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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo identificar las caracteristicas fisicoquimicas
del yogurt bebible expendido en las industrias lacteas formales de la ciudad de Cajamarca. Para
ello, se recolectaron ocho muestras representativas (500 mL cada una) de diferentes empresas
formales, realizandose un muestreo dos veces por semana durante un mes, con tres repeticiones
por muestra. Los parametros analizados fueron: pH, acidez titulable, proteinas, materia grasa,
densidad y viscosidad, empleando métodos estandarizados como el pH-metro FOODCARE, la
titulacion con NaOH, el método Kjeldahl, el método Gerber, el picnémetro y el redometro,

respectivamente.

Los analisis se llevaron a cabo en el Laboratorio de Andlisis de Alimentos de la Facultad
de Ciencias Agrarias de la Universidad Nacional de Cajamarca. Los resultados promedio fueron:
pH 4.17, acidez 1.07 %, proteinas 3.08 %, materia grasa 2.01 %, densidad 1.07 g/cm?, viscosidad
a 50 RPM de 739.03 cPya 100 RPM de 554.70 cP. Todos los valores se encontraron dentro de los
rangos establecidos por la normativa técnica vigente, lo cual evidencia un adecuado control en los
procesos de produccion. Se concluye que los yogures bebibles evaluados cumplen con los

requisitos de calidad fisicoquimica, garantizando un producto seguro y estable para el consumidor.

Palabras clave: yogurt bebible, caracteristicas fisicoquimicas, pH, acidez, proteinas,

materia grasa, densidad, viscosidad.
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ABSTRACT

The objective of this study was to identify the physicochemical characteristics of drinkable
yogurt sold by formal dairy industries in the city of Cajamarca. A total of eight representative
samples (500 mL each) were collected from different companies, with sampling conducted twice
a week over the course of one month and analyzed in triplicate. The evaluated parameters included
pH, titratable acidity, protein, fat content, density, and viscosity, using standardized procedures:
FOODCARE pH meter, titration with NaOH, Kjeldahl method, Gerber method, pycnometer, and

rheometer, respectively.

Analyses were performed at the Food Analysis Laboratory of the Faculty of Agricultural
Sciences of the National University of Cajamarca. The mean values obtained were as follows: pH
4.17, acidity 1.07%, protein 3.08%, fat 2.01%, density 1.07 g/cm?, viscosity at 50 RPM 739.03 cP,
and at 100 RPM 554.70 cP. All results were within the acceptable ranges established by current
Peruvian technical standards, indicating proper production control. It is concluded that the
drinkable yogurts evaluated comply with physicochemical quality requirements, ensuring a safe

and stable product for consumers.

Keywords: drinkable yogurt, physicochemical characteristics, pH, acidity, protein, fat

content, density, viscosity.
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CAPITULO I

. INTRODUCCION

Los derivados lacteos, en especial el yogurt, se han categorizado como un producto
alimenticio indispensable para la dieta del peruano. Esta bebida lactea fermentada, contiene
nutrientes esenciales para el cuerpo humano entre ellos se menciona las proteinas, minerales
(calcio y sodio), grasa, carbohidratos, fibra y vitaminas, los cuales en conjunto genera energia y

vitalidad al consumidor (Cérdova, 2020).

Para un aseguramiento de la calidad es fundamental un andlisis de propiedades
fisicoquimicas en un alimento que va de la mano con el cumplimiento de pardmetros exigidos por
entidades de salud publica en materias primas y alimentos terminados. realizando un andlisis
fisicoquimico del yogurt, permite conocer ciertas caracteristicas basicas como acidez, pH, solidos
solubles, cloruros, viscosidad, fibra almidon, proteina, carbohidratos, gras y humedad; estos
indicadores son de gran utilidad ya que complementamos y corroboramos la ficha técnica de un

producto. (Caman & Vilca, 2016).

1.1.Descripcion del problema de la investigacion

La realidad problemética sobre las caracteristicas fisicoquimicas de los yogures que se
expenden en la ciudad de Cajamarca en las industrias lacteas formales es la identificacion de
diversas deficiencias en términos de calidad y seguridad alimentaria. Asi pues, se han detectado
niveles inadecuados de acidez y pH, lo que indica una incorrecta fermentacion y puede afectar la

durabilidad del producto. Ademas, se han encontrado altos contenidos de grasa y azucares, lo que



puede contribuir a problemas de obesidad y enfermedades relacionadas. Asimismo, se han
reportado deficiencias en la higiene durante el proceso de produccion, lo cual puede dar lugar a la
presencia de microorganismos patdogenos y contaminantes. Estas problematicas comprometen la
salud de los consumidores y evidencian la necesidad de mejorar los estandares de calidad y control

en la industria lactea de la ciudad.

En Peru, existe una amplia variedad de marcas y tipos de yogurt bebible en el mercado,
pero la informacion que se proporciona en las etiquetas puede ser confusa o incompleta, lo que
dificulta la toma de decisiones informadas por parte de los consumidores, la calidad nutricional
de estos productos puede variar significativamente segun el tipo de leche utilizada, los aditivos
anadidos y el proceso de produccion y esto puede afectar la salud de los consumidores y su

satisfaccion con el producto (Morera, 2014).

1.2.Formulacion del problema

(Cuadles son las caracteristicas fisicoquimicas del yogurt bebible de la ciudad de

Cajamarca que se expenden en las industrias formales?

