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RESUMEN

El objetivo del siguiente trabajo fue determinar las caracteristicas del yogurt tipo | elaborado a base
de la sustitucion parcial de leche de coco (Cocus nucifera L), se desarroll a traves de determinar las
caracteristicas nutricionales, microbiolégicas y bioquimicas del yogurt elaborado con leche de coco;
analizar el efecto de las formulaciones y, analizar los costos de produccidny la rentabilidad. Se utilizé
un método deductivo, inductivo y analitico, en base a la informacion bibliografica de diferentes
investigaciones nacionales e internacionales disponibles en el entorno virtual tales como: revistas
indexadas y repositorios de las universidades. Determinandose que el Yogurt de coco posee 2,90 %
de proteina, 15 % de grasa, 8 % de sdlidos no grasos y un pH de 4,60, no se reportan presencia de
microorganismos patdgenos en las investigaciones de yogurt de coco, aunque se observa una baja
calificacion sensorial otorgada por los catadores al yogurt de coco y su beneficio costo de 1,30
ddlares. Concluyéndose que él yogurt de coco es inocuo, nutritivo, dietético y rentable, siendo
necesario mejorar las caracteristicas sensoriales en futuras investigaciones en la carrera de Industrias

Pecuarias de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo.

Palabras claves: <YOGURT>, <FERMENTO>, <COCO (Cocus nucifera L)>, <PROTEINA>,
<GRASA>, <pH>.

L U I S Firmado digitalmente por
LUIS ALBERTO CAMINOS
VARGAS

A |_ B E RTO Nombre de reconocimiento

(DN): c=EC, I=RIOBAMBA,

serialNumber=0602766974,
CA M I N OS cn=LUIS ALBERTO CAMINOS

VARGAS

R Fecha: 2021.09.02 08:18:34
VARGAS &«

1700-DBRA-UTP-2021



ABSTRACT

The objective of this research work was to determine the characteristics of type | yogurt with
coconut milk (Cocus nucifera L) partially used. It was developed by determining the nutritional,
microbiological and biochemical characteristics of the yogurt with coconut milk, analyzing the
effect of formulations and examining the production costs and profitability. A deductive,
inductive and analytical method was used based on bibliographic information from different
national and international research works available in the virtual environment such as: indexed
journals and university repositories. It was determined that coconut yogurt has 2.90% protein,
15% fat, 8% non-fatty solids and a pH of 4.60. The presence of pathogenic microorganisms is
not reported in coconut yogurt research although, a low sensory rating was scored by tasters. Its
cost benefit was $ 1.30. It was concluded that coconut yogurt is safe, nutritious, dietary and
profitable. It is necessary to improve the sensory characteristics in future research carried out in

the Department of Animal Science of the Higher Polytechnic School of Chimborazo.

Keywords: <YOGURT>, <FERMENT>, <COCONUT (Cocus nucifera L)>, <PROTEIN>,
<FAT>, <pH>.
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INTRODUCCION

El yogurt es un derivado lacteo, obtenido por la fermentacion de la leche entera, semidescremada
0 descremada, gracias a la inclusion de bacterias acido lacticas durante un periodo de termo
incubacion en la cual la lactosa se transforma en acido lactico, compuestos carbonilicos, acidos
grasos volatiles, aminoécidos y alcoholes; permitiendo coagular a la caseina y cambiar su

estructura, dando lugar a la leche fermentada adquirir caracteristicas organolépticas particulares
(Mendoza, 2015, pp. 6-7).

Una de las caracteristicas del yogur es que es una fuente de calcio, magnesio y fésforo importantes
en el organismo de los consumidores, lo novedoso es que estos minerales estdn en mayor
proporcion que en la secrecion lactea. Los microorganismos gque fermentan la leche hacen mas

digestiva, incrementa la cantidad de minerales, disminuye el contenido de colesterol (Textos
Cientificos.com, 2007, pp. 20-40).

Una de las propiedades del yogur es la capacidad de regenerar la flora intestinal posterior a
problemas causados por una mala alimentacion y, sobre todo, por infecciones y el uso de
medicamentos. Existe estudios de sustitucion de la leche de vaca por la leche de coco debido a
las propiedades beneficiosas que estan ligados a su alto contenido de probiéticos, que hace que
se conserven la buena salud del tracto digestivo, mejorando el microbiota intestinal, ademas, de

aportar con vitaminas, minerales y compuestos antioxidantes (Textos Cientificos.com, 2007, pp. 20-40).

Por otro lado, la leche de coco antes de su maduracion posee acidos esenciales con propiedades
nutricionales semejantes al yogurt natural el mismo que al incluir a este derivado lacteo mejora

su valor nutritivo (Loayza, 2019, pp. 1-24).

Basado en estos principios de investigacion se establecid estos objetivos especificos: a)
determinar las caracteristicas nutricionales, microbiolégicas y bioquimicas del yogurt elaborado
con leche de coco, b) analizar el efecto de las formulaciones y, ¢) Analizar los costos de

produccion y la rentabilidad del yogurt con sustitucion de leche de coco.



CAPITULO |

1. MARCO TEORICO REFERENCIAL

1.1. ElYogurt

La leche de vaca entera, semidescremada o descremada sometida a un proceso de coagulacién
por Lactobacillus bulgaricus y Spreptococcus thermophillus se denomina yogurt, gracias a la
fermentacion de la lactosa en 4&cido lactico que contribuye con la disponibilidad de

microorganismos en el sistema digestivo, macro y micronutrientes
(Alviar, J., 2010, pp. 765-803; NTE, INEN 2011, pp. 1-10, Wikipedia).

El yogur es una leche coagulada producida por la fermentacion lactica acida, propiciada por
Lactobacillus bulgaricus y Streptococus thermophilus, de la leche pasteurizada. La presencia de
microorganismos del yogurt debe ser viables y abundantes (NANOPDF.COM, 2018, pag., 1-8).
El yogur en la actualidad se considera un producto popular. Tiene caracteristicas nutritivas de
facil digestion. Las bacterias &cido-lacticas constituyen un conjunto de microorganismos
benéficos, con similares, que producen acido lactico, una de las propiedades mas destacables es
su capacidad para regenerar la flora intestinal, propiciada por una mala alimentacién, presencia
de infecciones y abuso de medicamentos (Textos Cientificos.com, 2007, pp. 20-40).

Con la finalidad de solucionar la intolerancia a la lactosa de la leche de vaca, han elaborado yogurt
a base de leche de coco tratando de mantener perfil organoléptico del yogurt, sustituyendo la
materia prima con leche de coco para elaborar el yogurt con la utilizacion de fermentos lacticos.
Inicialmente se ha elaborado yogurt artesanal utilizando ingredientes naturales tales como la leche
de coco en la formulacion que en un medio de microorganismos lacticos da lugar a la

fermentacidn, hasta obtener el aspecto del yogurt (Baquero y Gutiérrez, 2018, pp. 14-48).

