mermeladas y salsas. Esta fruta exótica se utiliza para preparar conservas, salsas, dulces, 

almíbares, cremas, helados, glaseados y postres variados. Es un ingrediente muy atractivo para 

ensaladas de frutas y vegetales, diferentes platos gourmet y licores. Los ingleses consumen la 

uvilla azucarada y servida en su capuchón. En Europa algunos restaurantes de especialidades 

gourmet utilizan la uvilla, fresca o seca, como adorno (Romero, 2016). Las presentaciones de 

uvilla procesada más usuales son: fruta congelada, puré, pulpa, mermeladas, conservas, 

deshidratadas 
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2.2.5.3. Composición nutricional de la uvilla. 

La uvilla es una fruta con un alto contenido de nutrientes, tal como se muestra en la Tabla 1, en 

la que cabe destacar el contenido de carotenoides, sacarosa, magnesio y potasio, que se 

encuentran en valores de 478,95 g; 3,44 g; 2 005 µg y 4 366 µg, respectivamente. 

Tabla 1. Composición Nutricional de la Uvilla. 

Componente Uvilla 

Humedad (g/100 g) 8,26 ± 0,19 

Cenizas (g/100 g) 1,00 ± 0,01 

pH 3,74 ± 0,003 

Acidez Titulable (g ac. cítrico/100 g) 1,26 ± 0,01 

Vitamina C (mg/ 100 g) 18,44 ± 0,51 

Sólidos Solubles (°Brix) 13,80 ± 1,03 

Azúcares Totales (g/100 g) 12,26 ± 0,05 

Azúcares Reductores (g/100 g) 4,67 ± 0,19 

Poli fenóles total (mg/g). 0,56 ± 0,00 

Carotenoides total (µg/g) 478,95 ± 0,19 

Capacidad Antioxidante (µmol trolox/g) 6,73 ± 0,04 

Azúcares 

Fructosa (g/100 g) 2,57 ± 0,00 

Glucosa (g/100 g) 2,63 ± 0,01 

Sacarosa (g/100 g) 3,44 ± 0,01 

Ácidos Orgánicos 
Ac. cítrico (mg/g) 8,96 ± 0,04 

Ac. málico (mg/g) 1,39 ± 0,05 

Minerales 

Macro 

Elemento 

Ca (µg/g) 56 ± 0,00 

Mg (µg/g) 2 005 ± 93,70 

Na (µg/g) 21 ± 0,93 

K (µg/g) 4 366 ± 74,96 

P (µg/g) 581 ± 0,00 

Micro 

Elemento 

Cu (µg/g) 2 ± 0,00 

Fe (µg/g) 8 ± 0,13 

Mn (µg/g) 7 ± 0,00 

Zn (µg/g) 2 ± 0,53 

Contenido en 100 g de muestra base seca.  

Fuente: Medina, (2012). 

 

 

2.2.5.4. Producción de uvilla en el Ecuador. 

El cultivo de uvilla se ha ido expandiendo en la serranía del país, con excelentes resultados, 

especialmente bajo invernaderos. La uvilla al ser un fruto que se está empezando a explotar en 

el país las zonas de mayor producción de este cultivo se ubican en el callejón interandino: 

Otavalo, Mira, Cotacachi, Puembo, Píllaro, Salcedo, Patate, Ambato, Guamote, Cuenca, 

Biblián, Machachi donde los cultivos son de mayor volumen de siembra por ejemplo 45 

hectáreas las cuales producen alrededor de 15 000 cajas de uvilla a la semana. (Andrade, 2012) 
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2.2.6. La quinua (Chenopodium quinoa). 

Quinua (Chenopodium quinoa) es un cultivo andino domesticado hace miles de años por las 

antiguas culturas de la Región Andina de Sud América. Existen evidencias de que fue alimento 

básico para las poblaciones pre-hispánicas hasta la época de la conquista. La introducción y 

expansión de cultivos como el trigo, cebada, avena, habas y arvejas, principalmente, relegó el 

cultivo de la quinua a zonas marginales de la sierra del Perú y Bolivia; reduciéndose en forma 

significativa el área cultivada. (Gómez y Aguilar, 2016)  

2.2.6.1. La quinua en el Ecuador. 

Ministerio de Agricultura, Ganadería, Acuacultura y Pesca (MAGAP) (2017) afirma que, en 

los campos de Carchi, Chimborazo, Imbabura y Pichicha se producirán 16 mil hectáreas de 

quinua, Ecuador siembra aproximadamente 2 mil hectáreas de quinua al año, con una 

producción total de 1 400 toneladas métricas, que se acerca a un promedio de 0,7 toneladas por 

hectárea de cultivo (10 a 15 quintales por hectárea).  

Es importante señalar que, entre 2015 y 2016 las exportaciones de esta gramínea pasaron de 

100 a 400 toneladas métricas, en cambio las importaciones disminuyeron en los últimos 10 años 

pasando de 800 toneladas en 2007 a 15 toneladas en 2016.   

2.2.6.2. Composición del grano de quinua. 

Aunque ningún alimento puede proporcionar todos los nutrientes esenciales para la vida, la 

quinua se acerca más a esta exigencia que cualquier otro alimento de origen animal o vegetal, 

la quinua contiene minerales, vitaminas y aminoácidos en proporciones excepcionales y en 

forma equilibrada, para una nutrición completa basada en proteínas de origen vegetal (Ojeda, 

2010), tal como se muestra en la Tabla 2, en la que se destaca el contenido de carbohidratos con 

un valor de 59,74 g. 

              Tabla 2. Composición del grano de quinua 

Contenido Promedio g/100 g 

Carbohidratos 59,74 

Agua 16,65 

Proteína 13,81 

Grasa 5,01 

Celulosa 4,38 

Fibra 4,14 

Ceniza 3,36 

               Fuente: Ojeda (2010). 

 



30 
 

2.2.6.3. Propiedades Nutricionales de la quinua. 

FAO (2011) afirma que las bondades peculiares del cultivo de la quinua están dadas por su alto 

valor nutricional. El contenido de proteína de la quinua varía entre 13,81 y 21,9 % dependiendo 

de la variedad. Debido al elevado contenido de aminoácidos esenciales, la quinua es 

considerada como el único alimento del reino vegetal que provee todos los aminoácidos 

esenciales, se encuentran extremadamente cerca de los estándares de nutrición humana 

establecidos por la FAO. 

2.2.6.3.1. Proteínas. 

Una de las principales características de la proteína de la quinua es su calidad en comparación 

a cereales y leguminosas. La calidad de proteína depende del contenido de aminoácidos 

esenciales, tal como se muestra en la Tabla 3, destacándose el contenido de ácido glutámico.  

           Tabla 3. Contenido de aminoácidos de la quinua 

Aminoácido mg/100g de alimento 

Ácido Glutámico 1428 

Ácido Aspártico 876 

Arginina 841 

Leucina 720 

Lisina 672 

Gliadina 624 

Alanita 564 

Valina 540 

Fenilalanina 492 

Treonina 420 

Serina 444 

Isoleucina 432 

Prolamina 372 

Tirosina 336 

Histidina 288 

Metionina 240 

Triptófano 66 

              Fuente: Ojeda, (2010). 

 

2.2.6.3.2. Grasas. 

La quinua es fuente rica de ácidos grasos esenciales como es el ácido linoleico, así también es 

fuente de omega 3 y 6 que ayudan a reducir el colesterol malo o LDL del organismo y elevar el 

colesterol HDL, tal como se muestra en la Tabla 4, en la que sobresale el contenido de ácido 

esteárico con el 15, 2 %. 
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              Tabla 4. Porcentaje de ácidos grasos de la quinua 

Tipo de ácido graso Porcentaje 

Oleico 46 

Esteárico 31,3 

Palmítico 15,2 

Linoleico 7,8 

Caproico, láurico, merístico 0 

Linolenico, gadoleico, eicosanoico, erúcido 0 

                                          Fuente: Ojeda, (2010). 

 

2.2.6.3.3. Carbohidratos y fibra. 

El almidón es el carbohidrato más importante en todos los cereales. Constituye 

aproximadamente el 60 - 70 % de la materia seca. En la quinua, el contenido de almidón es de 

58,1- 64,2 %. 

2.2.6.3.4. Vitaminas. 

En la Tabla 5 se detalla el contenido de vitaminas, destacándose la presencia de vitamina E: 

             Tabla 5. Contenido de vitaminas de la quinua 

Vitaminas mg/100 g de materia seca 

Vitamina E 4,60 – 5,90 

Riboflavina 0,20 – 0,46 

Niacina 0,16 – 1,60 

Vitamina A 0,12 – 0,53 

Tiamina 0,05 – 0,60 

Ácido ascórbico 0,00 – 8,50 

             Fuente: Ojeda (2010). 

 

2.2.6.3.5. Minerales. 

La quinua es rica en minerales como el potasio y fósforo, tal como se indica en la Tabla 6:  

             Tabla 6. Contenido de minerales de la quinua 

Minerales Contenido (mg) 

Potasio 697 

Fósforo 387 

Magnesio 270 

Calcio 127 

Manganeso 37,5 

Hierro 12 

Sodio 11,5 

Zinc 4,8 

Cobre 3,7 

              Fuente: Ojeda (2010). 
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2.2.6.4. Harina de quinua. 

Según la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 3045 (2005) la harina de quinua es un 

producto obtenido de la quinua procesada, que ha sido sometido a un proceso de trituración y 

molienda.  

Además, la harina de quinua o quinoa es un producto resultante de la molienda de los granos 

de quinua. La quinoa es un grano originario de los Andes, es rico en hidratos de carbono, fibra 

y con más contenido de proteína que cualquier otro cereal. (Botanical, 2018) 

2.2.6.4.1. Propiedades de la harina de quinua. 

Botanical (2018) afirma que “las propiedades de la harina de quinoa son excelentes debido a 

que contiene un 18 % de proteínas, de una asimilación muy buena y con una completa 

composición en aminoácidos, haciéndola recomendable tanto para los niños como para las 

personas adultas”. Por otra parte, la harina de quinua es una harina con mayor contenido de 

proteínas que la harina de cereales como el trigo o el maíz, pero se debe tener en cuenta que, 

cuando se refina un alimento, este pierde beneficios. (Alfonsosim, 2017) 

En la Tabla 7, se presenta el contenido nutricional de 30 g de harina de quinua utilizada en esta 

investigación.  