1.3. Justificacion

1.3.1. Justificacion teorica.

Desde una perspectiva teodrica, esta investigacion se justifica plenamente debido a la
interrelacion existente entre las propiedades fisicoquimicas y la calidad de los yogures, esta
investigacion busca confirmar y posiblemente, ampliar las teorias existentes sobre dicha relacion,

utilizando la industria lactea formal en la ciudad de Cajamarca como contexto empirico. En iltima



instancia, la intencién es corroborar si la teoria vigente sobre las propiedades fisicoquimicas y la

calidad de los yogures se refleja en la realidad de las industrias lacteas formales de Cajamarca.

1.3.2. Justificacion metodolégica.

Desde una perspectiva metodologica, la investigacion se justifica a través de la utilizacion
de instrumentos y/o equipos de medicion adecuados para la determinacion de las caracteristicas
fisicoquimicas del yogurt bebible, como son: el analisis de pH, acidez, s6lidos solubles, materia
grasa, densidad, viscosidad. Asi se garantizan la precision y fiabilidad de los resultados,
permitiendo un andlisis detallado y comparativo de los yogures bebibles producidos en las
industrias lacteas formales de Cajamarca. Asi mismo, con ello se alcanzara ayudar a consumidores
que padecen diversas enfermedades como el sobrepeso debido a un desorden alimenticio o a una

rutina diaria.

1.3.3. Justificacion practica.

La justificacion practica de esta investigacion se deriva de su capacidad para abordar una
problemadtica concreta de la industria lactea formal en Cajamarca; al investigar las caracteristicas
fisicoquimicas del (yogurt bebible), se busca aportar conocimientos que puedan utilizarse para
mejorar sus propiedades fisicoquimicas y por ende su calidad. En ultima instancia, la poblacion
de Cajamarca se beneficiaria de esta investigacion a través de la disponibilidad de yogures de
mejor calidad, mejorando asi la alimentacion humana y obteniendo industrias con responsabilidad

social para la satisfaccion del consumidor y el desarrollo de la ciudad de Cajamarca.



1.4.0bjetivos de la investigacion

14.1. Objetivo General.

Identificar las caracteristicas fisicoquimicas del yogurt bebible de la ciudad de

Cajamarca que se expenden en las industrias formales.

1.4.2. Objetivo Especificos.
» Identificar las empresas lacteas formales de la ciudad de Cajamarca que expenden
yogurt bebible.
» Determinar las caracteristicas fisicoquimicas; pH, acidez, materia grasa, proteinas,
densidad y viscosidad de los yogures bebibles de la ciudad de Cajamarca que se

expenden en las industrias lacteas formales.



1.5. Hipotesis

Hi: Las caracteristicas fisicoquimicas del yogurt bebible producido y vendido en las
industrias lacteas formales en la ciudad de Cajamarca estan dentro de los parametros establecidos

por la norma técnica peruana.

1.6.Variables

X/
o

Porcentaje de acidez

B pH

L)

7/
o

Porcentaje de proteinas

7/
o

Porcentaje de materia grasa

o

Densidad

% Viscosidad

*,



CAPITULO 1T

II.  REVISION DE LITERATURA

2.1.Antecedentes de la investigacion

Miranda et al., (2016) en su investigacion titulada “Caracterizacion fisicoquimica y
nutricional del suero resultante del proceso de obtencion del yogurt griego”. En la Revista Cubana
- Cuba. El objetivo del estudio fue caracterizar fisicoquimicamente el suero residual producido
durante la elaboracion de yogur griego y establecer sus propiedades nutricionales. Para ello, se
recolectaron muestras representativas de 5 lotes de 20 litros cada uno de yogur griego producidos
en una planta piloto en Cuba. La metodologia utilizada incluyé la determinacion de pH, acidez,
proteina, grasa, lactosa y cenizas del suero. Los resultados mostraron que el suero residual tenia
un pH de 4.26 + 0.05, una acidez de 0.57 + 0.04 %, una concentracion de proteina de 0.81 + 0.05
g/100 mL, una concentracion de grasa de 0.46 + 0.04 g/100 mL, una concentracién de lactosa de
3.13+£0.12 g/100 mL y una concentracion de cenizas de 0.25 £ 0.02 g/100 mL. Se concluyd que
el suero residual de yogur griego es rico en proteinas y lactosa, lo que lo convierte en un
subproducto con potencial para su aprovechamiento como materia prima en la produccion de otros
alimentos o como ingrediente en la formulacién de alimentos funcionales. Esta investigacion

sirvid para establecer las variables de estudio de proteinas, acidez y grasa.

Cordova, (2020) en su investigacion titulada “Determinacion del perfil lipidico en yogurt
de consumo masivo mediante el desarrollo e implementacion de un método analitico, como aporte
a la informacion nutricional en la provincia de Tungurahua “Universidad Técnica de Ambato. El

objetivo de esta investigacion fue determinar la relacion entre é4cidos grasos saturados e



insaturados presentes en el yogurt elaborado en la provincia de Tungurahua, con el fin de
garantizar el consumo saludable del producto. Para ello, se realizd un analisis de perfil lipidico
mediante cromatografia de gases acoplada a espectrofotometria de masas, identificando la
presencia de acidos grasos como acido miristico, acido palmitico, acido oleico y acido estearico,
asi como también &cido linoleico conjugado en algunas muestras. Ademas, se realiz6 un analisis
proximal para determinar la humedad, ceniza, grasa, proteina, calcio y sodio en las muestras de
yogurt. Los resultados mostraron una variabilidad en la concentracion de los diferentes acidos
grasos y nutrientes analizados, lo que sugiere la necesidad de un mayor control en la produccion
del yogurt para garantizar su calidad y valor nutricional. En conclusion, se recomienda un
consumo moderado del yogurt y la implementacion de medidas de control de calidad en su
produccion para garantizar su aporte nutricional y reducir los posibles efectos negativos del exceso
de acidos grasos saturados en la salud cardiovascular. Esta investigacion me permitié identificar

las caracteristicas fisicoquimicas del yogurt liquido a evaluar.