En el yogurt se incluye fibra y se reduce la grasa (Diaz et al. 2004, pp. 287-305) con la finalidad de
evaluar el efecto que causa sobre las propiedades fisicogquimicos, determinandose que la sinéresis
disminuye al aumentar fibra y reducir la grasa de la materia prima (leche); de la misma manera
se observa que el coeficiente de consistencia incrementa y el flujo disminuye al aumentar la fibra.
Concluyéndose que la inclusion de sélidos y reduccidn de grasa favorece a la sinéresis y aumentar

la viscosidad.

Asi mismo separaron el suero del yogurt (Lee y Lucey, 2006, pp. 2374-2385) con la finalidad de evitar
la presencia de suero sobre la superficie del gel; reportdndose que a menor temperatura de
2



incubacion (40 °C) tiene mucho que ver en esta condicion fisica del yogurt, identificAndose que

a mayor proporcion de inoculacion (3-4 %) se presenta un efecto significativo.

Por otro lado, sefialan que la textura como caracteristica sensorial durante el almacenamiento
(Salvador y Fiszman, 2004, pp. 4041-4066) observan un incremento en la sinéresis en las 3 temperaturas,
observandose que el incremento es notorio durante los primeros dias de conservacién y al aplicar

temperaturas mas elevadas.

1.1.1. Tipos de yogurt

a. Tipol

El yogurt tipo | es resultado de la fermentacion de la leche entera, por lo tanto, dispone de todos

los nutrientes y bioelementos que secreta la glandula mamaria luego del parto (Carpio, L. 2001, pp.
16-97).

b. Tipoll

El yogurt tipo 1l se caracteriza por ser elaborado con leche semidescremada o semidesnatada, por
tal razdn sus caracteristicas son diferentes al yogurt tipo I, incluso entre ellos varia puesto que la
proporcién de extraccion de la grasa no es exacta por lo tanto sus caracteristicas fisicoquimicas
se ven afectadas, principalmente en el contenido de grasa, a este yogurt también se considera

como dietético por su bajo contenido de grasa (Carpio, L. 2001, pp. 16-97).

c. Tipo Il

El yogurt tipo 111 se caracteriza por elaborarse con leche descremada, por lo tanto, se considera
dietética, por consiguiente, el contenido de grasa en cero y sus caracteristicas fisicas van a variar,

principalmente en su viscosidad (Carpio, L. 2001, pp. 16-97).
d. Natural
El Yogurt natural es un derivado lacteo sin la inclusion de fruta, azcar o edulcorantes y este

puede ser de tipo I, Il o Il dsea de leche entera, semidescremada y descremada, segun estas

caracteristicas la calidad en cuanto a compuestos nutricionales varia (Carpio, L. 2001, pp. 16-97).



e. Con fruta

En el yogurt se puede adicionar pulpa o zumo de fruta natural con la finalidad de dar un valor
agregado, a la vez proporcionar ciertos compuestos nutricionales en este derivado lacteo, esta
adicion extra de un producto natural hace que su composicidn nutricional se vea alterada segun

el tipo de fruta y forma de aplicacion (Carpio, L. 2001, pp. 16-97).

f. Azucarado

El yogurt azucarado Unicamente es aquel en el cual se le adiciona azucares comestibles como
sacarosa y/o glucosa, este puede ser de tipo I, 11 o I, por ende, sus caracteristicas fisicoquimicas
van a variar (Carpio, L. 2001, pp. 16-97).

g. Edulcorado

En los ultimos afios el endulzado y color del yogurt se puede modificar e los alimentos, con la
adicion de edulcorantes naturales o sintéticos, tales como sorbitol, sacarina, razén por la cual la
calidad del producto varia considerablemente incluso porque se puede hacer con leche entera,

semidescremada o descremada (Carpio, L. 2001, pp. 16-97).

h. Saborizado o aromatizado

El yogurt saborizado o aromatizado es el producto de la fermentacion de la leche entera,
descremada o semidescremada, saborizada o aromatizada con productos naturales o sintéticos

disponibles en el mercado (Carpio, L. 2001, pp. 16-97).

i.  Con otros ingredientes

En el proceso de elaboracion del yogurt se pueden utilizar diversos insumos como las hortalizas,
miel, chocolate, cacao, frutos secos, coco, café, cereales, especias y ingredientes naturales.

Cuando se utiliza café el contenido méaximo de cafeina ser4 de 200mg/kg, en el producto final
(Carpio, L. 2001, pp. 16-97).

j. Yogurt por el proceso

El yogurt por su proceso puede ser: batido (fermentada en un tanque, batida y envasada luego de
un batido), aflanado (luego de la pasteurizacion el yogurt es fermentado en el envase), fluido
4



(yogurt batido luego de la coagulacion) y concentrado (incubado y enfriado en tanque, luego

envasado) (Osco & Alanoca, 2019, pp. 15-30).

1.1.2. Calidad del Yogurt

La calidad del yogurt esta relacionada con la calidad de la materia prima, de los procesos de
elaboracién, principalmente de la higiene personal y las buenas practicas de manufactura

utilizados (Flores, 2015, pp. 20-28).

a. Fisicoquimicas

Las propiedades fisicas del yogurt varian segun el tipo de yogurt, ademéas del procesamiento
térmico, las caracteristicas varian drasticamente, tales como: La viscosidad: el yogurt cuenta una
mayor viscosidad que el agua, debido a la presencia de la materia grasa en estado globular y las
macromoléculas proteicas, estas provocan una viscosidad baja mas aun cuando se incrementa la
temperatura. Capacidad de retencion de agua: Las proteinas como la caseina tiene una gran
capacidad de gelificacion. Y el indice de hidratacién proteico conocido como la capacidad de

proveer cierto grado solventacién (QuimiNet, 2011, pp. 30-38).

El yogurt elaborado con leche entera de vacas contiene: un 88,50 % de agua, 3,50 % de proteinas,
1,80 % lipidos, 5,00 % gllcidos y un total de 49 calorias por cada 100 gramos de producto. Las
vitaminas que se encuentra en el yogurt son, A, B1, B2, B6, B12, D y |. Ademas, elementos

minerales como: el calcio, el fésforo, el potasio y el sodio (Admin, 2018, pp. 70-90).

b. Microbiol6gicas

La presencia de microorganismos en el yogurt, Kumis, Kefir, leche cultivada, fermentada debe
estar contemplada dentro de las bacterias probidticas en una cantidad de 10° UFC/g ademas de
levaduras en una proporcién de 10* UFC/g en el kefir y Kumis como minimo y como méaximo
toleran la presencia de coliformes totales y recuento de mohos y levaduras en 10 UFC/g a 30 °C

y no toleran la presencia de coliformes fecales y Staphilococcus aureus. (Normas INEN 2 395, 2011,
pp. 1-10).

c. Organolépticas

Los alimentos tales como los derivados lacteos han sido objeto de estudio heddnicos,
microbiol6gicos y nutricionales, segun el tipo de yogurt, el yogurt batido debe tener una superficie
5



homogénea, suficientemente batido sin separacion del suero, un color correspondiente al
colorante, las condiciones de apariencia fresca, el olor debe ser &cido tipico del saborizante
adicionado, el sabor tipico, agradable y medianamente &cido y una consistencia cremosa, viscoso
al tratarse de un yogurt tipo | (Alviar, 2010, pp. 756-803) Y, segun el tipo de yogurt las caracteristicas

organolépticas varian considerablemente.