Tabla 7. Información nutricional de 30 g de harina de quinua 

Parámetro Resultado (%) 

Humedad  12 

Proteína  8 

Grasa  1 

Ceniza  3 

Fibra cruda 8 

Carbohidratos totales  7 

Sodio  1  

           Fuente: NutriQuinua (2019) 
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III. METODOLOGÍA 

3.1. ENFOQUE METODOLÓGICO 

3.1.1. Enfoque. 

En la presente investigación se utilizó el enfoque cuantitativo, ya que se recolectaron datos 

sobre el perfil nutricional del producto final en base a mediciones numéricas mediante las cuales 

se realizó el análisis estadístico con la finalidad de comprobar las hipótesis. Además, se trabajó 

bajo un enfoque cualitativo, ya que, se aplicaron hojas de catación con escala hedónica, para lo 

cual se utilizaron instrumentos sometidos a pruebas de validación y confiabilidad. 

En este sentido, esta investigación también examinó una relación entre las variables de 

investigación y determinó interacciones causa-efecto.   

3.1.2. Tipo de Investigación. 

3.1.2.1. Experimental. 

Se manipularon ciertas variables independientes para observar los efectos en las respectivas 

variables dependientes, con el propósito de precisar la relación causa-efecto, permitiendo 

comprobar las hipótesis planteadas. (Niño, 2011) 

3.2. HIPÓTESIS 

Hipótesis Nula 

H0: La adición de harina de quinua y jalea de uvilla en la formulación de un yogurt con 

probiótico Bifidobacterium spp. no tendrá influencia sobre las propiedades nutricionales del 

yogurt. 

Hipótesis Alternativa 

H1: La adición de harina de quinua y jalea de uvilla en la formulación de un yogurt con 

probiótico Bifidobacterium spp. tendrá influencia sobre las propiedades nutricionales del 

yogurt. 
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3.3. DEFINICIÓN Y OPERACIONALIZACIÓN DE VARIABLES 

3.3.1. Variable independiente. 

 Porcentaje de harina de quinua: 0,6 %; 0,8 % y 1 %. 

 Porcentaje de jalea de uvilla: 25 % y 30 %. 

3.3.2. Variable independiente. 

Calidad del yogurt:  

 Sensorial: Apariencia, color, olor, sabor, viscosidad, acidez, dulzor y aceptabilidad 

global 

 Fisicoquímica: pH, acidez titulable y sólidos solubles totales 

 Nutricional: Proteína, grasa, fibra cruda, ceniza, carbohidratos, vitamina C, potasio, 

calcio y valor energético 

 Microbiológica: Coliformes totales, recuento de E. coli, mohos y levaduras, 

Staphilococcus aereus. 

En la Tabla 8, se presenta la Operacionalización de las variables independiente y dependiente 

con sus respectivas dimensiones, indicadores, técnicas e instrumentos. 
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Tabla 8. Operacionalización de variables 

Variables Dimensión Indicadores Técnica Instrumento 

Independiente: 

Harina de quinua  

 

Porcentaje 

 

0,6 %; 0,8 %; 1 % 

 

Gravimétrica 

 

Ojeda (2010) 

Jalea de uvilla Porcentaje 25 %, 30 % Gravimétrica Andrade (2012) 

Dependiente: 

 

Calidad del yogurt 

  

Análisis sensorial  

 

-Apariencia 

-Color 

-Olor 

-Sabor 

-Viscosidad 

-Acidez 

-Dulzor 

-Aceptabilidad global 

-Prueba de nivel de agrado  

-Prueba de preferencia  

-Hojas de evaluación 

sensorial. 

 

 

Análisis fisicoquímicos 

-pH 

-Acidez titulable 

-Sólidos totales 

-Potenciómetría 

-Volumétrica  

-Refractometría 

-AOAC, 1997. 

-CODEX STAN 296, 2009. 

-NTE INEN 2485:2009. 

-NTE INEN 2395-2011. 

-NTE INEN 3042: 2005 Perfil nutricional  

-Ceniza 

-Proteína 

-Grasa 

-Fibra cruda 

-Carbohidratos 

-Vitaminas C  

-Minerales potasio y calcio 

-Valor energético 

-Incineración   

- Kjeldalh 

- Soxhlet 

-Pearson 

-Por diferencia 

- HPLC 

-Absorción atómica  

- Atwater 

Análisis microbiológico 

 

-Coliformes totales/ E. coli 

-Mohos y levaduras 

-Staphilococcus aereus. 
- Petrifilm (3M) -AOAC 2001. 
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3.4. MÉTODOS UTILIZADOS 

Como referencia para la formulación de yogurt con jalea de uvilla y harina de quinua, se 

consideró la investigación realizada por Ojeda (2010) y para la elaboración de jalea de uvilla la 

investigación realizada por Andrade (2012).   

3.4.1. Proceso de obtención de jalea de uvilla. 

3.4.1.1. Obtención del zumo de uvilla. 

Recepción y selección de materia prima: En esta etapa se realizó la recepción y selección de 

la uvilla que fue adquirida en el mercado San Miguel de la ciudad de Tulcán. Dicho producto 

se trasladó a los laboratorios de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi y se procedió a la 

selección considerando los requerimientos establecidos en la NTE INEN 2 485:2009 (Frutas 

frescas.  Uvilla.  Requisitos). Se rechazó la fruta verde, con madurez inadecuada, golpeada y 

con síntomas de putrefacción, ya que las características sensoriales del zumo dependen de una 

correcta selección de la fruta, como materia prima principal. 

Lavado: La fruta seleccionada se lavó con agua corriente hasta eliminar todas las partículas de 

suciedad presentes, se dejó escurrir por 5 minutos en un colador.  

Desinfección: Se procedió a desinfectar las uvillas por inmersión en agua clorada (200 ppm) 

dejándolas durante 30 minutos. 

Escaldado: Se colocaron las uvillas en un recipiente con agua a una temperatura de 90 °C 

durante 2 minutos, luego se procedió a escurrirlas con la ayuda de un colador. 

Pelado: Se procedió a retirar la cáscara manualmente, para ello las uvillas se encontraron a una 

temperatura de 60 °C. Es importante que estas no se enfríen, ya que el pelado se vuelve 

dificultoso. 

Pesado: En una balanza digital marca BOECO Germany de 310 g de capacidad, se pesó la 

uvilla pelada. 

Licuado: En una licuadora marca Oster de 2 L de capacidad se licuaron las uvillas a una 

velocidad media durante 5 minutos.   

Filtrado: Se procedió a filtrar el zumo de uvilla en un colador de malla de 1,70 mm o 12 mesh, 

con el propósito de retirar las semillas del zumo. 
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3.4.1.2.  Preparación de la jalea de uvilla. 

Pesado: En una balanza digital marca CAMRY de 300 kg de capacidad, se pesaron las 

cantidades necesarias para obtener 62,5 % de zumo de uvilla, 25 % de azúcar (se dividió en 3 

partes, la primera fue de 12,5 % y las dos restantes de 6,25 %) y 0,5 % de Carboximetilcelulosa 

(CMC), cabe recalcar que el porcentaje de ingredientes depende de la cantidad de zumo de 

uvilla. 

Cocción: En un recipiente se colocó el zumo de uvilla hasta alcanzar una temperatura de 70 

°C, seguidamente se adicionaron las cantidades necesarias de azúcar y agua para obtener los 

porcentajes correspondientes a la formulación, revolviendo constantemente hasta que el azúcar 

se incorpore completamente en la mezcla, después de 15 minutos se agregó la porción de 6,25 

% de azúcar, se calentó hasta alcanzar 40 °Brix y al cabo de 20 minutos se adicionó el 6,25 % 

de azúcar restante la cual se encontraba previamente mezclada con el 0,5 % de CMC (esta 

última etapa es muy importante, ya que, se debe agregar poco a poco el azúcar junto con el 

CMC, agitando constantemente hasta que se disuelvan, para evitar la formación de grumos en 

la mezcla).   

Concentración: Se concentró la mezcla hasta alcanzar los 62 ºBrix, en el caso de no llegar a la 

concentración deseada se continuó con el calentamiento, para verificar los ºBrix se utilizó un 

refractómetro con una escala que va desde 28 a 62 °Brix. 

Enfriado: Se dejó enfriar la jalea hasta una temperatura de 65 °C. 

Envasado: Se lo realizó a una temperatura de 65 °C para mejorar la fluidez de la jalea durante 

el llenado, para envasar se utilizaron envases de vidrio debidamente esterilizados a una 

temperatura de 92 °C durante 10 minutos. Se deben tener en cuenta parámetros de higiene para 

que la jalea sea inocua.  

Almacenamiento: Se almacenó a temperatura ambiente, en un lugar fresco, limpio y seco.   

 

3.4.1.3. Diagrama de flujo de la elaboración de jalea de uvilla. 

En la Figura 1, se detalla el diagrama de flujo para la elaboración de la jalea de uvilla. 
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Figura 1.  Diagrama de flujo de la elaboración de jalea de uvilla. 
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3.4.2. Elaboración de yogurt. 

Recepción de materia prima: La leche, materia prima destinada a la elaboración del yogurt, 

fue sometida a un control de calidad, realizándole un análisis de densidad, grasa, sólidos no 

grasos, proteína, acidez y pH. 

Filtración: Este proceso se realizó para evitar el ingreso de partículas gruesas (polvo, piedras, 

etc.) que pueden estar en la leche (contaminación física). La materia prima se filtró con la ayuda 

de una malla de 1 mm o 18 mesh, con el objeto de retirar las impurezas macroscópicas que pudo 

contener la leche. 

Adición de azúcar: Después de filtrar la leche se procedió a adicionar 3 % de azúcar por cada 

litro de leche, se agitó bien hasta incorporar totalmente en la leche. 

Adición de harina de quinua: Se adicionaron diferentes cantidades de harina de quinua a la 

leche según el tratamiento (0,6 %, 0,8 % y 1 %), se agitó bien para evitar la presencia de grumos 

de harina en la leche. Según Ojeda (2010), la quinua no debe poseer más del 4 % de saponina, 

ya que, puede causar problemas para la salud del consumidor y dar un mal sabor al yogurt. 