Mendieta (2020) en su articulo titulado “Andlisis comparativo de macronutrientes entre el
yogurt elaborado con extracto de Lupinus Mutabilis “Tarwi”, con el yogurt artesanal e
industrializado”. El objetivo de este estudio fue comparar el contenido de proteinas, lipidos y
carbohidratos de tres tipos de yogurt: elaborado con extracto de tarwi, industrial y artesanal. La
metodologia utilizada fue un disefio no experimental descriptivo simple, donde se realiz6 el
analisis de los resultados utilizando el programa SSPS version 26 y Excel, a través de parametros
estadisticos descriptivos como promedio y desviacion estandar. Para la determinacion de los
componentes del yogurt en este caso contenido de proteinas se utiliz6 el método de andlisis
Sorensen. Los resultados obtenidos indican que el yogurt de extracto de tarwi presenta un

porcentaje alto de proteinas en comparacion con los otros dos tipos de yogurt, mientras que el
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yogurt industrial mostrd el mayor contenido de carbohidratos y lipidos. En conclusion, el yogurt
de extracto de tarwi puede ser considerado como un producto con alto contenido de proteinas en
comparacion con los otros tipos de yogurt evaluados. Mediante esta investigacion se determinara
la metodologia para poder determinar el contenido de proteinas presentes en el yogurt bebible

ademas del analisis de resultados.

Coronel, (2018) En su tesis doctoral en ciencia de alimentos titulada “Estudio de las
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de yogurt enriquecido con quinua (chenopodium
quinoa)”. El objetivo de este estudio fue conocer y estudiar las propiedades fisicoquimicas del
yogurt enriquecido con quinoa, durante su fermentacion y almacenamiento refrigerado, donde se
realizo el andlisis de los resultados utilizando el programa de SSPS version 26 y Excel, a través
de parametros estadisticos descriptivos como promedio y desviacion estandar. Mediante eta
investigacion se determinard las propiedades fisicoquimicas del yogurt bebible, asi mismo nos

ayudara con la determinacion e interpretacion de los parametros estadisticos que obtengamos.

Vasquez et al., (2015) en su investigacion titulada “Propiedades fisicoquimicas y
aceptabilidad sensorial de yogur de leche descremada de cabra frutado con mango y platano en
pruebas aceleradas”. El objetivo del estudio fue determinar la vida util de la aceptabilidad
sensorial de dos tipos de yogur de leche descremada de cabra frutado con mango y platano durante
el almacenamiento a diferentes temperaturas. Para ello, se realizaron analisis de pH, acidez
titulable, solidos totales, grasa y proteina cada 24 horas durante un periodo de 72 horas y se evalu6
la aceptabilidad sensorial con 75 consumidores habituales de yogur. Los resultados mostraron que
el pH disminuyd y la acidez titulable aument6 durante el almacenamiento, mientras que los solidos

totales, grasa y proteina disminuyeron, pero ain se mantuvieron dentro de los limites de las



normas consultadas. La aceptabilidad sensorial disminuy6 a medida que aumentaba el tiempo y
la temperatura de almacenamiento, se estimo la vida util de la aceptabilidad sensorial para cada
tipo de yogur. En conclusion, se puede decir que el almacenamiento a temperaturas mas altas
reduce la vida util de la aceptabilidad sensorial de los yogures de leche descremada de cabra
frutados, se recomienda almacenarlos a cuatro grados centigrados para prolongar su vida ttil. Esta
investigacion permite plantear la metodologia para determinar el contenido de acidez presente en

el yogurt bebible.

2.2.Bases teodricas

2.2.1. Definicion de Yogurt

El yogurt es la leche (usualmente de vaca) que ha sido fermentada (se produce acido lactico
a partir de la lactosa presente en la leche) con Streptococcus thermophilus y Lactobacillus
bulgaricus bajo condiciones definidas de tiempo y temperatura. Cada especie de bacterias
estimula el crecimiento de la otra, y los productos de su metabolismo combinado dan como
resultado la textura cremosa caracteristica y el ligero sabor acido. También el yogurt contiene
otros aditivos tales como solidos lacteos, azicares, frutas, etc. Ademas de la leche fermentada con
cultivos lacteos, algunos tipos de yogurt contienen unos cultivos especiales llamados probidticos.
Los cultivos probioticos adicionados estan presentes de forma activa es decir se encuentran vivos
en el producto. El yogurt se conserva a una temperatura de refrigeracion de cuatro grados
centigrados para conservar sus propiedades benéficas para las personas. El yogurt debe tener una

consistencia suave y homogénea, asi como estar libre de suero y grumos (Diaz & Rubio, 2016).



2.2.2. Valor nutritivo del yogurt bebible

El yogur bebible se relaciona estrechamente con la leche utilizada para su elaboracion, ya
que contiene mds proteinas, tiaminas y riboflavina, pero menos vitamina A. Aunque hay poca
diferencia en el contenido de elementos nutritivos que suministran energia entre la leche y el yogur
endulzado que desde luego este contiene una fuente mas rica de energia debido al azticar anadido.
La concentracion de solidos en el yogur es importante, ya que debe ser de al menos 8,5% para
mantener su consistencia y estructura. Ademas, la leche se concentra normalmente hasta un
contenido de solidos totales de 15 % a 18 %, lo que incrementa el contenido de proteinas y otros

nutrientes en el yogur. Leon & Proafio, citado por (Araujo & Tapuy, 2021).