1.2.  Elaboracioén del yogurt

(Marcalla y Tenorio, 2018, pp. 22-76) sefialan que la elaboracién del yogurt técnicamente elaborado
tiene sus pasos los cuales tienen que cumplir sus tiempos y movimientos para lograr un producto

de calidad iniciando en la recepcion de la leche y el respectivo control de calidad.

1.2.1. Control de calidad de la materia prima

La leche de vaca es la materia prima del yogurt, la misma que debe cumplir con las diferentes
condiciones fisico, quimica, microbioldgicas y organolépticas, aunque las caracteristicas
nutricionales varian segun la raza de la vaca, asi tenemos una mayor variacion en la grasa, Proteina

y solidos totales, mientras que la lactosa, cenizas y sélidos no grasos tiene una variacion baja
(Gonzales, Molina, & Coca, 2010, pp. 1-10).

Tabla 1-1: Composicién nutricional de la leche de diferentes razas lecheras

Brown Media
Ayshire Guernsey Holstein Jersey Swis XS C.V.%
Grasa 4,00 4,95 3,40 537 4,01 435+0,80 18,34
Proteina 3,53 3,91 3,32 392 361 366+026 7,04
Lactosa 4,67 4,93 4,87 493 5,04 489+0,14 2,79
Cenizas 0,68 0,74 0,68 0,71 0,73 0,71+£0,03 3,92
So6lidos no grasos 8,90 9,40 8,86 954 9,40 922+0,32 343
Sélidos totales 1290 14,35 12,26 1491 1341 13,57+ 1,07 7,90

Fuente: Modificado de Gonzales, Molina, & Coca, 2010, pp. 1-10.
CV: Coeficiente de variacion en porcentaje, x: media y s: desviacion estandar.

1.2.2. Recepcion

Para la recepcion de la leche en la planta de industrializacion, se debe realizar una evaluacion
organoléptica: si esta secrecion lactea cumple con las caracteristicas organolépticas aceptables,

se procede al siguiente paso, caso contrario se rechaza. Las pruebas de calidad de la leche se



realizan las méas convenientes para garantizar que cumpla con sus estandares de calidad y sea apta
para el procesamiento. Si la leche se encuentra en los rangos normales el producto se obtendra de

calidad (zamoran, 2010, pp. 6-49).

1.2.3. Pasteurizacion

La pasteurizacién es un proceso térmico combinado en donde la temperatura cambia de 4 a 80
grados centigrados por un periodo de 15 segundos, cuyo propdésito es destruir la presencia de
microorganismos patdgenos que se encuentran en la leche cruda. Aunque también disminuye la
flora asociada, este proceso prolonga la vida del producto sin alterar la composicion nutricional y

sus caracteristicas sensoriales (Tortora, Funke, & Case, 2007, pp. 55-74 y Guaraca & Guaraca, 2019, pp. 7-20).

1.2.4. Inoculacién

Una vez pasteurizada la leche, la temperatura de la materia prima debe estabilizarse a 42 grados
centigrados para adicionar el cultivo liofilizado de bacterias S. thermophilus y L. bulgaris y

homogenizar (Vera, 2011, pp. 44-70).

1.2.5. Incubaciény fermentacion

Posterior a la inoculacion la leche debe mantener por un espacio de tiempo de 6 horas a la
temperatura de inoculacién, tiempo en el cual se produce acido lactico entre 0.70 y 1.10 grados o
un pH de 4,5 que contribuye a la hidratacién de las proteinas que permite la consistencia del

yogurt mientras que pH < a 4,00 favorece la concentracion del coagulo conocido como sinéresis
(Vera, 2011, pp. 44-70).

1.2.6. Enfriamiento post fermentacion

El producto fermentado con una acidez deseada se procede a bajar la temperatura por un lapso de
4 horas hasta que llegue a 10 grados centigrados y luego ingresar el producto a refrigeracion y

estabilizar a 4 grados centigrados para lograr una firmeza del yogurt (Hernandez, 2003, pp. 219).

1.2.7. Envasado

Una vez que el yogurt ha sido enfriado, se puede colocar el saborizante y colorante o a su vez la
fruta para posteriormente proceder a empacar y conservar durante 30 dias con la finalidad de
mejorar la vida de anaquel del producto (Hernandez, 2003, pp. 219).
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1.3.  Materia Prima (Leche)

La leche es la secrecion de la glandula mamaria de una hembra luego del parto en forma de una
emulsion de grasas en agua estabilizada en una dispersion coloidal de proteinas, sales, vitaminas,
azucares, enzimas, hormonas, anticuerpos constituyendo una sustancia compleja que se utiliza
para la alimentacion de las crias luego del nacimiento (De Brito, 1997, pp. 66, Burdiles et al, 2004, pp. 85,
Magarifios, 2010, pp. 96) la misma que es utilizada en la industria de derivadas lacteos tales como

variedad de quesos, yogurt y manjar.

La leche tratada industrialmente, ha supuesto un gran alcance en la nutricion del ser humano,
Contribuye mejorar notablemente la salud de la poblacion. Desde tiempos inmemorables se
considera que la leche es un alimento completo y equilibrado, proporciona un elevado contenido
caldrico, aporta proteinas de alto valor bioldgico, grasas, vitaminas liposolubles, vitaminas del
complejo B y minerales, especialmente calcio y fésforo (Foods Standards Agency, 2002, pp. 1-24). La
suma de todos los componentes de la leche permite conocer el valor nutricional y su equilibrio o
balance nutritivo (Agostoni y Turck, 2011, pp. 594-600). Cuantitativamente el agua es el principal
elemento de la leche, su contribucién es cercana al 90% en la vaca, razén por lo que se considera
una bebida nutritiva (Drewnowski et al., 2010, pp. 91: 1095), La leche dispone de proteinas facilmente
digeribles y de alto valor bioldgico, aportan los aminoacidos y cubren los requerimientos del ser
humano. Los fragmentos de proteinas estan formados a partir de la digestién parcial de estas
proteinas razon por lo que el valor nutricional puede absorber a través de la mucosa intestinal
(Alimentacion Saludable, 2007, pp. 5-68). Tiene una actividad a nivel gastrointestinal, se considera

inmunomoduladores, sus propiedades son antimicrobianas, antihipertensivas y antitrombdticas
(Birgisdottir et al., 2002, pp. 240-245 & Raikos y Dassios, 2014, pp. 91-101).