Debe controlarse la humedad de la harina de quinua, la cual no debe exceder del 2 %, sin 

embargo, rigiéndose por la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 3045 el contenido de 

humedad puede ser hasta del 13,5 %, la harina de quinua utilizada presentó 10 % de humedad. 

Pasteurización: En esta operación se incrementó la temperatura de la leche hasta alcanzar los 

63 °C durante 30 minutos, con la finalidad de destruir los microorganismos patógenos presentes 

en la leche. Este tratamiento térmico también influye para que el producto final obtenga una 

acidez, sabor y tiempo de coagulación apropiados.  

Enfriamiento de la leche: Se realizó en un baño termostático de agua fría hasta conseguir una 

temperatura de 45 ºC, esta operación tiene como finalidad proporcionar las condiciones de 

temperatura para que se desarrollen tanto el cultivo iniciador como el probiótico, los mismos 

que son responsables de la fermentación láctica y formación del sabor y aroma del yogurt.  

Inoculación: Se añadieron a la leche 0,007 % de cultivo iniciador (Lactobacillus delbrueckii 

subsp. bulgaricus y Streptococcus thermophilus marca DANISCO y 0,0117 % de probiótico 

(Bifidobacterium spp.) marca Génesis por cada litro de leche, para ello la leche se mantuvo a 

una temperatura de 45 °C.  
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Agitación: Se agitó por 10 minutos con el propósito de homogenizar y para que el cultivo 

actuara en toda la materia prima.  

Incubación: En una estufa se dejó reposar la mezcla a una temperatura de 45 °C durante 6 

horas, hasta la formación de un coágulo de pH de 3,8 a 4,6.  

Agitación y enfriamiento: Una vez que el coágulo alcanzó el pH de 4,6 se procedió a enfriar 

para frenar la acidificación y agitar hasta conseguir una masa homogénea de consistencia 

cremosa con una temperatura de 10 ± 2 °C. 

Adición de jalea de uvilla: Se añadieron diferentes cantidades de jalea de uvilla según el 

tratamiento (25 % y 30 %), posteriormente se realizó una agitación suave durante 5 minutos 

para que la jalea se incorporara en toda la mezcla. 

Envasado: Se realizó en envases de plástico debidamente esterilizados a una temperatura de 

92 °C durante 15 minutos. 

Almacenamiento: El yogurt se almacenó a una temperatura de 4 ºC para desarrollar el aroma 

y sabor característicos, así mismo para aumentar la consistencia.  

 

3.4.2.1. Diagrama de flujo del proceso de elaboración de yogurt con probiótico 

Bifidobacterium spp. formulado con jalea de uvilla y harina de quinua. 

En la Figura 2, se presenta el diagrama de flujo para la elaboración de yogurt con probiótico 

Bifidobacterium spp. formulado con distintos porcentajes de harina de quinua y jalea de uvilla.   



41 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

NO 

SI 

Recepción de 

materia prima 
Leche   

 

Análisis 

de leche 

Agitación   

10 min 

 

 Cultivo iniciador: 0,007% 

 Probiótico: 0,0117% 

Inoculación 

45 °C  

 

Enfriamiento de la leche 

45 °C 

Pasteurización  

63 °C / 30 min 

 

 Adición de azúcar: 3 % 

 Adición de harina de 

quinua: 0,6; 0,8; 1 % 

 

Impurezas  Filtración    

Incubación   

45 °C / 6 h 

Agitación y enfriamiento  

10 °C ±2 

 

Adición de jalea de uvilla 

25, 30 % 

 

Almacenamiento 

4 °C 

4 °c  

Envasado  

   

Agitación      

Figura 2. Diagrama de flujo del proceso de elaboración de yogurt con probiótico Bifidobacterium spp. 

formulado con jalea de uvilla y harina de quinua. 
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3.5. DISEÑO DE EXPERIMENTOS 

3.5.1. Análisis estadístico. 

Para determinar el mejor tratamiento, se evaluaron dos factores, para la jalea de uvilla se 

evaluaron dos niveles: 25 y 30 %, y tres niveles de harina de quinua: 0,6, 0,8 y 1 %, frente a un 

tratamiento control 0 % de harina de quinua y jalea de uvilla (yogurt base). Los niveles de uvilla 

y harina de quinua fueron distribuidos bajo un Diseño Completamente al Azar con arreglo 

factorial AxB, obteniendo con ello seis tratamientos con tres repeticiones (ver Tabla 9 y Tabla 

10).  

      Tabla 9. Factores, niveles y repeticiones de diseño experimental 

Factores Niveles (%) Repeticiones  

A: Harina de quinua 

a1:0,6 

a2: 0,8 

a3: 1 

3 

3 

3 

B: Uvilla 
b1: 25 

b2: 30 

3 

3 

 

      Tabla 10. Interacción de los niveles  

Tratamientos Nivel a Nivel b Combinaciones 

T1 a1 b1 a1b1 

T2 a2 b2 a2b2 

T3 a3 b1 a3b1 

T4 a1 b2 a1b2 

T5 a2 b1 a2b1 

T6 a3 b2 a3b2 

 

Las diferencias entre los tratamientos con respecto a las características sensoriales y 

fisicoquímicas del yogurt, se determinaron mediante un análisis de varianza (ANOVA), seguido 

por la prueba de rangos múltiples y la determinación de la diferencia entre medias. Para ello se 

utilizó un nivel de confianza del 95 %, procesando los datos en el programa Statgraphics 

Centurion XVI.  

Para la determinación de la variación del perfil nutricional del yogurt con probiótico 

Bifidobacterium spp. formulado con jalea de uvilla y harina de quinua se comparó el yogurt del 

mejor tratamiento frente a un yogurt base (patrón), en los cuales se determinaron el porcentaje 

de sólidos totales, grasa, proteína, ceniza, fibra cruda, carbohidratos, valor energético, vitamina 

C, potasio y calcio.  
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3.5.2. Formulaciones. 

Se realizaron varias formulaciones las cuales variaron en proporciones de ingredientes, 

eligiendo así la mejor opción para desarrollar el producto final, la formulación que se optó fue 

aquella con buenas características nutricionales y sensoriales. En la Tabla 11 y Tabla 12, se 

presentan las formulaciones de jalea y yogurt realizadas en esta investigación.  

      Tabla 11. Formulación de jalea de uvilla 

Insumos Porcentajes (%) 

Uvillas 62,5 

Agua  12  

Azúcar  25  

CMC*  0,5  

         *CMC: Carboximetilcelulosa 

 

Tabla 12. Formulaciones de los tratamientos del experimento 

Insumos (%) T0 T1 T2 T3 T4 T5 T6 

Leche  97 71 71 71 66 66 66 

Azúcar  3 3 3 3 3 3 3 

Cultivo iniciador  0,007 0,007 0,007 0,007 0,007 0,007 0,007 

Probiótico  0,0117 0,0117 0,0117 0,0117 0,0117 0,0117 0,0117 

Harina de quinua  0 0,6 0,8 1 0,6 0,8 1 

Jalea de uvilla  0 25 25 25 30 30 30 

3.5.3. Evaluación sensorial del yogurt. 

Con la finalidad de obtener datos estadísticamente diferentes la evaluación sensorial del yogurt 

se llevó a cabo en dos etapas, en la primera etapa se evaluaron los 6 tratamientos obtenidos 

mediante la prueba nivel de agrado utilizando una hoja de catación (Anexo 6) con una escala 

hedónica de 5 puntos (Ver Tabla 13), que va desde “me disgusta mucho” hasta “me gusta 

mucho”, para ello se contó con un panel de 11 jueces semi-entrenados que evaluaron los 

parámetros apariencia, color, olor, sabor, viscosidad, acidez, dulzor y aceptabilidad global, con 

la finalidad de elegir los 2 tratamientos de mayor aceptación. 

      Tabla 13. Escala hedónica de 5 puntos para la prueba nivel de agrado. 

Puntaje Escala Hedónica 

1 Me disgusta mucho 

2 Me disgusta levemente 

3 No me gusta ni me disgusta 

4 Me gusta levemente 

5 Me gusta mucho 
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A partir de los 2 tratamientos, en una segunda etapa, se determinó el mejor tratamiento, para lo 

cual se contó con un panel sensorial de 60 jueces no entrenados y se evaluó la aceptación global 

del producto, se aplicó la prueba de preferencia utilizando una hoja de catación (Anexo 7).  

3.5.4. Características fisicoquímicas del yogurt. 

Se realizaron los siguientes análisis por triplicado, siguiendo las metodologías descritas en la 

AOAC (1997).  

3.5.4.1. pH. 

El pH del yogurt se lo realizó por triplicado utilizando un pH-metro digital (método 945.27), el 

valor se obtuvo introduciendo directamente el electrodo dentro de la muestra. 

3.5.4.2. Acidez titulable. 

La acidez titulable fue medida por titulación de 10 mL de muestra con 0,1 N de NaOH y 

utilizando fenolftaleína como indicador. Esta fue realizada por triplicado, los resultados fueron 

expresados como porcentaje de ácido láctico (método 962.12), a partir de la siguiente formula:  

% 𝐴𝑐𝑖𝑑𝑒𝑧 𝑇𝑖𝑡𝑢𝑙𝑎𝑏𝑙𝑒 (𝑎𝑐.  𝑙á𝑐𝑡𝑖𝑐𝑜) =
𝐶𝑜𝑛𝑠𝑢𝑚𝑜 𝑑𝑒 𝑁𝑎𝑂𝐻 𝑥 𝑁 𝑥 𝐶𝑓 𝑥 100 

𝑃
 

Donde: 

N = Normalidad (0,1N) 

Cf = Coeficiente láctico (0,0090 g)  

P = Peso de la muestra 

Nota: Un mL de NaOH 0,1 N es igual a 0,0090 g de ácido láctico. 

3.5.4.3. Sólidos totales. 

Se procedió a tomar los datos por triplicado utilizando un refractómetro marca Boeco de escala 

0-32 °Brix (método 950.27). 