En la tabla 1 se menciona la composicion tipica del yogurt descremado y yogurt entero por cada /
100 gramos de producto, tales como: Calorias (Cal /1) ; Agua Grasa (%), Proteinas (%), Glacido

(%) y minerales, valores muy importantes para verificar la composicion nutricional de un yogurt.
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Tabla 1

Composicion tipica del yogurt descremado y yogurt entero por cada / 100 gramos de producto.

Nutrientes Yogurt Descremado Yogurt Entero
Calorias (Cal/l) 400 690
Agua Grasa (%) 90.6 87.6
1.1 4.5
Proteina (%) 3.7 3.7
Glucido (%) 3.9 3.5
Minerales (%) 0.7 0.7

Nota: En la (tabla 1) se describe la composicion tipica del yogurt descremado y yogurt entero por

cada 100 gramos de producto tomados del NTP 202.092:2014 (Caman & Vilca, 2016).

2.2.3. Clasificacion del yogurt

La clasificacion del yogurt se da de acuerdo con su composicion, proceso de elaboracion

y origen, que a continuacion son descritas (Robles Alipaz, 2010)

2.2.3.1.De acuerdo con su composicion

De acuerdo a su composicion el yogur se divide en yogurt natural, yogurt saborizado, y

yogurt con fruta.
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% Yogurt natural

Producto obtenido, sin la adicién alguna de saborizantes, azucar y colorantes,

permitiéndose solo la adicion de estabilizantes y conservantes recomendados por la NB 33016.

R

¢ Yogurt saborizado

Producto que puede contener los aditivos recomendados en la NB 33016 y los saborizantes
y colorantes naturales y/o artificiales permitidos por el CODEX Alimentarius. Ademas, podra

contener miel, chocolate, café, especias, fibra y otros saborizantes naturales inocuos.

% Yogurt con fruta

Producto obtenido con la adicidon procesada de pulpa, jugo, néctar, jalea o0 mermelada al
10% para productos industriales. Puede contener los aditivos recomendados y los saborizantes y

colorantes naturales y/o artificiales permitidos por el CODEX Alimentarius.

2.2.3.2.De acuerdo al proceso de elaboracion

De acuerdo al proceso de elaboracion el yogur se clasifica en yogurt aflanado, yogurt
batido, yogurt liquido o bebible, yogurt congelado y yogurt concentrado o condensado. (Rubio

Salgado, 2016)

% Yogurt aflanado

Es el producto obtenido de la fermentacion y la coagulacion de la leche en el mismo
envase; el yogurt producido vendria a ser la masa homogénea semisdlida batida. Asi también lo

referimos como el producto en el que la inoculacion de la mezcla pasteurizada se realiza en
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tanques de incubacion produciéndose asi la coagulacion, para luego ser batido y posteriormente

envasado.

% Yogurt liquido o bebible

Se puede considerar como yogurt liquido o bebible al yogurt de baja viscosidad, este se
puede elaborar a partir de la leche con un contenido minimo de sélidos no grasos de 6% u
homogenizar el producto antes del enfriamiento. La incubacion y el enfriamiento se realizan de
igual forma que el yogurt batido, pero antes de ser envasado, es sometido a un proceso de mayor

tratamiento mecanico de 5 a 6 minutos para romper el coagulo y obtener una forma liquida.

% Yogurt congelado

Es el producto semi - congelado y batido para incorporacion de aire y luego ser congelado
en camaras a 30 °C — 40 °C bajo cero. Los cultivos especificos pueden ser reactivados en

cantidades razonables por descongelado.

¢ Yogurt concentrado o condensado

Se elabora eliminando parcialmente la fase liquida de yogurt, hasta un nivel aproximado
de un 24 % de solidos totales, obteniéndose un producto con propiedades reoldgicas y

caracteristicas muy diferentes a las del yogurt normal.

2.2.3.3.De acuerdo a su origen

De acuerdo a su origen el yogur se clasifica en yogurt y yogurt orgénico. (Mufioz Neyra,

2009) .
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% Yogurt

Producto obtenido por la coagulacion de proteinas y fermentacion acido — lactica,
mediante la accidon simbiotica del Strptococcus salivaius subesp. Thermophilus y Lactobacillus
Bulgaricus, sobre la leche y los derivados lacteos. Las bacterias lacticas estaran presentes en el

producto final en cantidad abundante y con una viabilidad adecuada.

R

¢ Yogurt organico

Producto obtenido sin la adicion alguna de saborizantes, colorantes, estabilizantes y
conservantes, en base a una leche agro-biologica para cuya obtencion se ha obviado el uso de
agentes quimicos de sintesis en los estamentos suelo, planta y animal. Esta produccion esta
certificada. La produccion organica responde a normas de produccion y calidad, mediante la cual

se diferencia de la produccion tradicional.

2.2.4. Proceso de elaboracion del yogurt bebible

En la figura 1, se muestra el diagrama de flujo para la elaboracion de yogurt bebible en
empresas lacteas formales, se detallan las principales etapas del proceso con sus respectivos
parametros técnicos de temperatura, tiempo, concentracion de cultivos y condiciones de
almacenamiento, conforme a estdndares establecidos por (FAO & WHO, 2024), este diagrama de

flujo garantiza un producto seguro, estable y de calidad para el consumo humano.

14



Figura 1
Diagrama de flujo para la elaboracion de yogurt bebible.