1.3.1. Tipo de leche

a. Leche entera fresca

La leche fresca es la secrecion de la glandula mamaria recién obtenida cuya temperatura esta a la
del organismo de la vaca, la misma que no ha sufrido procesos de transformacién alguno o
adulteraciones, su calidad depende de la higiene del ordefio, la salud del animal y el tiempo de

ordefio (Rodriguez, 2006, pp. 54-75).



b. Leche entera fria

La leche fria es la leche cruda almacenada por un espacio de al menos 30 minutos a una
temperatura de 2 a 4 grados centigrados con la finalidad de evitar la proliferacion de

microorganismos (Guaraca & Guaraca, 2019, pp. 7-20).

c. Leche homogenizada

El contenido de glébulos grasos de la leche de vaca se caracteriza por ser heterogéneos, los
mismos que se precipitan a la superficie por su peso molecular, y tamafo de la particula, el
proceso de homogenizacion de la leche consiste en someter a la leche a la centrifugacion y presion

y propiciar que la leche logre una estrecha abertura conocida como valvula de homogenizacion
(Babcock, 1947 & Birollo, 2003, pp. 45).

d. Leche pasteurizada

La leche pasteurizada es aquella que se a sometido a un proceso térmico de cambio brusco de
temperatura sin que llegue a la ebullicién y a la congelacion desde 4 a 63 grados centigrados por
el lapso de 30 minutos. También se han sometido a estos procesos térmicos a mayor temperatura

sin embargo el tiempo es menor (Tortora, Funke, & Case, 2007, pp. 55-74 y Martinez & Rosenberger, 2013,
pp. 32, 17).

e. Descremada

La leche descremada es aquella que se ha extraido el total de la grasa, (SAN, 2018, pp. 1-10),

considerandose que es una leche dietética.

f.  Semidescremada

La leche semidescremada es aquella que se ha extraido a menos el 50 por ciento la grasa, (SAN,
2018, pp. 1-10), de esta manera la leche descremada no tiene un contenido de grasa uniforme sino
de la raza.

1.4. El Coco (Cocus musifera L)

A la palma de coco (Cocos nucifera L.) se ha conocido desde tiempos ancestrales el “arbol de la

vida”, debido a su valor de uso multiple, se encuentra en el doceavo lugar de las especies
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alimenticias importantes para el hombre. Se ha cultivado desde hace miles de afios y su dispersion
es amplia, en la actualidad existe un debate sobre su origen geogréafico. El coco es considerado la
joya de los tropicos, el cultivo arb6reo mas importante del mundo, se estima una superficie de
3,000 millones de hectareas cultivadas, involucra a 13 millones de personas directa o
indirectamente con los productos (Borgtoff & Balslev, 1993, pp. 158). De la cubierta del fruto utiliza la
fibra para la fabricacion de fibras textiles y aislantes térmicos; el endocarpio se utiliza como
combustible, vasija o recipiente; también se obtiene carbon de calidad. El agua es una bebida
refrescante; la pulpa se puede comer o a menudo se muele y se filtra a presion en un lienzo, la
leche de coco tiene un agradable sabor; los principales productos de la pulpa son: el aceite y la
copra. De las inflorescencias se obtiene un jugo, o se fermenta para elaborar una bebida
alcohdlica. Las hojas y troncos son usados para materiales de construccion; las hojas se usan para
techos, cesteria y sombreros; los peciolos y nervaduras sirven para cercos, bastones y escobas. El
aceite es empleado en la industria de oleo quimicos, de esta manera se puede apreciar que su

utilizacion es maltiple (Ohler, 1984, pp. 240; Persley, 1992, pp. 156).

1.4.1. Clasificacion taxonémica

Cocos nucifera L. corresponde a la familia Palmae. EI nimero de cromosomas es 2n = 32. Se
considera una planta monopddica y mide 12 a 25 m de alto. Su tallo es estipitoso; generalmente
en la base es mas ancho, y mide alrededor de 80 cm de didmetro; y la porcion superior del tronco
alcanza los 30 cm. Sus hojas terminan en un apice formando un penacho. Los peciolos miden de
90 a 150 cm de largo y se disponen en forma envolvente formando una estructura fibrosa al tallo.
Las hojas tienen una longitud de 1,8 a 6 m; son pinnadas con foliolos de 60 a 90 cm de largo
(Loria, 1993, pp. 132). Tiene flores masculinas y femeninas formando una inflorescencia envuelta

por una bréactea.

La palma de coco (Cocos nucifera L.) corresponde a la siguiente clasificacion taxonémica:
- Reino: Plantae
- Tribu: Cocoeae
- Subtribu: Butiinae
- Orden: Palmales
- Familia: Palmae
- Subfamilia: Cocowsideae
- Clase: Monocotyledoneae
- Género: Cocos

- Especie: Nucifera
Fuente: Lizano 2005, pég., 7-46.
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1.4.2. Elfruto

El fruto es una drupa, que consta de la epidermis lisa, el mesocarpo espeso conocido como estopa,
del cual se obtiene la fibra. Al interior se encuentra el endocarpio que se caracteriza por una capa
fina y dura de color marrén méas conocida como hueso, envuelve al albimen o copra que forma
la cavidad donde se aloja el albumen liquido, y el agua de coco. EI embrion se ubica a los dos

orificios del endocarpo, envuelto por el albimen soélido (Lizano, 2005, pp. 7-46).

La porcion dura del fruto (endocarpio) es utilizada para fabricar diversos artesanias caseras y
objetos artisticos, de la misma manera tableros de aglomerado. Tiene una estructura similar a las
maderas, su alto contenido de lignina y menor de celulosa permite su utilizacion como
combustible y carbén activado, por su capacidad para fijar cloro libre, particulas de Fe,
compuestos organicos aromaticos y sabores, también se utiliza como filtros para purificar el agua,
descolonizador y adsorbente de malos olores, recuperacion de solventes en lavado en seco y
purificador de oro (Granados y Lépez, 2002, pp. 39-48).

a. Semilla

En los sitios donde se adapta el cultivo de palma, los pobladores obtienen de la semilla, la parte
blanca que utilizan como base de platillos, antojos y postres. Del fruto fresco obtienen la bebida
refrescante. Ultimamente ha sido utilizada por fisi6logos y consideran que es un vegetal promotor
de crecimiento. La porcion carnosa madura y seca lo hacen tiras delgadas para la elaboracion de
dulce de coco, de la misma manera la carnosidad blanca se pulveriza, pasteuriza y se empaca para

utilizar en la industria de la confiteria (Granados y Lépez, 2002, pp. 39-48).

b. Leche de coco

La leche de coco es una fuente de fibra que ayuda a mantener los niveles de potasio el mismo que
ayuda al metabolismo en el organismo del ser humano, permite el equilibrio intracelular en la
bomba sodio potasio. Desde ese punto de vista, el potasio es esencial en la dieta de los seres vivos;
su carencia causa debilidad muscular, confusion mental y problemas en el corazén. La pulpay la
leche de coco ayuda a prevenir los efectos derivados de la deficiencia de potasio, de esta manera
evita la insuficiencia neuromuscular, problemas en el sistema respiratorio y enfermedades
cardiovasculares. Se considera que la leche de coco se obtiene mezclando el agua con el
endospermo de coco maduro. Es necesario diferenciar entre la leche de coco y el agua de coco, el

agua de coco es liquida y natural y se ubica en la cavidad central del coco, mientras que la leche
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se obtiene de la pulpa triturada, su color y sabor se atribuye a su alto contenido de azlcares y

aceites (Pérez, 2016, pp. 51).