3.5.5. Perfil nutricional del yogurt. 

Una vez seleccionada la mejor formulación de yogurt, se realizó el análisis del perfil nutricional 

llevado a cabo en los laboratorios de la Universidad Central del Ecuador. Se seleccionó una 

muestra de yogurt base y una muestra de yogurt con probiótico Bifidobacterium spp. formulado 
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con jalea de uvilla y harina de quinua, se realizó los siguientes análisis siguiendo las 

metodologías descritas en la AOAC (1997). 

3.5.5.1. Determinación de sólidos totales. 

Se lo realizó utilizando el método (925.10), secando 2 g de muestra a 115 °C en la estufa hasta 

obtener un peso constante, finalmente se pesó el residuo restante y se calculó el % de sólidos 

en relación a los 2 g de muestra. 

3.5.5.2. Determinación de cenizas. 

Se realizó siguiendo el método (942.05), secando previamente las muestras a 110 ºC y 

posteriormente calcinadas a una temperatura de 550 ºC, hasta tener un peso constante.  

3.5.5.3. Determinación de proteína. 

Se efectuó mediante el método (920.152) que consiste en la destrucción orgánica por acción del 

ácido sulfúrico, obteniéndose como resultado sulfato de amonio, el cual después es destilado a 

amoniaco, este método determina la concentración de nitrógeno presente en la muestra para 

luego ser transformado a través de un factor de 6,38 en proteína. 

3.5.5.4. Determinación de grasa. 

Se efectuó mediante el método (920.85), en donde se extrajo la materia grasa cruda o extracto 

etéreo libre del alimento con un solvente orgánico (Éter de petróleo) en el equipo Soxhlet.  

3.5.5.5. Determinación de fibra cruda. 

Se realizó siguiendo el método (MAL-50/ PEARSON), se basa en una digestión ácida con ácido 

sulfúrico 0,255N y alcalina con hidróxido de sodio 0,313N, por último, una calcinación de sales, 

separando los constituyentes solubles de los insolubles que constituyen los desperdicios 

orgánicos.  

3.5.5.6. Determinación de carbohidratos 

Se determinó por diferencia mediante la siguiente fórmula:  

% 𝐶𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡𝑜𝑠 = 100 − (% 𝑆𝑇 + % 𝐶 + % 𝑃 + % 𝐺 + % 𝐹𝑐) 

3.5.5.7. Determinación de vitamina C. 

Se determinó mediante la técnica de Cromatografía  líquida  de  alta  eficiencia (HPLC), método 

(2012.22), en donde los componentes de una mezcla son separados en diferentes tipos de 
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interacciones químicas entre las substancias analizadas y la columna cromatografía. (Villegas, 

2012) 

3.5.5.8. Determinación de calcio. 

Se lo realizó mediante la técnica de absorción atómica, para ello se utilizó una longitud de onda 

de 422,7 nm.  

3.5.5.9. Determinación de potasio. 

Se lo realizó mediante la técnica de absorción atómica, para ello se utilizó una longitud de onda 

de 766,5 nm.  

3.5.5.10. Determinación del valor energético.  

El valor energético (Kcal) fue calculado según la técnica general de Atwater (proteínas 4 

Kcal/g; grasas 9 Kcal/g y carbohidratos 4 Kcal/g). 

3.5.6. Análisis microbiológico. 

El recuento de microorganismos se realizó siguiendo los métodos rápidos Petrifilm (3M), para 

lo cual se hizo una sola dilución de cada muestra tomando 10 g de yogurt y adicionándolos a 

90 mL de solución de agua peptona bufereada. En todos los casos se sembró por duplicado 1 

mL de la dilución y se incubó a 25 °C por 5 días para el caso de mohos y levaduras (Método 

AOAC 997.02) y 35 °C por 24 horas para E. coli / coliformes totales (Método AOAC 991.14) 

y S. aureus (Método AOAC 2001.05).  

Al término de la incubación se realizó el conteo de colonias y se reportó el resultado como 

unidades formadoras de colonia por gramo (UFC/g). Para la evaluación de la calidad 

microbiológica se compararon los resultados con los requisitos establecidos en la Norma 

Técnica Ecuatoriana INEN 2395 para Leches Fermentadas. 

3.5.7. Determinación del tiempo de vida útil del yogurt. 

Se utilizó el método de Pruebas Aceleradas de Vida Útil (PAVU), para ello se realizaron 

pruebas en los laboratorios de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi, en dos ambientes: 

temperatura de refrigeración (4-8 °C) y temperatura ambiente (14-18 °C). Se abrió el envase 

pasando un día y se observó los cambios de color, olor, sabor, viscosidad y pH. 

La escala que se utilizó fue la siguiente: 
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5= El yogurt presenta grandes cambios. 

3= El yogurt presenta cambios leves. 

1= El yogurt no presenta cambios. 
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IV. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

4.1. RESULTADOS 

Los resultados de la investigación “Determinación del perfil nutricional de yogurt con 

probiótico Bifidobacterium spp. formulado con jalea de uvilla (Physalis peruviana) y harina de 

quinua (Chenopodium quinoa)”, se detallan a continuación: 

4.1.1. Análisis de la materia prima.  

4.1.1.1. Leche Pasteurizada.  

Los resultados obtenidos del análisis fisicoquímico de la leche pasteurizada se detallan en la 

Tabla 14, en base a los cuales se establece que la leche utilizada cumple con los requisitos 

establecidos en la norma NTE INEN 10:2012. 

    Tabla 14. Resultados del análisis fisicoquímico de la leche 

Parámetro Unidad Resultado 

Grasa % 3,04  

Proteína % 3,10 

Sólidos no grasos % 8,22 

Densidad g/mL 27,6 

pH  6,65 

 

4.1.1.1. Uvilla. 

Los resultados obtenidos del análisis fisicoquímico de la uvilla, se detallan en la Tabla 15, 

estableciéndose que los grados Brix de la uvilla se encuentran dentro de los requisitos 

establecidos por la norma NTE INEN 2485:2009.   

     Tabla 15. Resultados del análisis fisicoquímico de la uvilla 

Parámetro Unidad  Resultado 

pH  3,52 

Sólidos Solubles Totales °Brix 10 

 

4.1.2. Análisis fisicoquímico de los tratamientos. 

En la Tabla 16, se indican los resultados del análisis fisicoquímico (pH, acidez titulable y 

sólidos solubles totales) realizados a los 6 tratamientos sus valores promedio y desviaciones 

estándar.  
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Tabla 16. Resultados del análisis fisicoquímico del yogurt 

Tratamientos pH Acidez Titulable  

Ácido láctico (%) 

Sólidos Solubles 

Totales °Brix 

T1 4,20 ± 0,001 a 0,90 ± 0,007 a  16,90 ± 0,173 a 

T2 4,23 ± 0,000 b 0,86 ± 0,004 b 16,93 ± 0,115 a 

T3 4,21 ± 0,001 c 0,88 ± 0,000 c 17,33 ± 0,577 b 

T4 4,26 ± 0,001 d 0,86 ± 0,001 b 17,56 ± 1,401 b 

T5 4,29 ± 0,001 e 0,77 ± 0,001 d 18,43 ± 0,404 c 

T6 4,27 ± 0,001 f 0,77 ± 0,001 e 18,56 ± 0,513 c 

Los valores son el promedio de 3 determinaciones ± desviación estándar, letras diferentes en una misma columna 

indican diferencia estadísticamente significativa (n = 3, p ≤ 0,05) a un nivel de confianza del 95%.  

En cuanto al pH, se evidencia que existe una diferencia estadísticamente significativa (p ≤ 0,05), 

entre los tratamientos. Los valores de pH se encuentran entre 4,20 (T1) y 4,29 (T5), los mismos 

que están dentro de los parámetros establecidos por el Decreto Supremo N° 007-2017-

MINAGRI.  

En cuanto a la acidez titulable existen diferencias estadísticamente significativas entre los 

tratamientos, destacándose el T1 con un valor de 0,90 %, lo cual implica que presenta mayor 

porcentaje de ácido láctico que los demás tratamientos y el T5 con el menor contenido de ácido 

láctico 0,77 %.  

En lo que respecta a los °Brix, existe diferencia estadísticamente significativa (p ≤ 0,05), siendo 

el T6 el que presentó mayor cantidad de °Brix con un valor de 18,56, por el contrario, el 

tratamiento que presentó un menor contenido fue el T1 con 16,90. Los valores de °Brix son 

altos debido al contenido de jalea de uvilla (30 %) y sólidos solubles del yogurt base. Se puede 

decir que, a mayor porcentaje de jalea de uvilla, mayor porcentaje de °Brix tendrá el yogurt.  

4.1.3. Resultados análisis sensorial. 

4.1.3.1. Evaluación sensorial Primera fase. 

En la Tabla 17 se presentan los resultados de la evaluación sensorial de 6 tratamientos de yogurt 

con probiótico Bifidobacterium spp. formulado con jalea de uvilla (Physalis peruviana) y harina 

de quinua (Chenopodium quinoa) realizados por 11 jueces semi-entrenados, en donde el 

tratamiento T1 fue elaborado con 0,6 % harina de quinua y 25 % de jalea de uvilla, el 

tratamiento T2 con 0,8 % de harina de quinua y 25 % de jalea de uvilla, el tratamiento T3 con 

1 % de harina de quinua y 25 % de jalea de uvilla, el tratamiento T4 con 0,6 % harina de quinua 

y 30 % de jalea de uvilla, el tratamiento T5 con 0,8 % de harina de quinua y 30 % de jalea de 

uvilla, finalmente el tratamiento T6 con 1 % de harina de quinua y 30 % de jalea de uvilla.  
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Tabla 17. Resultados del análisis sensorial de los tratamientos. 