Grasa: 2-3%
Tratamiento preliminarde la | . Mesd6filos < 1.5x100 ufe/mL

leche
. L Temperatura: 60 °C y 65 °C con
omogenciFzacron ————i Presiones:lS a 20 MPa
l. — 85 °C durante 20 a 30 minutos
Pasteurizacion -

Alternativa: UHT: 95 °C por 5 minutos

Enfriamiento

— = Temperatura: 43+ 1 °C

4

Inoculacion de cultivo

Incubacion

1

2-3%  Streptococcus thermophilus y
Lactobacillus

42-45°C/4a6H
pH final:4.4 y 4.6

.. L 5 18a20°C
Enfriamiento
l Agitacion: 5 a 6 min
Batido t——» Opcional: Azlcar y frutas
Envasado ] 4+1°C X21a30dias

Fuente: Vera, 2011 citado por (Calderon & Guerra, 2020).

2.2.4.1.Descripcion de las etapas del proceso de elaboracion del yogurt bebible

La elaboracion del yogurt bebible involucra una serie de etapas tecnologicas secuenciales
que requieren control preciso de parametros fisicoquimicos, térmicos y microbioldgicos, con el fin

de garantizar la calidad, estabilidad y seguridad del producto final.
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a) Recepcion y pretratamiento de la leche

La leche fresca debe cumplir con requisitos microbioldgicos basicos: recuento de mesofilos
< 1.5%1000) ufc/mL, coliformes totales < 1000 ufc/mL, y ausencia de inhibidores como son
antibidticos (FAO & WHO, 2024). Asi pues, se normaliza el contenido de grasa (usualmente entre

2 y 3%) y se ajustan los solidos totales a un rango de 14 a 15%. (Ferrari Alejandro et al., 2020).

b) Homogeneizacion

En esta etapa es reducir el tamafio de los globulos grasos para mejorar la estabilidad y
evitar separacion de fases, se realiza a temperaturas entre 60 °C y 65 °C con presiones de 15 a 20
MPa (150-200 bar) esto mejora la textura y retencion de humedad (Jurado Gamez Hery & Insasty

Santacruz Efrén, 2021).

c) Pasteurizacion

La mezcla es sometida a un tratamiento térmico de 85 °C durante 20 a 30 minutos, o
alternativamente UHT: 95 °C por 5 (Jurado Gamez Hery & Insasty Santacruz Efrén, 2021), Con
el fin de eliminar microorganismos patogenos y reducir la flora competidora, ademas de

desnaturalizar proteinas séricas que favorecen la viscosidad del yogurt (FAO & WHO, 2024).

d) Enfriamiento

Reduccion rapida de la temperatura a niveles adecuados para la inoculacion bacteriana la
mezcla se enfria a una temperatura de 43 + 1 °C, Previene crecimiento de flora competidora y

prepara el sustrato para la fermentacion (Jurado Gamez Hery & Insasty Santacruz Efrén, 2021).
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e) Inoculacién de cultivo en el yogurt

Se adiciona un cultivo lactico compuesto por Streptococcus thermophilus y Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus, en una concentracion de 2 a 3% del volumen total de la leche. Estos
microorganismos actuan en simbiosis para producir acido lactico, aroma y textura caracteristica

(Tamime & Robinson,2021).

f) Fermentacion o Incubacion

En esta etapa se da la Transformacion de lactosa en acido lactico hasta alcanzar la
coagulacion, La mezcla inoculada se mantiene a 42—45 °C por un periodo de 4 a 6 horas, hasta
que el pH descienda a un valor entre 4.4 y 4.6, lo cual indica la coagulacion adecuada(Jurado
Gamez Hery & Insasty Santacruz Efrén, 2021), (FAO & OMS, 2021). Es fundamental evitar

agitacion o vibraciones que rompan el gel formado (FAO & WHO, 2024).

g) Enfriamiento

Al alcanzar el pH requerido, la temperatura debe reducirse a 18 °C — 20 °C, con esto se
detiene la actividad del cultivo y estabilizamos el producto final produciendo asi la maduracion

del yogurt, En esta etapa se puede adicionar azucar, saborizantes, frutas o espesantes (FAO &

WHO, 2024).

h) Batido (para yogurt bebible)

Para obtener un yogurt bebible el coagulado se somete a agitacion suave por 5 a 6 minutos,
para romper la estructura del gel y obtener una textura liquida uniforme, adecuada para su consumo

como bebida (Rojas Castro et al., 2007).
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i) Envasado y Refrigeracion

El envasado de yogurt debe efectuarse en condiciones asépticas e inmediatamente debe
almacenarse en refrigeracion, su tiempo de duracion es de 21 a 30 dias, a una temperatura de 4 +
1 ° debe mantenerse la cadena de frio durante toda la (Jurado Gamez Hery & Insasty Santacruz

Efén, 2021).

2.2.5. Caracteristicas fisicoquimicas del yogurt

Los principales cambios quimicos que afectan a los componentes del producto estan
referidos a una disminucion en el contenido de la lactosa y consecuente formacion de &cido lactico,
aumento en el contenido de péptidos como de aminoécidos libres, cambios en las proporciones de

los acidos grasos y contenido de vitaminas (Coyori & Huahuatico, 2022).

2.2.5.1.Lactosa y acido lactico

En el caso de los productos lacteos fluidos fermentados, el nivel de lactosa presente en
leche es reducido en un 20 % - 30 %, lo que convierte al producto en un alimento mds aceptable
con relacion a la leche, en particular en aquellas personas que sufren de intolerancia a la lactosa.
La galactosa es convertida a glucosa siendo utilizada como fuente de energia (Ccoyori &

Huahuatico, 2022).