Es el extracto blanco obtenido de la filtracion de la carne molida se comercializa como liquido y

en polvo. Es de uso comun en las recetas gastrondémicas. En Filipinas elaboran miel de coco y

mezclan leche de coco y azUcar. En Indonesia, es un producto “tempeh”, obtenido a través de la

fermentacion de la leche de coco utilizando un cultivo de bacterias.

c. Caracteristicas de la copra de coco

La copra que es parte del fruto posee diferentes compuestos nutritivos, del cual se obtiene la leche

de coco de la misma manera del agua de coco (Tabla 2-1y 3-1).

Tabla 2-1: Contenido Nutricional del Agua de Coco. (para 100 ml).

Componente Unidades Contenido
Energia Kcal 20
Proteina g 0,1
Carbohidratos G 55
Lipidos G 0,05
Sodio mg 25
Potasio mg 160
Cloro mg 20
Calcio g 5
Faésforo mg 0,5
Magnesio mg 0,45

Fuente: Lizano, 2005, pp. 7-46.
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Tabla 3-1: Contenido Nutricional de la Copra o Carne de Coco Tierna y Madura.

Componente Unidades Contenido

Fresco Maduro
Agua G 80,60 51,90
Lipidos g 5,50 26,10
Carbohidratos g 11,00 15,10
Cenizas g 0,60 0,90
Fibra g 0,90 2,10
Calcio mg 10,00 32,00
Fosforo mg 54,00 96,00
Hierro mg 0,70 1,50
Tiamina mg 0,07 0,04
Riboflavina mg 0,04 0,03
Niacina mg 0,90 0,40
Vitamina C mg 4,00 3,00
Energia Kcal 96,00 293,00

Fuente: Lizano, 2005, pp. 7-46.
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CAPITULO 11

2. METODOLOGIA

2.1.  Métodos para sistematizacion de la informacion

El presente trabajo de titulacion se desarroll6 utilizando el método inductivo, deductivo y analitico
para lo cual se busco informacion cientifica en la biblioteca virtual de investigaciones
relacionadas a la calidad del yogurt elaborado con leche de coco, revistas cientificas y repositorios
de investigaciones en las diferentes universidades del mundo, cuya finalidad fue determinar la
calidad de derivado lacteo que se dispone y los estandares que se puede identificar de acuerdo a

las normas nacionales INEN.

Una vez identificada la informacion los datos se analizaron a través de una estadistica descriptiva

para determinar los estandares en la composicion nutricional, microbiolédgica y organoléptica.

2.1.1. Criterios de seleccidon

Los criterios de seleccidn de las investigaciones para el presente trabajo estan relacionados con la
tematica de interés cuya finalidad fue comparar los estandares de calidad y su variabilidad entre
los hallazgos en los diferentes trabajos de investigacion cientifica en donde se utilice disefio
experimental, de articulos cientificos de revistas indexadas de alto impacto, de tesis de grado a

nivel de carrera terminal de Universidades de prestigio a nivel internacional.

2.1.2. Meétodos para sistematizacion de la informacion

Una vez que se obtuvieron los datos se sometieron a ordenar a través de las medidas de tendencia
central (media aritmética) y la de dispersién (desviacion estandar y coeficiente de variacion) se
procedi6 analizar dicha informacion que nos permite determinar la confianza de los datos y los

estandares encontrados en los diferentes trabajos.
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2.1.3. Materiales

e Tangibles

Revistas Cientificas
- Libros

- Computadoras

- Pendrive

- Equipos de internet

- Dispositivos Moviles

¢ Intangibles

- Google académico;

- Word;

- Excel;

- Zoom,

- Teams;

- Academia edu;

- Ciencia.Science.gov;
- SciELO;

- Dialnety;

- ELibro.
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CAPITULO 11
3. RESULTADOS DE INVESTIGACIONES Y DISCUSION
3.1.  Caracteristicas nutricionales del Yogurt
Las caracteristicas nutricionales del yogurt se muestran en la Tabla 4-3 en la cual se demuestra
indicadores de humedad, materia seca, proteina, lipidos, cenizas, solidos no grasos, solidos

totales, carbohidratos fibra dietética, azUcares, acidos saturados.

3.1.1. Contenido de humedad (%)

Tabla 1-3: Caracteristicas fisicoquimicas y bromatoldgicas del Yogurt.

Leche de
cOCo Yogurt Indicador
Tipo

Variables Cruda! INEN? Yogurt® 1I* Ubilla® Coco® Promedio =S
Humedad 67,62 84,37 84,37 + 0,00
Materia seca 15,63 15,63 + 0,00
Protefna 2,29 3,00 3,47 4,33 2,90 3,43 + 0,65
Lipidos totales 23,84 3,00 3,20 197 1,77 15,00 4,99 + 5,63
Cenizas 0,72 0,52 0,52 + 0,00
Solidos no grasos 8,10 8,25 8,18 + 0,11
Solidos totales 15,41 13,21 14,31 + 1,56
Carbohidratos 5,54 10,00 10,00 + 0,00
Fibra dietética 2,20
Azucares 3,34
Acidos saturados 21,14
Caprico 1,33
Laurico 10,58
Acidez 0,60 0,50 0,55 + 0,07
pH 460 4,07 460 4,42 + 0,31

Fuente: ‘Gagfay, G, 2010, pag., 3-90; °NTE INEN, 2011, pag., 1-10; Alviar, J, 2010, pag., 765-803; “Pazmifio, S, 2010, pag., 45-
56; SValdiviezo, J, 2012, pag., 42-76 y SFigueroa, E. y Navarrete, G, 2015, pag., 14-18.
Realizado por: Guaméan, Myriam, 2021.

La humedad del yogurt tipo 11 fue de 84,37 £ 0,00 % (Pazmifio, 2010, pag., 45-56), el cual al comparar
con la leche de coco es superior puesto que contiene 67,62 % (Gagfay, G. 2010, pp. 3-90) € inferior a
la leche de vaca que contiene el 87 % de humedad (Alviar, 2010, pp. 765-803), esto se debe a que la
leche al someter al proceso de industrializacion del yogurt pierde agua por evaporacién durante

el proceso de pasteurizacion por 20 minutos.
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3.1.2. Contenido de materia seca (%)

El contenido de materia seca del yogurt fue de 15,63 %, en donde (Valdivieso, 2012, pp. 42-76) sefiala
gue la materia seca se incrementa con relacion a los solidos de la materia prima, esto se debe a
gue los microorganismos proliferan, cambian la estructura de la proteina haciendo de igual
manera gue se vea afectada la cantidad de sélidos totales, por otro lado la cantidad de materia
seca se determina en 15,90 % (Cachohuaman y Ladera, 2010, pp. 41-51), valores que se encuentran dentro
de lo estimado entre las diferentes investigaciones realizadas, esto quizé se deba a la proliferacion
de microorganismos que hace que aumente los sélidos ademas por la pérdida de humedad en el
proceso de pasteurizacion de la leche para la elaboracion del yogurt.