 Tratamientos 

Parámetros T1 T2 T3 T4 T5 T6 

Apariencia  3a 
(No me 

gusta ni me 

disgusta) 

5b 

(Me gusta 

mucho) 

3a 

(No me 

gusta ni me 

disgusta) 

3a 

(No me gusta 

ni me 

disgusta) 

4c 

(Me gusta 

poco) 

3a 

(No me 

gusta ni me 

disgusta) 

Color  3a 

(No me 

gusta ni me 

disgusta) 

5b 

(Me gusta 

mucho) 

3a 

(No me 

gusta ni me 

disgusta) 

4c 

(Me gusta 

poco) 

4c 

(Me gusta 

poco) 

3a 

(No me 

gusta ni me 

disgusta) 

Olor  3a 

(No me 

gusta ni me 

disgusta) 

4b 

(Me gusta 

poco) 

3a 

(No me 

gusta ni me 

disgusta) 

3a 

(No me gusta 

ni me 

disgusta) 

4b 

(Me gusta 

poco) 

3a 

(No me 

gusta ni me 

disgusta) 

Sabor  3a 

(No me 

gusta ni me 

disgusta) 

4b 

(Me gusta 

poco) 

3a 

(No me 

gusta ni me 

disgusta) 

4b 

(Me gusta 

poco) 

4b 

(Me gusta 

poco) 

3a 

(No me 

gusta ni me 

disgusta) 

Viscosidad  3a 

(No me 

gusta ni me 

disgusta) 

4b 

(Me gusta 

poco) 

3a 

(No me 

gusta ni me 

disgusta) 

3a 

(No me gusta 

ni me 

disgusta) 

4b 

(Me gusta 

poco) 

3a 

(No me 

gusta ni me 

disgusta) 

Acidez  3a 

(No me 

gusta ni me 

disgusta) 

4b 

(Me gusta 

poco) 

3a 

(No me 

gusta ni me 

disgusta) 

3a 

(No me gusta 

ni me 

disgusta) 

3a 

(No me gusta 

ni me 

disgusta) 

3a 

(No me 

gusta ni me 

disgusta) 

Dulzor  3a 

(No me 

gusta ni me 

disgusta) 

4b 

(Me gusta 

poco) 

3a 

(No me 

gusta ni me 

disgusta) 

4b 

(Me gusta 

poco) 

4b 

(Me gusta 

poco) 

3a 

(No me 

gusta ni me 

disgusta) 

Aceptación 

global  

3a 

(No me 

gusta ni me 

disgusta) 

4b 

(Me gusta 

poco) 

3a 

(No me 

gusta ni me 

disgusta) 

4b 

(Me gusta 

poco) 

4b 

(Me gusta 

poco) 

3ª 

(No me 

gusta ni me 

disgusta) 

Los valores son el promedio de 11 evaluaciones, letras diferentes en una misma fila indican diferencia 

estadísticamente significativa (n = 11, p ≤ 0,05). Valores de p para los parámetros de apariencia= 0,0005; color= 

0,1865; olor= 0,9752; sabor= 0,0238; viscosidad= 0,0474; acidez= 0,3500; dulzor= 0,2230 y aceptación global= 

0,1169.  

 

En cuanto al parámetro de apariencia, sabor y viscosidad, se observa que existe diferencias 

estadísticamente significativas entre la media de un nivel de tratamiento a otro (p ≤ 0,05) con 

un nivel del 95 % de confianza, lo que indica que todos los tratamientos involucrados son 

estadísticamente diferentes, destacándose como mejor tratamiento el T2, seguido por el 

tratamiento T5, los mismos que obtuvieron una puntuación de 4 (Me gusta poco) por parte del 

panel sensorial. Sin embargo, el tratamiento T6, fue el menos aceptado con una puntuación de 

3 (No me gusta ni me disgusta) en todos los parámetros, ya que, al contener mayor cantidad de 

harina de quinua sus características organolépticas se vieron afectadas, especialmente en la 

viscosidad al presentar grumos y en el sabor al ser ligeramente harinoso.  
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Por otro lado, se puede establecer que en los parámetros de color, olor, acidez, dulzor y 

aceptación global, no existe diferencia estadísticamente significativa entre la media de un nivel 

de tratamiento a otro (p ≥ 0,05) con un nivel del 95 % de confianza, lo cual indica que todos los 

tratamientos involucrados son estadísticamente iguales. Sin embargo, de acuerdo al valor de las 

medias los tratamientos de mayor preferencia para el panel sensorial fueron el tratamiento T2 

y el tratamiento T5, debido a que presentaron una puntuación de 4 (me gusta poco) y 5 (me 

gusta mucho).  

4.1.3.2. Evaluación sensorial Segunda fase. 

Se realizó un análisis sensorial de los dos mejores tratamientos T2 y T5, para ello se contó con 

un panel sensorial de 60 jueces no entrenados llamados también consumidor final, los cuales 

evaluaron el parámetro de aceptación global mediante la aplicación de una hoja de evaluación 

sensorial de preferencia. En la Tabla 18 y Figura 3 se presentan los resultados obtenidos.  

       Tabla 18. Resultados aceptación global de los mejores tratamientos 

Tratamiento SI NO 

T2 15 45 

T5 45 15 

 

De acuerdo a los resultados del análisis sensorial con respecto al parámetro aceptación global, 

el tratamiento T5 obtuvo mayor preferencia por parte de los jueces no entrenados, esto se debe 

al sabor que presentó el yogurt, debido a que en su formulación se utilizó mayor porcentaje de 

jalea de uvilla 30 %, en relación al tratamiento T2, a pesar de que en la formulación los dos 

tratamientos presentaron el mismo porcentaje de harina de quinua que fue del 0,8 %.   

 

 
Figura 3. Resultados aceptación global de los mejores tratamientos. 
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4.1.4. Análisis fisicoquímico del mejor tratamiento. 

En la Tabla 19, se presentan los resultados de los parámetros fisicoquímicos del mejor 

tratamiento, mismos que cumplen con los requisitos establecidos en la Norma Técnica 

Ecuatoriana NTE INEN 2395:2011 y con el Decreto Supremo N° 007-2017-MINAGRI. 

  Tabla 19. Resultados del análisis fisicoquímico del mejor tratamiento.  

Parámetros Unidad Resultado 

pH  4,29 ± 0,001 

Acidez Titulable  Ácido láctico (%) 0,77 ± 0,001  

Sólidos Solubles Totales ºBrix 18,43 ± 0,404 

4.1.5. Perfil nutricional del yogurt. 

En las Tabla 20, se observa que todos los parámetros del perfil nutricional tanto del yogurt base 

como del yogurt con probiótico formulado con harina de quinua y jalea de uvilla se encuentran 

dentro de los requisitos establecidos en la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2395:2011.  

Tabla 20. Resultados del perfil nutricional del yogurt base y del yogurt con probiótico formulado con harina de 

quinua y jalea de uvilla (Mejor tratamiento)  

Parámetros Unidad Yogurt base Mejor tratamiento 

Sólidos totales % 14,36  23,47  

Proteína (factor 6,38) % 2,94 3,23 

Grasa % 2,48 2,88 

Ceniza % 0,72 0,79 

Fibra cruda % 0,00 1,82 

Carbohidratos Totales % 8,22 14,75 

Vitamina C % 0,028 0,049 

Potasio mg/kg 913,24 1.245,05 

Calcio mg/kg 151,71 738,23 

Valor energético  Kcal/100 g 66,96 97,84 

 

En la Tabla 21, se detalla en resumen los datos del contenido de sólidos totales, proteína, grasa, 

ceniza, fibra cruda, carbohidratos, vitamina C, calcio y potasio obtenidos del mejor tratamiento, 

así como también los datos reportados por diferentes autores.  

Tabla 21. Resumen de resultados obtenidos del mejor tratamiento en comparación con otros autores 

Autores ST  P G C FC Carb Vit. C Ca K 

Resultados 23,47 3,23 2,88 0,79 1,82 14,75 0,049 1.245,05 738,23 

Obregón (2018) 17,84 4,52 3,76 0,74      

Camán y Vilca 

(2016) 

20,2 5,9 2,0 0,7 

 

 14,2    



53 
 

Autores ST  P G C FC Carb Vit. C Ca K 

Curti et al. 

(2017) 

20,5 6 3,8 0,81    164 

 

 

Hualpa (2015) 25,3 3,02 3,16 0,78  18,34    

Beltrán (2018)  3,5 2,8       

Ojeda (2010)  3,68 3,84       

Soria et al. 

(2017) 

    1,03     

INEN 2395 

Decreto 

Supremo 

 2,7 2,5       

Moreno et al. 

(2013) 

       280 142 

Ramírez (2010)  3,3 3,5    0,018 415  

ST=Sólidos Totales, P= Proteína, G= Grasa, C= Carbohidratos, Vit. C expresados en % y Ca, K expresados en 

mg.   

4.1.6. Análisis microbiológico del mejor tratamiento. 

En la Tabla 22, se observa los resultados del recuento de microorganismos realizado al mejor 

tratamiento, los cuales cumplen con los requisitos establecidos en la Norma Técnica 

Ecuatoriana NTE INEN 2395:2011. 

      Tabla 22. Resultados de recuento de microorganismos. 

Microorganismos Unidad Resultados Requisitos 

Coliformes totales UFC/g UFC/g <10 10 

Recuento de E.coli UFC/g Ausencia < 1 

Recuento de mohos y levaduras UFC/g <10 200 

Staphilococcus aereus  UFC/g <10 10 

 

4.1.7. Tiempo de vida útil.  

Para la determinación del tiempo de vida útil del yogurt con probiótico formulado con harina 

de quinua y jalea de uvilla, se utilizó una escala para evaluar los cambios de color, olor, sabor, 

textura y pH. Se tomó como referencia dos envases de yogurt de 500 mL de contenido.  

A continuación, se presentan las características iniciales que presentó el yogurt a temperatura 

de refrigeración y a temperatura ambiente: 

 Color: Amarillo pálido propio de la uvilla.  

 Olor y sabor: Agradable, ligeramente ácido, propio del yogurt 

 Textura: Cremoso, viscoso, propia de un yogurt batido.  

 pH: 4,288 
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Cambios presentes en el yogurt de acuerdo a la escala: 

 5= El yogurt presenta grandes cambios. 

 3= El yogurt presenta cambios leves. 

 1= El yogurt no presenta cambios. 

 

4.1.7.1. Temperatura de refrigeración. 

En la Tabla 23, se detallan los cambios presentes en el yogurt desde el día 1 hasta el día 17, en 

donde se puede observar que a partir del día 5 el yogurt presentó cambios leves en cuanto a la 

textura y pH, al cabo del día 13 el yogurt presentó cambios leves en los parámetros de olor y 

sabor, y grandes cambios en la textura y pH, finalmente para el día 17 los cambios fueron 

mayores en cuanto a:  

 Color: Amarillo pálido. 