2.2.5.2. Proteinas

El yogurt a diferencia de la leche, contiene un alto nivel de proteinas y esto se da debido a
que uno de los ingredientes de su elaboracion es la leche en polvo, dando como resultado la

presencia de un elevado valor biologico y tanto las caseinas como las proteinas del lacto suero

18



tienen una concentracion alta de aminoacidos esenciales. La caseina en el yogurt se presenta
formando unas micelas cuya estabilidad puede llegar a alterarse durante la fermentacion llevando
a la obtencioén de un pH 4,6 — 4,7. Por esta razdn las proteinas son resistentes al medio gastrico y
llegan mejor a los lugares de accidn enzimatica. La digestibilidad de los productos lacteos
fermentados como el queso, yogurt, kéfir, leche acidofila y otros es aumentada en relacion con
aquella leche a partir de la cual fueron preparados. Este efecto es ocasionado por los siguientes
fenomenos: La formacion de acido lactico origina, a un determinado nivel, la precipitacion de la
caseina en finas particulas, las cuales son atacadas mas facilmente por enzimas digestivas
presentes en el tracto en comparacion con las particulas de caseina de mayor tamafio presentes en
la leche no fermentada. La fermentacion de la leche trae consigo un significativo grado de
hidrolisis de las proteinas. El consecuente aumento en el contenido de aminoacidos y péptidos
favorece la accion de las enzimas digestivas, lo que se traduce en un aumento del valor biologico

y de la digestibilidad de las proteinas (Marcani, 2020).

2.2.5.3.Materia grasa

Las bacterias lacticas se caracterizan por poseer una actividad lipolitica restringida. Sin
embargo, durante la elaboracion y especialmente la maduracion de productos fermentados, se
manifiesta cierta actividad lipolitica atribuible a los cultivos lacticos empleados, que tiene como
consecuencia una moderada liberacion de 4cidos grasos, lo cual afecta positivamente el valor

nutricional del producto final (Mendieta, 2020).
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2.2.5.4. Minerales y vitaminas

El yogurt es una fuente importante de calcio y fosforo, aporta una cantidad mayor y de
facil absorcion que otros productos lacteos, lo cual ayuda a las personas que son intolerantes a la
lactosa y a su vez al crecimiento y fortalecimiento de estructura 6sea. El contenido de vitaminas
y minerales puede variar segtn la calidad de materia prima que se utilice, la modificacion de calor
que se efectué en el momento del proceso, la cepa utilizada y del tipo de fermentacion realizada.
En los productos fermentados fluidos no ocurren practicamente cambios en su contenido mineral
en relacion a la leche utilizada para su elaboracion. Sin embargo, el calcio, fosforo y hierro tienen
una mejor utilizacion, probablemente debido al efecto favorable del acido lactico en la absorcion

de estos elementos (Pichihua, 2016).

2.2.6. Composicion nutricional del yogurt bebible.

El yogurt bebible es un alimento fermentado a base de leche que contiene una variedad de
macronutrientes y micronutrientes, los macronutrientes son los nutrientes que nuestro cuerpo
necesita en grandes cantidades, mientras que los micronutrientes se necesitan en cantidades mas
pequefias. Los macronutrientes en el yogurt liquido incluyen proteinas, grasas y carbohidratos.
Las proteinas son importantes para el crecimiento y mantenimiento de tejidos como musculos,
piel y cabello, el yogurt liquido es una buena fuente de proteinas, con un promedio de 8§ gramos
por porcion de 200 mL, las proteinas del yogurt liquido contienen aminoacidos esenciales, lo que
significa que son nutrientes esenciales que nuestro cuerpo no puede producir y deben obtenerse

de la dieta diaria Williams, citado por (Coronel, 2018).
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En cuanto a las grasas, el yogurt liquido puede variar en contenido de grasa, desde bajo en
grasa hasta entero. Las grasas son importantes para la absorcion de vitaminas liposolubles, como
la vitamina A, D, E y K, también pueden contribuir a una ingesta caldrica excesiva si se consumen
en exceso. Los carbohidratos en el yogurt liquido se encuentran en forma de lactosa, un tipo de

azlcar natural que se encuentra en la leche (Mendieta, 2020).

En cuanto a los micronutrientes, el yogurt liquido es una buena fuente de calcio, un mineral
importante para la salud 6sea y dental, el contenido de calcio puede variar segin la marca y el tipo
de yogur liquido, pero una porcion de 200 mL puede contener entre el 25 % y el 30 % de la ingesta
diaria recomendada de calcio, el yogurt liquido también puede contener otras vitaminas y
minerales, como el potasio, que es importante para la funcion nerviosa y muscular, y el fosforo,

que es importante para la salud 6sea (Mendieta, 2020).

Segiin Mendieta, (2020) la calidad nutricional y sensorial del yogur liquido depende en
gran medida de la calidad de la leche utilizada como materia prima y de la calidad de los cultivos
bacterianos utilizados en el proceso de fermentacion, la leche utilizada en la produccion de yogur
bebible debe cumplir con ciertas especificaciones de calidad, como el contenido minimo de grasa
y proteina, asi como la ausencia de contaminantes microbianos y quimicos, el uso de cepas de
bacterias especificas y de alta calidad durante la fermentacion del yogurt bebible puede mejorar

su calidad nutricional y sensorial.

Para Cordova, (2020) las bacterias utilizadas en la fermentacion del yogur liquido pueden
afectar significativamente la calidad nutricional del producto final, las bacterias del género

Lactobacillus y Streptococcus producen acido lactico y otros metabolitos que pueden mejorar la
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biodisponibilidad de ciertos nutrientes en la leche, como las proteinas y los minerales, estos

efectos pueden mejorar la calidad nutricional del yogur liquido y aumentar su valor nutricional.