3.1.3. Contenido de proteina (%)

El contenido de proteina del yogurt en promedio fue de 3,43 + 0,65 determinandose un coeficiente
de variacion de 18,95 %, demostrandose una alta variabilidad, pudiendo sefialar que el yogurt con
leche de coco posee un bajo contenido de proteina, esto se debe a que la materia prima (coco) su
contenido de proteina es baja (2,29 %) mientras que este derivado lacteo segun la Norma INEN

posee 3 % Y del yogurt natural tipo Il es 3,47 y al aplicar uvilla este nutriente incrementa (Gagfiay,
2010, pp. 3-90. NTE INEN, 2011, pp. 1-10, Pazmifio, 2010, pp. 45-56, Valdiviezo, 2012, pp. 42-76 y Figueroa y
Navarrete, 2015, pp. 14-18), de la misma manera demuestran que el contenido de proteina en el yogurt

puede ser del 4 — 4.6 % (Canchohuaman y Ladera, 2010, pp. 41-51).

En si, la proteina del yogurt y la leche en la luz intestinal propicia la liberacion de péptidos y
permite producir nuevas propiedades bioldgicas, diferentes a la proteina completa. Estos péptidos
por efecto de la digestion de las proteinas actuan en el sistema cardiovascular, nervioso, digestivo
e inmune, las mismas que al agruparse actlan como antihipertensivos, antitrombdticos, opiode,
antioxidante, ligador de minerales, antimicrobiano, citomodulador, inmunomodulador y
miscelaneo (Rice, Quann y Miller, 2013, pp. 209-23) por lo que el consumo de leche o su derivado como

el yogurt permite una buena salud en la poblacion.

Una consideracion importante sobre la limitacion del consumo de la proteina de leche de vaca
cuando ocurre en nifios lactantes que corresponde aproximadamente al 2 % que tiene alergia a
este tipo de proteina los cuales presentan sintomas en las primeras semanas de vida con
manifestaciones cutaneas, respiratorias o gastrointestinales, incluso en otros érganos. La cifra de
tolerantes incrementa lentamente a partir de esa edad los dos afios (Hest, 2002, pp. 23). A esto se
puede sustituir con preparados especificos como compuestos hidrolizados, férmulas de soja y
preparados elementales (Luyt et al. 2014, pp. 642).
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3.1.4. Contenido de grasa del yogurt (%)

El contenido de grasa del yogurt en promedio fue de 4,99 + 5,63 % y un coeficiente de variacion
del 112,83 % demostrandose una alta variabilidad, esto ocurre debido al tipo de materia prima
gue se utiliza como puede ser a la leche descremada, semidescremada o entera. Asi podemos
sefialar que el yogurt con leche de coco posee 15 % de grasa, al utilizar uvilla 1,77 %, el yogurt

tipo 11 1,97, el yogurt natural 3,20 y segun las normas INEN debe poseer 3.00 % (Gagfiay, 2010, pp.
3-90, NTE INEN 2011, pp. 1-10, Alviar, 2010, pp. 765-803, Pazmifio, 2010, pp. 45-56, Valdiviezo, 2012, pp. 42-76 y
Figueroa y Navarrete, 2015, pp. 14-18), determinandose que el coco posee un alto contenido de grasa

que influye en la disponibilidad de grasa en el yogurt, siendo necesario determinar el tipo de grasa
que dispone y su efecto en el consumo del ser humano ademas del efecto que causan las bacterias
acido lacticas en el proceso de fermentacion del yogurt de la leche y el tipo de acidos grasos que
forman. También sostienen que el contenido de grasa debe ser del 1,5 — 3 %, quiza sea para
productos eminentemente dietéticos que permite una buena conservacion de la salud del ser

humano (Canchohuaman y Ladera, 2010, pp. 41-51).

3.1.5. Contenido de cenizas del yogurt (%)

En promedio la presencia de cenizas en el yogurt es del 0,52 % que corresponden al contenido de
minerales eso se puede encontrar en el yogurt tipo |1, compuesto importante en el derivado lacteo,
puesto que ello permite complementar la calidad de los nutrientes importantes en la leche como
alimento de sus crias y del hombre. El yogurt debe tener 0,9 % de cenizas (Canchohuaman y Ladera,
2010, pag., 41-51), siendo superior al encontrado en las diferentes investigaciones, pudiendo deberse
quiza al tipo de leche puesto que la leche entera posiblemente sea rica en minerales no en la
descremada y semidescremada que durante el proceso de extraccién de la grasa pueden salir

moléculas de minerales.

Los minerales del yogurt y la leche es de fundamental importancia puesto que ello permite una
buena salud en los consumidores, principalmente causa un efecto positivo sobre la salud 6sea
gracias al contenido de minerales de la matriz inorganica del hueso, y el contenido en vitamina
D, por otro lado, el potasio regula el recambio 6seo. Y la funcién de algunos péptidos o de la

glicoproteina lactoferrina que acttian sobre la inhibicion de la resorcion 6sea (Wadalowska et al, 2013,
pp. 684-707).
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3.1.6. Contenido de s6lidos no grasos (%)

La presencia de solidos no grasos del yogurt fue de 8,18 £ 0,11 % y un coeficiente de variacién
de 1,34 % demostrando que estos compuestos son homogéneos en el yogurt, asi tenemos que el
derivado lacteo natural posee 8,10 % y el yogurt de coco posee 8,25 % (NTE INEN, 2011, pp. 2011 &
Figueroa y Navarrete, 2015, pp. 14-18) esto se debe a que la leche la cantidad de nutrientes excepto la
grasa es homogeénea. Aungue el contenido de sélidos no grasos en el yogurt puede llegar hasta

14,4 % (Canchohuaman y Ladera, 2010, pp. 41-51)

3.1.7. Contenido de solidos totales del yogurt (%)

El contenido de sdlidos totales en el yogurt fue de 14,31 + 1,56 % y un coeficiente de variacion
del 10,90 %, el yogurt tipo Il posee 15,41 %, el yogurt de uvilla 13,21 % y el yogurt tipo | posee
15,9 % de solidos totales (Pazmifio, 2010, pp. 45-56, Valdiviezo, 2012, pp. 42-76 & Canchohuaman y Ladera,
2010, pp. 41-51), siendo superior al contenido de solidos totales de la leche, esto posiblemente se
deba al proceso de pasteurizacion en donde el agua se evapora quedando los sélidos en mayor

proporcion que el de la materia prima.