 Olor y sabor: Muy ácido, debido a la fermentación excesiva efectuada por el 

Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus. (Ramirez, 2010)  

 Textura: Alta viscosidad, presencia de grumos y harinoso, debido a la presencia de 

harina de quinua y a la acidificación efectuada por el Streptococcus thermofilus 

 pH: 3,537 

Tabla 23. Resultados del tiempo de vida útil a temperatura de refrigeración (4 a 8°C)  

Cambios  Día 1 Día 3 Día 5 Día 7 Día 9 Día 11 Día 13 Día 15 Día 17 

Color  1 1 1 1 1 1 1 1 1 

Olor 1 1 1 1 1 1 3 3 5 

Sabor  1 1 1 1 3 3 3 5 5 

Viscosidad  1 1 3 3 3 3 5 5 5 

pH 1 1 3 3 3 3 5 5 5 

 

Se determinó que el tiempo de vida útil del yogurt a temperatura de refrigeración es de 13 días 

sin conservantes.  

4.1.7.2. Cambios del yogurt a temperatura ambiente. 

En la Tabla 24, se detallan los cambios presentes en el yogurt desde el día 1 hasta el día 17, se 

puede observar que a partir del día 3 los cambios presentados fueron leves en cuanto al sabor, 

textura y pH, para el día 5 los cambios que sufrió el yogurt fueron leves en los parámetros de 

olor y textura, y grandes cambios en el sabor y pH, finalmente desde el día 7 hasta el día 17 los 

cambios fueron grandes en cuanto a:  
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 Color: Amarillo pálido. 

 Olor y sabor: Muy ácido, fermentado, indeseable, debido a la fermentación excesiva 

efectuada por el Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus.  

 Textura: Excesiva viscosidad y harinoso, debido a la acidificación efectuada por la 

uvilla y el Streptococcus thermofilus, el yogurt presentó hinchamiento y separación de 

suero.  

 pH: 3,21 

 

      Tabla 24. Resultados del tiempo de vida útil a temperatura ambiente (14-18°C) 

Cambios  Día 1 Día 3 Día 5 Día 7 Día 9 Día 11 Día 13 Día 15 Día 17 

Color  1 1 1 1 1 1 1 1 1 

Olor 1 1 3 5 5 5 5 5 5 

Sabor  1 3 5 5 5 5 5 5 5 

Viscosidad  1 3 3 5 5 5 5 5 5 

pH 1 3 5 5 5 5 5 5 5 

 

Se determinó que el tiempo de vida útil del yogurt a temperatura ambiente es de 3 a 4 días sin 

conservantes.  

 

4.2. DISCUSIÓN 

El yogurt de mayor aceptación por parte del panel sensorial conformado por 60 jueces no 

entrenados fue el tratamiento T5, el cual contiene 66 % leche; 3 % de azúcar; 0,007 % de cultivo 

iniciador; 0,0117 % de probiótico; 0,8 % de harina de quinua y 30 % de jalea de uvilla, el mismo 

que presentó un color amarillento, olor y sabor a uvilla, levemente ácido y una textura viscosa, 

características propias de un yogurt batido. La formulación de yogurt en cuanto al porcentaje 

de harina de quinua (0,8 %) que obtuvo mayor aceptación fue similar a la realizada por Ojeda 

(2010) en su investigación “Elaboración de yogurt a base de leche enriquecido con quinua”, la 

cual fue la formulación D, que contiene 100 % de leche, 12,5 % de azúcar incluida el azúcar 

añadido a la leche para la pasteurización y el azúcar del sirope de fresa, 0,8 % de harina de 

quinua, 10 % de fresa y 0,1 % de colorante rojo.  

Al agregar mayor porcentaje de harina de quinua el yogurt presentó una viscosidad y sabor 

poco agradable para los consumidores, factor que fue desfavorable, lo mismo ocurrió con las 

investigaciones realizadas por Ojeda (2010), Obregón (2018), Hualpa (2015), al obtener un 

yogurt con un sabor harinoso.  
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En cuanto al pH el yogurt presentó un valor de 4,29 y acidez titulable de 0,77 % de ácido láctico, 

los cuales son similares a los determinados por Soria et al. (2017) en su investigación 

“Elaboración de yogurt a base de soya enriquecido con quinoa y camote” en cuanto al mejor 

tratamiento T2 que contiene 70 % de leche de soya, 22 % harina de quinua, 78 % papilla de 

camote, 6 % de azúcar y 6 % de inóculo, presentando un pH de 4,32 y acidez de 0,77 % ácido 

láctico. De igual manera, fueron similares a los valores obtenidos por Hualpa (2015) en su 

investigacion “Evaluación del efecto de la adición de quinua (Chenopodium quinoa Wild) en 

las características sensoriales de un yogurt probiótico”, en relacion al tratamiento más aceptado 

que contiene 10 % de extracto de quinua con valores de pH 4,49 y acidez 0,69 %.  

Solorza (1991) manifiesta que, el pH del yogurt elaborado con distintos niveles de harina de 

quinua registró entre 4,0 a 4,50; esta propiedad àcida confiere al proceso de elaboración en base 

a la inoculación e incubación debido a la adición de bacterias lácticas Lactobacillus bulgaricus 

y Streptococcus thermophilus, las mismas que son aromatizantes y acidificantes. 

Según Walstra, Geurts, Noomen, Jellena & Van (2001), los valores de pH están comprendidos 

entre 4,1 como mínimo y 4,6 como máximo, en cuanto al porcentaje de ácido láctico según el 

Decreto Supremo N° 007-2017-MINAGRI, Reglamento de la leche y productos lácteos, 

Artículo 20 especificaciones técnicas establece que la acidez del yogurt entero debe ser como 

mínimo 0,6 % de ácido láctico; de acuerdo a estos valores tanto el pH como la acidez (% de 

ácido láctico) del yogurt con probiótico formulado con harina de quinua y jalea de uvilla se 

encuentra dentro del rango establecido.  

La composición química del yogurt está basada en la composición química de la leche y en los 

sucesivos cambios de los constituyentes de la leche que ocurren durante la fermentación láctica, 

reduciendo así la lactosa y formación considerable de ácido láctico, con incremento de péptidos 

libres, aminoácidos, ácidos grasos y cambios considerables en algunas vitaminas (Ramirez, 

2010). 

El perfil nutricional del yogurt con probiótico Bifidobacterium spp. formulado con 30 % de 

jalea de uvilla y 0,8 % de harina de quinua en cuanto a sólidos totales es de 23,47 %, 

presentando una diferencia al valor del yogurt base el cual es de 14,36 %, este aumento de 

sólidos totales se debe a la adición de harina de quinua y jalea de uvilla. Estos resultados 

muestran similitud con los obtenidos por Obregón (2018) con 17,84 %, Camán y Vilca (2016) 

con 20,2 %, Curti et al. (2017) con 20,5 y Hualpa (2015) con 25,3 %. (Ver Tabla 21).  
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El contenido de proteína y grasa del yogurt con harina de quinua y jalea de uvilla es de 3,23 % 

y 2,88 % respectivamente, los cuales muestran diferencia en relación al yogurt base con valores 

de 2,94 % proteína y 2,48 % grasa, por otro lado, según la Norma Técnica Ecuatoriana NTE 

INEN 2395:2011 y el Decreto Supremo N° 007-2017-MINAGRI, el porcentaje de proteína y 

grasa del yogurt debe ser como mínimo 2,7 % y 2,5 % respectivamente, de acuerdo a estos 

valores el yogurt con adición de quinua y uvilla y el yogurt base se encuentran dentro de los 

rangos establecidos. 

Los resultados del contenido de proteína que se obtuvieron en la presente investigación 

muestran similitud a los reportados por Hualpa (2015) con 3,02 %, Beltrán (2018) con 3,5 %, 

Ojeda (2010) con 3,68 % y Obregón (2018) con 4,52 %, sin embargo, este valor es inferior al 

reportado por Camán y Vilca (2016) el cual es de 5,9 % y por Curti et al. (2017) que es de 6 % 

de proteína.  

En lo que respecta al contenido de grasa, los reportes según Beltrán (2018) es 2,8 %, Camán y 

Vilca (2016) es 2,0 %, dichos resultados son similares a los obtenidos, no obstante, los valores 

según Hualpa (2015) que es 3,16 %, Obregón (2018) con 3,76 %, Curti et al. (2017) con 3,8 %, 

Ojeda (2010) con 3,84 %, presentan mayor contenido de grasa debido a la cantidad de harina 

de quinua adicionada a la leche.  

En cuanto al contenido de ceniza, el yogurt con adición de quinua y jalea de uvilla es de 0,79 

%, el mismo que muestra una diferencia en relación al yogurt base que es de 0,72 %, por otra 

parte, según los reportes de Hualpa (2015) con 0,78 %, Obregón (2018) con 0,74 %, Camán y 

Vilca (2016) con 0,7 % de ceniza, son similares al resultado obtenido en el mejor tratamiento, 

aunque, el valor obtenido por Curti et al. (2017) que es de 0,81 %, es superior a pesar de que el 

contenido de harina de quinua adicionado fue de 1 g en 100 mL-1 de leche. 

El contenido de fibra cruda del yogurt adicionada con harina de quinua y jalea de uvilla es de 

1,82 %, sin embargo, el yogurt base no presentó contenido de fibra debido a que no se le 

adicionó harina de quinua. El resultado obtenido muestra similitud con el de Soria et al. (2017) 

que es de 1,03 % de fibra cruda.  