En cuanto a la calidad sensorial del yogur liquido, la eleccién de cepas de bacterias
especificas también puede influir en la textura, sabor y aroma del producto final. Algunas cepas
de bacterias pueden producir yogur liquido més espeso y cremoso, mientras que otras pueden
producir yogur liquido mas &cido y picante, la eleccion de cepas de bacterias también puede influir

en la estabilidad del yogur liquido durante el almacenamiento y la vida util del producto.

2.2.7. Beneficios para la salud del yogurt liquido o bebible

Segun Babio et al., (2017) a medida que la popularidad del yogurt ha aumentado en las

ultimas décadas, también lo ha hecho el interés en sus posibles beneficios para la salud.

2.2.8. Microbiota intestinal

El yogurt liquido es una fuente de bacterias probidticas que pueden ser beneficiosas para
la salud del microbiota intestinal, estas bacterias pueden ayudar a mantener un equilibrio saludable
de microorganismos en el intestino, lo que puede tener un efecto positivo en la digestion, la

inmunidad y la salud en general.

2.2.8.1.Digestion

El yogurt liquido contiene enzimas digestivas naturales, como la lactasa, que pueden
ayudar a descomponer la lactosa en el intestino, esto puede ser especialmente util para las personas
que tienen intolerancia a la lactosa, ya que el consumo de yogurt liquido puede mejorar su

capacidad para digerir los productos lacteos.
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2.2.8.2.Absorcion de nutrientes

El yogurt liquido es una buena fuente de proteinas, calcio, fésforo y otros nutrientes
esenciales, debido a que el yogurt liquido es facil de digerir, estos nutrientes pueden ser absorbidos

facilmente por el cuerpo.

2.2.8.3.Prevencion de enfermedades cronicas

El consumo regular de yogurt liquido se ha asociado con una reduccion en el riesgo de
varias enfermedades cronicas, incluyendo enfermedades cardiacas, diabetes tipo 2 y ciertos tipos
de cancer, esto puede deberse a la presencia de bacterias probiodticas en el yogurt liquido, asi como

a otros nutrientes beneficiosos como el calcio y la vitamina D.

2.2.9. Tendencias del mercado para el yogurt liquido o bebible

El yogurt liquido es un producto lacteo que ha experimentado un aumento en su consumo
en los ultimos afios, impulsado por las tendencias en el mercado hacia una alimentacion mas
saludable y sostenible. Los consumidores cada vez estan mas interesados en productos que sean
mas naturales, saludables y sostenibles, lo que ha llevado a una mayor demanda de yogures

liquidos que cumplan con estas caracteristicas (Coronel, 2018).

Una de las principales tendencias del mercado relacionadas con el consumo de yogurt
liquido es la demanda por productos mas saludables. Los consumidores estan cada vez mas
preocupados por su salud y buscan productos que les ayuden a mantener un estilo de vida mas
saludable, los consumidores buscan productos que no contengan conservantes ni aditivos

artificiales, y que estén elaborados con ingredientes naturales y sostenibles, por esta razon, los
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fabricantes de yogures liquidos estdn buscando formas de utilizar ingredientes naturales en la
elaboracion de sus productos, como frutas frescas y orgéanicas (Vasquez et al, 2015).A
continuacion, el cuadro 1 nos indica los defectos existentes en el yogurt baja viscosidad,

granulacion, sinéresis, sabor amargo, asi también las posibles causas y las soluciones

correspondientes.
Cuadro 1
Defectos, causas y defectos del yogurt
Defectos Posibles causas Soluciones
Aumentar  porcentaje de
proteinas en la leche.
Ajustar las condiciones del
v Bajo contenido de proteinas en la leche. proceso.
v' Tratamiento térmico/homogeneizacion. Ajustar  la  velocidad del
v' Insuficiente. agitador.
v Agitacién muy vigorosa. Usar bombas mono — positiva
Baja v' Tratamiento mecanico muy fuerte en la Aumentar la temperatura del
viscosidad linea de proceso, presién baja. rompimiento del coagulo
v’ Agitacion a pH muy bajo 4.2. hasta 18 °C a 25 °C.
v' Destruccion del coagulo durante la Agitar y enfriar a un pH mas
acidificacion. alto 4,4 a 4,6.
v" Cultivo inadecuado en la elaboracion. Ajustar las condiciones del
proceso.
Escoger un cultivo mas
Viscoso0.
v" Precipitacion de fosfato de _ ‘ ‘
Ajustar la intensidad del
Granulados

calcio/desnaturalizacion de particulas de

albumina.
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Sinéresis
(salida de

suero)

Sabor acido

SN NEE NN

Temperatura de incubado muy alta.

Fermento.

Contenido de extracto seco y proteinas
muy bajo.

Contenido de grasa muy bajo.
Tratamiento  térmico/homogeneizacion
insuficiente.

Temperaturas de incubacion muy altas.
Destruccion del coagulo durante la
acidificacion.

Oxigeno en la leche.

Valor de pH muy alto arriba de (4.6).

Tiempo de enfriamiento muy largo.
Temperatura de conservacion muy alta.
Muy contaminado.

Fermento.

25

Reducir la temperatura a 43
°C.
Escoger un cultivo mas

ViSC0SO0.

Ajustar la composicion.
Ajustar el porcentaje de grasa
o fermentar a un pH mas bajo
(4.3a4.1).

Ajustar las condiciones del
proceso.