3.1.8. Contenido de carbohidratos del yogurt (%)

Los carbohidratos en el yogurt se encuentra en el 10 % en el yogurt tipo Il, y él yogurt natural
9,20 %, aunque en él resto de investigaciones no se reporta este compuesto quimico, se puede
notar que en la leche de coco este compuesto bioquimico esta en un 5,54 %, determinandose que
este compuesto en el yogurt estd en mayor cantidad debido a que en el proceso de elaboracion se
utiliza sacarosa como una fuente de energia para el desarrollo de los microorganismos

lactogénicos que forman el acido lactico en la leche (Pazmifio, 2010, pag., 45-56 & Canchohuaman y
Ladera, 2010, pp. 41-51).

3.1.9. Azlcar del Yogurt (%)

La cantidad de azlcar que se utiliza en la elaboracion de yogurt es el 7 % con relacién a la materia
primay el coco en su yogurt aporta en un 3,34 %, los cuales se miden en forma de carbohidratos,
ademas de la cantidad de lactosa azUcar propio de la leche de vaca, los mismos que se consideran
fuente principal de energia de los microorganismos acidofilos que provocan la fermentacion de

la leche hasta obtener el yogurt (Cueva, 2003, pp. 23-30).
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3.1.10. Acidez del yogurt (%)

La acidez del yogurt es de 0,55 £ 0,07 % con un coeficiente de variacion de 12,73 %, pudiendo
determinarse que su variacion va desde 0.50 a 0.60 (NTE INEN, 2011, pp. 1-10 y Figueroa, & Navarrete,
2015, pp. 14-18) aunque también se determina que la acides puede ser desde 90 a 110 por ciento,

siendo muy acidos, particularidad que hacen diferente a la calidad y presentacion del yogurt.

3.1.11. pH del yogurt (%)

El pH del yogurt que también es un indicador de acidez del yogurt en promedio se registra 4,42
+ 0,31 con un coeficiente de variacion de 7,01 % determinandose homogéneo (Canchohuaman y
Ladera, 2010, pp. 41-51) aunque también existen investigaciones que reportan pH de 4,3 a 4,5 que
corresponden dentro del mismo rango (Cueva, 2003, pp. 23-30), acideces inferiores hacen que se note
la presencia del coagulo y suero del yogurt caracteristica extrema de falta de control de
acidificacion en el proceso.

3.2.  Presencia de microorganismos patégenos en el Yogurt

La presencia de microorganismos en la leche cruda es evidente, sin embargo, estos pueden ser
benéficos y perjudiciales, durante el proceso de industrializacién de la leche tenemos la
pasteurizacion durante el cual se elimina a gran parte de los microorganismos perjudiciales debe
considerar que para lograr la fermentacién de la leche hacia yogurt, se adiciona un cultivo de
bacterias &cido lacticas, las cuales se consideran benéficas tanto por la OMS como por la
legislacién ecuatoriana la misma cita que debe existir presencia de microorganismos de cepas

benéficas como Streptocucus termophylus, Lactobacillus bulgaris y Mohos y levaduras (Pazmifio,
2010, pp. 45-56, NTE INEN, pp. 2011., 1-10).

Tabla 2-3 Caracteristicas microbiolégicas del Yogurt.

Yogurt Indicador
Variables Tipo 11* Promedio + S
Streptocucus termophylus 1x10°8 1x10® + 0,00
Lactobacillus bulgaris 1x104 1x10* + 0,00
Mohos y levaduras 1x10°8 1x10° + 0,00

Fuente: *Pazmifio, S, 2010, pp. 45-56.
Realizado por: Guaméan, Myriam, 2021.
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3.3.  Aceptabilidad de Yogurt

3.3.1. Color del Yogurt

El color referente del yogurt fue 2,74/5,00 = 1,09/5,00 puntos, equivalente a bueno; el yogurt
natural alcanza 4/5 puntos equivalente a muy bueno (Pazmifio, 2010, pp. 45-56) superior al promedio,
mientras que los yogurts elaborado con uvilla y coco alcanzan valoraciones de 2,13/5.00 y
2,08/5,00 puntos equivalente a regulares (Valdiviezo, 2012, pp. 42-76 y Quifiones, 2016, pp. 40-48), €sto
quizé se deba a que el coco y la uvilla en el proceso de homogenizacién hace que disperse la
tonalidad del color con referencia al natural, la uvilla propicia un color amarillento al yogurt
mientras que el coco hace mas blanco, particularidades que influyen en el color con referencia al

producto natural.

Tabla 3-3: Aceptabilidad del Yogurt.

Caracteristicas  Uvillal Natural? Coco® Promedio + S
Color 2,13 4.00 2,08 2,74 £ 1,09
Olor 2,50 3,89 2,08 282 £ 0,95
Sabor 2,50 1,78 2,17 2,15 £ 0,36
Textura 3,13 3,89 2,07 3,03 £ 091
Acidez 2,50 3,11 281 + 043
Apariencia 2,1 2,10 + 0,00

Fuente: Valdiviezo, J, 2012, pp. 42-76; *Pazmifio, S, 2010, pp. 45-56 y 3Quifiones, C, 2016, pp. 40-48.
Realizado por: Guaméan, Myriam, 2021.

3.3.2.  Olor del Yogurt

Segun las investigaciones, el olor del yogurt en promedio fue de 2,82 + 0,95 con un coeficiente
de variacion de 33,69 % determinandose menor aceptabilidad el yogurt de coco que corresponde
a regular (2,08/5,00) seguido del de uvilla (2,50/5.00) que su calificacion es de buena y el yogurt
natural muy bueno (3,89/5,00 puntos) (Valdiviezo, 2012, pp. 42-76, Pazmifio, 2010, pp. 45-56 y Quifiones,
2016, pp. 40-48), pudiendo sefialarse que el yogurt de coco no posee un olor caracteristico por sus
caracteristicas fisicoquimicas de este vegetal con relacion principalmente al natural que esta

exento a productos extrafios incluidos en esta vista fermentada (Duran et al., 2008, pp. 805 — 905).
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3.3.3.  Sabor del Yogurt

El sabor del yogurt fue de 2,15/5,00 + 0,36/5,00 puntos y un coeficiente de variacion de 16,74 %
determinandose que existe cierto grado de heterogeneidad, sefialandose que el yogurt natural
posee una calificacion para el sabor de 1,78/5,00, para el yogurt con leche de coco 2,17/5,00 y
para el yogurt con uvilla de 2,50/5,00 puntos siendo mas bajo el natural y el de coco equivale a
una calificacion regular y el de uvilla a buena (Vvaldiviezo, 2012, pp. 42-76, Pazmifio, 2010, pp. 45-56 y
Quifiones, 2016, pp. 40-48), este sabor esta dado principalmente por la acidez ademas de los
compuestos organicos naturales de sus frutos lo que no ocurre con el yogurt natural que es el mas
bajo, siendo necesario utilizar un saborizante para que su sabor sea mas aceptado por los
consumidores (Duran et al., 2008, pp. 805 — 905).