El contenido de carbohidratos del yogurt adicionado con quinua y jalea de uvilla presentó 14,75 

%, valor que presenta diferencia al yogurt base el cual es de 8,22 %, el resultado obtenido es 

similar al reportado por Camán y Vilca (2016) con 14,2 %, sin embargo, el valor reportado por 

Hualpa (2015) que es de 18,34 % es superior debido al porcentaje de harina de quinua 

adicionado.  
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Por otro lado, el contenido de vitamina C, potasio y calcio del yogurt con adición de quinua y 

jalea de uvilla es de 0,049 %, 1.245,05 mg/kg y 738,23 mg/kg, respectivamente, dichos valores 

presentan una diferencia en relación al yogurt base el cual presenta vitamina C 0,028 %, potasio 

913,24 mg/kg y calcio 151,71 mg/kg. Con respecto al contenido de Ca, Curti et al.  (2017) 

obtuvieron un valor de 164 mg/mL-1 al adicionar 5 g de harina de quinua, este resultado en 

comparación con los datos obtenidos en la presente investigación muestra inferioridad, esto es 

debido a que el yogurt a más de contener harina de quinua en su formulación también presenta 

jalea de uvilla, por ello el valor de Ca es superior. Al comparar los datos obtenidos de calcio y 

potasio del yogurt base con los resultados obtenido por Moreno et al. (2013) que fueron de 280 

mg de Ca y 142 mg de K, muestran superioridad.  

Según Ramirez (2010) manifiesta que, el contenido nutricional del yogurt de leche pasteurizada 

es de 3,3 % de proteína, 3,5 % grasas totales, valores que son similares a los obtenidos, no 

obstante, el contenido de Ca que es de 415 mg y vitamina C con 1,8 mg, son superiores a los 

datos obtenidos. 

Los resultados del análisis microbiológico del mejor tratamiento de yogurt con probiótico 

formulado con harina de quinua y jalea de uvilla fueron menores a 10 UFC/g en cuanto a 

Coliformes totales, mohos, levaduras y Staphilococcus aereus, en el caso de E. coli se presentó 

ausencia, lo cual cumple con los requisitos establecidos en la Norma Técnica Ecuatoriana NTE 

INEN 2395:2011, garantizando así un producto apto para el consumo humano.   

El tiempo de vida útil del yogurt a temperatura ambiente (14-18 º C) fue de 4 días y a 

temperatura de refrigeración (4-8 º C) fue de 13 días, este tiempo de duración fue corto debido 

a que el yogurt no contiene conservantes ni preservantes, este resultado fue similar al obtenido 

por Ojeda (2010), el cual determinó que el tiempo de vida útil del yogurt fue de 12 días a 

temperatura de refrigeración.  

Carillo y Reyes (2013) argumentan que, entre los factores que pueden afectar la duración de la 

vida útil de un alimento se encuentran el tipo de materia prima, la formulación del producto, el 

proceso aplicado, las condiciones sanitarias del proceso, envasado, almacenamiento y 

distribución y las prácticas de los consumidores. La composición de las materias primas es 

determinante para las reacciones de deterioro que se llevarán a cabo en el producto, debido a 

que, si las materias primas son ricas en proteínas, muy probablemente podrán desarrollarse 

bacterias; si tienen un alto contenido de grasas, en el producto final, posiblemente correrá el 

riesgo de enranciarse, o bien si contiene carbohidratos, el alimento elaborado será susceptible 
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al deterioro por hongos y levaduras. Por ello, Ramirez (2010) expresa que, el yogurt refrigerado 

a temperatura de 4 a 5 º C puede durar hasta una semana, sin sufrir alteraciones en sus 

características físicas y sensoriales como sabor y textura. Para preservar su durabilidad se debe 

tener cuidado con la manipulación del producto elaborado, no introducir en el recipiente que lo 

contiene utensilios no higienizados que ocasionen contaminación microbiológica del producto 

acortando su vida útil y haciéndolo perjudicial para la salud. 

De acuerdo a los resultados obtenido en la presente investigación, se puede decir que la adición 

de harina de quinua y jalea de uvilla en la formulación de un yogurt con probiótico 

Bifidobacterium spp. tiene influencia sobre las propiedades nutricionales del yogurt al contener 

mayor cantidad de proteína, grasa, fibra cruda, calcio, potasio y vitamina C que el yogurt 

natural, por ello es recomendable su consumo. Según Curti et al. (2017), “la harina de quinua 

podría ser considerada como un ingrediente alternativo en formulaciones alimenticias para 

personas afectadas por una enfermedad celíaca crónica, ya que puede contener muy poco o nada 

de contenido de prolaminas”. De igual manera, este producto va dirigido a todas las personas 

que les gusta consumir alimentos naturales, sanos y con alto valor nutricional. Ramirez (2010) 

afirma que, el yogurt ayuda a restablecer la flora intestinal cuando se toma antibioticos y a 

mantener un nivel saludable en general, tambien reduce el colesterol haciendolo ideal para 

personas con riesgo cardiovascular, es fuente de calcio que fortalece los huesosy dientes, genera 

tolerancia a la lactosa debido a que las bacterias àcido lacteas contienen lactasa enzima que 

digere la lactosa, previene el càncer de colon, entre otros beneficios.  
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

5.1.CONCLUSIONES 

 Se concluye que, tras realizar 6 tratamientos de yogurt con probiótico Bifidobacterium 

spp. formulado con diferentes porcentajes de jalea de uvilla y harina de quinua, la mejor 

formulación fue el tratamiento 5 que contiene 66 % de leche, 3 % de azúcar, 0,007 % 

de cultivo iniciador, 0,0117 % de probiótico, 0,8 % de harina de quinua y 30 % de jalea 

de uvilla. 

 Se determinó la mejor formulación mediante análisis sensorial, el mismo que fue 

realizado en dos etapas, en la primera los jueces semi-entrenados evaluaron los 

parámetros de apariencia, color, olor, sabor, viscosidad, acidez, dulzor y aceptación 

global eligiendo así a los tratamientos T2 y T5 como mejores; en la segunda etapa 60 

jueces no entrenados evaluaron sensorialmente los dos tratamientos mencionados, 

determinando así que el tratamiento de mayor aceptación fue el T5 que presentó un color 

amarillento, olor y sabor a uvilla, levemente ácido y una textura viscosa y cremosa, 

características propias de un yogurt batido. 

 Se determinó que la adición de 0,8 % de harina de quinua y 30 % de jalea de uvilla en 

el yogurt presentó diferencia con el tratamiento base en cuanto al perfil nutricional, 

presentando un porcentaje de proteína que pasó de 2,94 a 3,23 %; grasa de 2,48 a 2,88 

%; sólidos totales de 14,36 a 23,47 %; ceniza de 0,72 a 0,79 %; fibra cruda de 0,00 a 

1,82 %, carbohidratos totales de 8,22 a 14,75 %, vitamina C de 0,028 a 0,049 %; potasio 

de 913,24 a 1.245,05 mg/kg; calcio de 151, 71 a 738, 23 mg/kg y valor energético de 

66,96 a 97,84 Kcal/g. Estos resultados determinan el alto valor nutricional del yogurt, 

debido a la presencia de uvilla que es rica en vitamina C y de quinua que es un 

pseudocereal de gran aporte nutricional destacándose el contenido de proteína.  

 El tiempo de vida útil del yogurt a temperatura ambiente es de 3 a 4 días y a temperatura 

de refrigeración es de 13 días, en cuanto al análisis microbiológico de Coliformes 

totales, mohos y levaduras, Staphilococcus aereus, E. coli se encuentran dentro del 

rango establecido en la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2395:2011, lo cual 

asegura que existió una buena manipulación e higiene durante el proceso de elaboración, 

haciéndolo apto para el consumo.  
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5.2.RECOMENDACIONES  

 Se recomienda buscar nuevas alternativas alimentarias en donde se utilice a la quinua 

debido a su alto contenido nutricional, de igual forma a la uvilla, fruta rica en vitaminas 

y antioxidantes.  

  Realizar un pelado a la uvilla para evitar que el zumo y la jalea presenten un sabor 

amargo, es importante que estas no se enfríen, ya que el pelado se vuelve dificultoso. 

 Una vez terminado el proceso de incubación enfriar rápidamente el yogurt para evitar 

una acidez excesiva.  
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VII. ANEXOS 

Anexo 1. Certificado o Acta del Perfil de Investigación 
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Anexo 2. Certificado del abstract por parte de idiomas 
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Anexo 3. Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2485:2009. Frutas Frescas. Uvilla. 

Requisitos. 
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Anexo 4. Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2395-2011. Leches Fermentadas. Requisitos. 
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Anexo 5. Ficha Técnica YO-MIX 883 LYO 50 DCU 
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UNIVERSIDAD POLITÉCNICA ESTATAL DEL CARCHI 

Facultad de Industria Agropecuarias y Ciencias Ambientales 

                                   Ingeniería en alimentos 

HOJA DE EVALUACIÓN SENSORIAL 

Fecha: ______________   Edad: _______ Género: Femenino             Masculino 

La siguiente evaluación hace referencia al proyecto de investigación denominado “Determinación del 

perfil nutricional de yogurt con probiótico Bifidobacterium spp. formulado con jalea de uvilla y harina 

de quinua”, por lo que se agradece seguir las siguientes instrucciones para su evaluación sensorial. 

Indicaciones: 

1. Frente a usted hay 6 muestras de yogurt y un vaso con agua.  

2. Antes de degustar el producto evalué de acuerdo a su criterio los atributos de apariencia, color y 

olor. 

3. Seguidamente pruebe los productos y evalué de acuerdo a su criterio los atributos de sabor, 

viscosidad, acidez, dulzor y finalmente la aceptación global, marque con una X la respuesta que 

usted crea conveniente.  