3.3.4. Texturadel Yogurt

La textura del yogurt segun la escala eddnica fue de 3,03/5,00 + 0,91/5,00 y un coeficiente de
variacién de 30,03 % determinandose una alta variabilidad de este producto tal como se analiza
entre los productos en los reportes de investigacion, asi tenemos que el yogurt de coco registro
2,07/5,00, el yogurt natural 3,89/5,00 y el yogurt de uvilla 3,13/5,00 puntos (Valdiviezo, 2012, pp. 42-
76, Pazmifio, 2010, pp. 45-56 y Quifiones, 2016, pp. 40-48) sefialandose que su calificacidn es regular, muy
buena y buena respectivamente, sefialandose que la mayor preferencia tiene por un yogurt natural
gue adicionado un colorante y/o saborizante, que influyen en la apreciacion de la textura (Duran et

al., 2008, pp. 805 — 905).

3.3.5. Acidez del Yogurt

Segun la escala eddnica la acidez del yogurt fue 2,81/5,00 + 0,43/5,00 puntos y un coeficiente de
variacion de 15,30 %, siendo ligeramente heterogéneo, esto se debe a que posiblemente los
catadores de este derivado lacteo corresponde a diferentes investigaciones y en diferentes lugares,
sin embargo existe un ligero acercamiento puesto que la variacion es de 2,50/5,00 y 3,10/5,00 que
se encuentran dentro de la misma calificacion correspondiente a bueno (Valdiviezo, 2012, pp. 42-76 y
Pazmifio, 2010, pp. 45-56), esto quiza suceda a que definitivamente el acidez de un producto lacteo
siempre se aleja de la leche cruda lo que hace que varié considerablemente o sea menos apetecible

a este derivado (Duran et al., 2008, pp. 805 — 905).
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3.3.6. Apariencia del Yogurt

La apariencia del yogurt de coco fue de 2,10/5,00 puntos equivalente a regular (Quifiones, 2016, pp.
40-48), siendo una calificacién baja, esto posiblemente se deba a que quienes calificaron lo
observaron una apariencia baja con relacién al yogurt natural, lo que significa que el yogurt en
definitiva debe ser hecho natural y a partir de ello se debe aplicar sus colorantes, saborizantes
naturales o artificiales para que tenga una apreciacion adecuada, ademas debe enfocarse a que el
producto sea eminentemente dietético 6sea sin grasa con la finalidad de que la industria incorpore
un derivado que propicie la salud humana y a partir de ello el consumidor tendr la posibilidad

de consumir acorde a sus exigencias de gusto y preferencia (Duran et al., 2008, pp. 805 — 905).

3.4.  Costos de produccion del Yogurt

3.4.1. Costo unitario

El costo unitario del litro de yogurt en promedio fue de 1,39 £ 0,84 ddlares con un coeficiente de
variacién del 60 %, resultando el méas costoso en yogurt de coco (Quifiones, 2016, pp. 40-48) asi mismo
el méas econémico al elaborar con leche de coco (0,77 ddlares) (Figueroa y Navarrete, 2015, pp. 14-
18), el yogurt natural y el de uvilla registraron costos de 1,01 y 1,15 dolares (Valdiviezo, 2012, pp. 42-
76 y Pazmifio, 2010, pp. 45-56), esta variacidn se debe acorde al costo de la materia prima y al pais
donde se ha elaborado el yogurt.

Tabla 4-3: Analisis econémico del yogurt natural de uvilla y coco.

Costos USD Uvillat  Coco?®  Natural® Coco*  Promedio £ S

Costo Unitario/It 1,15 2,62 1,01 0,77 1,39 + 084
Ingreso Unitario 1,50 3,14 1,70 1,01 1,84 + 0,92
B/costo 1,30 1,20 1,69 1,31 1,38 + 0,22

Fuente: *Valdiviezo, J, 2012, pp. 42-76; ?Quifiones, C, 2016, pp. 40-48; *Pazmifio, S, 2010, pp. 45-56 y *Figueroa, E. y Navarrete, G.
2015, pp. 14-18.
Realizado por: Guaméan, Myriam, 2021.

3.4.2. Ingreso unitario

El precio de venta del litro de yogurt en promedio fue de 1,84 + 0,92 con un coeficiente de
variacion de 50 %, pudiendo sefialar que los yogurt de Coco, Natural y de uvilla son los mas
elevados que registran valores de 3,14, 1,70 y 1,50 ddlares (Quifiones, 2016, pp. 40-48, Valdiviezo, 2012,

pp. 42-76 y Pazmifio, 2010, pp. 45-56) siendo superiores del yogurt de coco que registrd un ingreso de
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1.01 dolares (Figueroa y Navarrete, 2015, pp. 14-18) los mismos que demuestran utilidades de 0,52, 0,69
y 0,35 ddlares y el ultimo genera una utilidad de 0,31 délares.

3.4.3. Beneficio/ costo

Al elaborar yogurt natural, de coco, de uvilla y leche de coco se registra beneficios de 69, 31, 30
y 20 centavos de délar por cada dolar invertido (Pazmifio, 2010, pp. 45-56, Figueroa y Navarrete, 2015, pp.
14-18, Valdiviezo, 2012, pp. 42-76 y Quifiones, 2016, pp. 40-48), determindndose que el yogurt natural
genera mayor beneficio, esto quizé se deba que no incurre en gasto adicional para colorantes y

saborizantes naturales o artificiales.
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CONCLUSIONES

- El yogurt elaborado con leche de coco presentd baja cantidad de proteina (2.60 %), su
contenido de grasa fue del 15 % y 8,25 % de solidos no grasos, ademas presenta una acidez
de 0,50 y un pH de 4,60 siendo diferentes al yogurt elaborado con otras frutas e inclusive

con el yogurt natural.

- Laelaboracion de yogurt en las diferentes investigaciones cumple con las normas de calidad,

Osea carecen de microorganismos patégenos, lo cual garantiza la salud de los consumidores.

- Laaceptabilidad del yogurt elaborado con leche de coco es regular, siendo necesario aplicar
alguna estrategia que haga mas aceptable a la percepcion de los catadores, puesto que este
producto con otro saborizante o colorante permitira tener mayor puntaje en las caracteristicas

organolépticas.
- Elyogurt natural permite tener mayor beneficio que el yogurt con fruta, ademéas se demuestra

gue en el Pert el costo unitario de produccion es méas elevado y en México es méas econémico,

esto posiblemente se deba a la economia del pais con relacion al délar.
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RECOMENDACIONES

- Regular la cantidad de grasa en la elaboracién del yogurt, afiadiendo fuente de proteina

vegetal y otros bioelementos que sean de alta calidad biolégica para los consumidores.

- Mejorar la aceptabilidad del yogurt elaborado afiadiendo leche de coco y saborizantes para

mejorar las caracteristicas organolépticas aceptables en el consumidor

- Optimizar los recursos como la leche de coco en la elaboracion de yogurt con leche de coco,
tenga un precio acorde al alcance de los consumidores y la economia de la poblacion.
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