4. Recuerde limpiar su paladar con agua antes y después de cada muestra. 

Por favor antes de probar el yogurt conteste las siguientes preguntas: 

Atributo Escala 
Código de muestra 

738 153 502 914 267 391 

1. Apariencia Me disgusta mucho       

Me disgusta levemente       

No me gusta ni me disgusta       

Me gusta levemente       

Me gusta mucho       

2. Color  Me disgusta mucho       

Me disgusta levemente       

No me gusta ni me disgusta       

Me gusta levemente       

Me gusta mucho       

3. Olor  Me disgusta mucho       

Me disgusta levemente       

No me gusta ni me disgusta       

Me gusta levemente       

Me gusta mucho       

 

Anexo 6. Hoja de evaluación sensorial (Prueba nivel de agrado) 
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Por favor pruebe el yogurt y conteste las siguientes preguntas: 

Atributo Escala 
Código de Muestra  

738 153 502 914 267 391 

4. Sabor  Me disgusta mucho       

Me disgusta levemente       

No me gusta ni me disgusta       

Me gusta levemente       

Me gusta mucho       

5. Viscosidad  Me disgusta mucho       

Me disgusta levemente       

No me gusta ni me disgusta       

Me gusta levemente       

Me gusta mucho       

6. Acidez  Me disgusta mucho       

Me disgusta levemente       

No me gusta ni me disgusta       

Me gusta levemente       

Me gusta mucho       

6. Dulzor   Me disgusta mucho       

Me disgusta levemente       

No me gusta ni me disgusta       

Me gusta levemente       

Me gusta mucho       

6. Aceptación 

en general 

Me disgusta mucho       

Me disgusta levemente       

No me gusta ni me disgusta       

Me gusta levemente       

Me gusta mucho       

Recomendaciones: -

______________________________________________________________________ 

______________________________________________________________________ 

¡GRACIAS POR SU COLABORACIÓN! 
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Anexo 7. Hoja de evaluación sensorial. (Prueba de preferencia) 

UNIVERSIDAD POLITÉCNICA ESTATAL DEL CARCHI 

Facultad de Industria Agropecuarias y Ciencias Ambientales 

Ingeniería en alimentos 

                    HOJA DE EVALUACIÓN SENSORIAL 
 

Institución: _________ Fecha: _______ Edad: ______   Género: Femenino             Masculino 

La siguiente evaluación hace referencia al proyecto de investigación denominado “Determinación del perfil 

nutricional de yogurt con probiótico Bifidobacterium spp. formulado con jalea de uvilla y harina de quinua”, 

por lo que se agradece seguir las siguientes instrucciones para su evaluación sensorial. 

Instrucciones: Indique con una “X” su aceptación al probar cada muestra de yogurt presentada. 

Muestra  Acepta: SI   NO 

                                                      914          _____  _____ 

                                                      502          _____  _____ 

Comentarios: -
__________________________________________________________________________________ 
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 Anexo 8. Resultados del análisis proximal del yogurt base (Patrón). 
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Anexo 9. Resultados del análisis proximal del yogurt con probiótico Bifidobacterium spp. 

formulado con jalea de uvilla y harina de quinua. 
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Anexo 10. Resultados del contenido de potasio y calcio del yogurt base (Patrón). 
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Anexo 11. Resultados del contenido de potasio y calcio del yogurt con probiótico 

Bifidobacterium spp. formulado con jalea de uvilla y harina de quinua. 
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Anexo 12. Evidencias fotográficas. 

 

 
Figura 4. Uvillas 

  

 
Figura 7. Escaldado de las uvillas. 

  

 

 

 

Figura 5. Pesado de uvillas. Figura 6. Lavado de las uvillas. 

Figura 8. Pesado de uvillas peladas. 
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Figura 11. Pesado del zumo de uvillas. 

 

 

Figura 9. Peso de cáscara de las uvillas. Figura 10. Cernido del zumo de uvilla. 

Figura 12. Pesado de azúcar. 

Figura 13. Pesado de azúcar con CMC. 
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Figura 14. Concentrado de uvilla. 

 
 

  

Figura 15. Jalea de uvilla. 

Figura 16. Leche entera pasteurizada. Figura 17. Análisis de leche entera. 
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Figura 22. Pesado de cultivo iniciador. 

 

 

 

 

 

Figura 18. Calentamiento de la leche. Figura 19. Pesado de azúcar. 

Figura 20. Pesado de harina de quinua. Figura 21. Pesado de probiótico. 

Figura 23. Adición de azúcar, harina de quinua 

y fermentos. 
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Figura 24. Tratamientos de yogurt saliendo de la estufa. 

 
Figura 25. Enfriamiento del yogurt. 

 

 
Figura 27. Tratamientos de yogurt codificados para realizar la evaluación sensorial. 

 

Figura 26. Acidez titulable del yogurt. 
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        Figura 28. Muestras para degustación y hoja para la evaluación sensorial. 

 

 

 
     Figura 29. Degustación realizada a docentes de la carrera de Ingeniería en Alimentos. 
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                 Figura 30. Mejor tratamiento. 

          

 

 

 
     Figura 31. Análisis microbiológico del mejor tratamiento. 
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             Figura 32. Placas Petrifilm. Recuento de E.coli/Coliformes Totales. 

 

 
             Figura 33. Placas de Petrifilm. Recuento de hongos y levaduras. 

 

 
             Figura 34. Placas de Petrifilm. Recuento de Staphilococcus aereus. 
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Anexo 13. Resultados del análisis sensorial realizado por 11 jueces semi-entrenados. Primera fase.  

N° de jueces Tratamiento Apariencia Color Olor Sabor Viscosidad  Acidez Dulzor Aceptación global 

1 T1 2 5 4 5 3 4 4 4 

2 T1 3 3 2 2 4 1 1 4 

3 T1 1 2 1 3 1 1 1 1 

4 T1 1 5 3 2 2 3 3 2 

5 T1 2 5 4 4 4 4 3 3 

6 T1 3 2 2 3 3 2 2 3 

7 T1 5 5 5 5 3 4 4 4 

8 T1 2 2 4 3 2 3 2 3 

9 T1 2 0 3 3 3 3 5 4 

10 T1 2 3 4 4 3 2 2 2 

11 T1 2 4 5 4 5 5 4 5 

1 T2 5 5 5 5 5 5 5 5 

2 T2 5 5 4 5 5 5 4 5 

3 T2 3 2 2 3 1 3 1 1 

4 T2 5 5 3 4 5 5 4 4 

5 T2 4 5 4 3 4 4 5 2 

6 T2 5 5 3 5 5 3 5 5 

7 T2 5 5 4 4 5 4 4 4 

8 T2 5 5 3 2 3 3 2 4 

9 T2 5 5 3 5 5 3 4 4 

10 T2 5 4 4 5 5 3 5 5 

11 T2 5 5 5 5 5 5 5 5 

1 T3 2 5 4 1 3 1 4 1 

2 T3 3 3 3 1 1 1 1 1 

3 T3 1 1 2 1 1 1 1 1 
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N° de jueces Tratamiento Apariencia Color Olor Sabor Viscosidad  Acidez Dulzor Aceptación global 

4 T3 2 5 5 2 2 2 2 2 

5 T3 2 3 4 3 3 4 5 4 

6 T3 2 2 3 3 2 3 3 3 

7 T3 5 5 5 3 4 3 3 3 

8 T3 3 2 3 4 3 4 3 3 

9 T3 1 2 1 4 2 4 3 3 

10 T3 3 3 3 4 3 3 4 4 

11 T3 5 5 5 5 5 5 5 5 

1 T4 4 5 5 5 3 4 4 5 

2 T4 3 3 2 3 3 4 1 3 

3 T4 1 2 1 4 1 4 3 3 

4 T4 4 5 3 3 3 3 3 3 

5 T4 5 5 4 4 4 0 4 4 

6 T4 4 5 4 4 5 3 5 5 

7 T4 5 5 5 4 3 4 4 4 

8 T4 5 3 4 5 5 4 5 5 

9 T4 0 3 0 3 0 3 5 4 

10 T4 3 3 2 2 3 2 2 2 

11 T4 4 5 5 5 5 5 5 5 

1 T5 4 5 4 4 3 4 4 4 

2 T5 3 3 2 2 1 1 1 1 

3 T5 2 1 1 2 1 1 1 1 

4 T5 4 5 3 5 5 5 5 5 

5 T5 3 4 4 4 4 5 5 4 

6 T5 4 4 3 4 4 3 4 5 

7 T5 5 5 5 3 4 3 3 3 



108 
 

N° de jueces Tratamiento Apariencia Color Olor Sabor Viscosidad  Acidez Dulzor Aceptación global 

8 T5 4 3 3 4 4 3 2 4 

9 T5 4 4 5 5 5 2 4 4 

10 T5 2 2 4 5 4 4 5 4 

11 T5 5 5 5 4 5 4 5 5 

1 T6 0 5 4 4 3 4 4 4 

2 T6 3 3 2 2 1 1 1 2 

3 T6 1 1 2 1 1 1 1 1 

4 T6 2 5 3 2 2 2 2 2 

5 T6 1 3 3 4 2 4 5 4 

6 T6 5 5 5 4 4 3 3 4 

7 T6 5 5 5 3 5 3 3 3 

8 T6 2 3 3 2 2 2 3 2 

9 T6 3 1 3 2 4 5 3 3 

10 T6 2 2 2 3 2 2 2 3 

11 T6 5 5 5 4 5 4 4 5 
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Anexo 14. Resultados del análisis sensorial realizado por 60 jueces no entrenados. Segunda 

fase. 

N° de jueces Tratamiento Si No 

1 T2 1 0 

2 T2 1 0 

3 T2 1 0 

4 T2 1 0 

5 T2 1 0 

6 T2 1 0 

7 T2 1 0 

8 T2 1 0 

9 T2 1 0 

10 T2 1 0 

11 T2 1 0 

12 T2 1 0 

13 T2 1 0 

14 T2 1 0 

15 T2 1 0 

16 T5 1 0 

17 T5 1 0 

18 T5 1 0 

19 T5 1 0 

20 T5 1 0 

21 T5 1 0 

22 T5 1 0 

23 T5 1 0 

24 T5 1 0 

25 T5 1 0 

26 T5 1 0 

27 T5 1 0 

28 T5 1 0 

29 T5 1 0 

30 T5 1 0 

31 T5 1 0 

32 T5 1 0 

33 T5 1 0 

34 T5 1 0 

35 T5 1 0 

36 T5 1 0 

37 T5 1 0 

38 T5 1 0 

39 T5 1 0 

40 T5 1 0 
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N° de jueces Tratamiento Si No 

41 T5 1 0 

42 T5 1 0 

43 T5 1 0 

44 T5 1 0 

45 T5 1 0 

46 T5 1 0 

47 T5 1 0 

48 T5 1 0 

49 T5 1 0 

50 T5 1 0 

51 T5 1 0 

52 T5 1 0 

53 T5 1 0 

54 T5 1 0 

55 T5 1 0 

56 T5 1 0 

57 T5 1 0 

58 T5 1 0 

59 T5 1 0 

60 T5 1 0 

 

 