Bajar la temperatura para
43°C.

Tratamiento al vacio.

Ajustar las condiciones del

proceso.
Bajar la temperatura de
conservacion.

Control del proceso y buenas
practicas de manufactura.
Cambiar el cultivo,
utilizando uno con baja post -
acidificacion.

Cambiar el cultivo o las

proporciones de inoculacion.



v Control de proceso y buenas

v" Muy contaminado. practicas de manufactura.

v’ Alto contenido de L. Bulgaricus.

sabor v" Aumentar el contenido de L.

amargo ¥ Fermento. Bulgaricus.
v Thermophilus en el instante

de la inoculacion del cultivo.

Fuente: Inda (2001) citado por (Calderon & Guerra, 2020)
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2.3.Definicion de Términos

2.3.1. Caracteristicas fisicoquimicas

Son pardmetros que nos informan sobre la composicion quimica y estructura fisica del
yogurt bebible, asi mismo, nos ayudan a garantizar la calidad y seguridad del mismo, haciendo
énfasis en la determinacion de las propiedades que estan presentes (acidez, pH, materia grasa,

proteinas, humedad, pH, viscosidad), Guerrero et al. Citado por (Coronel, 2018).

2.3.2. Yogurt liquido o bebible

Es un producto coagulado, obtenido por la fermentacion lactica de la leche o mezcla de
esta con derivados lacteos, mediante la accion de bacterias ldacticas lactobacillus delbrueckii

subsp. Bulgaricus y Streptococcus salivariussubs. thermophilus (Coronel, 2018).

2.3.3. Calidad

Es el conjunto de caracteristicas que describe las especificaciones técnicas del yogurt
bebible, incluyendo requisitos de composicion, envase y proceso de produccion (Araujo & Tapuy,

2021).

2.3.4. Viscosidad

Es una propiedad que determina la medida de friccion de fluido o resistencia a la

deformacion del yogurt bebible (Gavifio, 2019).
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2.3.5. Proteinas

Son denominadas cadenas de aminoacidos que se pliegan adquiriendo una estructura
tridimensional, asi mismo, son biomoléculas conformadas por carbono, hidrogeno, oxigeno y

nitrogeno (Babio et al., 2017).

2.3.6. Materia grasa

Son compuestos solidos a temperatura ambiente, asi mismo, el contenido de materia grasa
indica cual es el contenido de lipidos presentes en un alimento, se determina mediante el método

del butirémetro (Jimenez, 2024).

2.3.7. Acidez

Es un parametro que sirve para medir o expresar la alcalinidad del yogurt bebible, siendo
un exponente positivo de la concentracion de los iones de hidrogeno (hidrogeniones) (Arce &

Quispe, 2016).
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CAPITULO 111

I11.  MATERIALES Y METODOS

3.1. Ubicacion de la investigacion

La presente investigacion se realizd en la Universidad Nacional de Cajamarca, Facultad
de Ciencia Agrarias, Escuela Académico Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentaria,
ubicado en el pabellon 2H en el laboratorio de Analisis de Alimentos segundo piso, realizando las
evaluaciones fisicoquimicas en los lugares ya indicados. A continuacidon, se muestran en la
(Figuras 2 y 3) los mapas de ubicacion del experimento: Importante ya que nos ayudé a ubicar el

punto especifico en la superficie terrestre de manera exacta o aproximada.

Figura 2
Mapa de Ubicacion — Universidad Nacional de Cajamarca.

Indicaciones

© raradero de Combis

o

Laboratorio de Ingenieria en
Industrias Alimentarias =
] | U5e “—I gl
ARERES s a v L
Universidi ¢ g
Nacional’des 75>

X .
N
Cajamarc A2,
A Fas T

Nota: Mapa de ubicacion de la universidad nacional de Cajamarca, imagen obtenida de (Google

maps). Acceso directo en el siguiente link: https://maps.app.goo.gl/FYkK82uXnqgHWs3K78
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Figura 3

Mapa de Ubicacion — Escuela Académico Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

(UNC — Cajamarca).

nacionai ae

Facultad De
Ciencias Soclales.. 7

IngenieciaiZootecnista

DISIR LAY

BHaz-uezeg.ol

|

Facultade de
W Ciencias Agrarias

raje UNC B

0

2112697-URZeH. OI10|SI8 | ~AY—BLI0

9 Facultad de
7 Medicina Veterinaria

9 Ingenieria en
= Industrias Alimentarias

Nota: Mapa de la Escuela Académico profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias, imagen

obtenida de  (Google  maps). Acceso directo en el  siguiente  link:

https://maps.app.g00.gl/k]JZz2zc8UzRvGVct5
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3.2.Tipo y diseiio de la investigacion

3.2.1. Tipo de investigacién

El presente trabajo de investigacion, segun las variables consideradas, corresponde a un
estudio de tipo cuantitativa, descriptiva, transversal, no experimental y de laboratorio, ya que tiene
como finalidad caracterizar y determinar las propiedades fisicoquimicas del yogurt bebible
elaborado por empresas lacteas formales de la ciudad de Cajamarca, en un momento especifico

del tiempo (Agustina Lotufo & Lotufo Haddad, 2019).

3.2.2. Diseiio de investigacion

El disefio de la investigacion es no experimental y de campo, dado que la informacion se
recopild directamente en los puntos de venta mediante observaciones directas, sin intervenir en el
proceso de elaboracion del yogurt. Asimismo, se realizaron analisis de laboratorio para evaluar
las caracteristicas fisicoquimicas de las muestras recolectadas. Adicionalmente, el estudio tiene
un componente documental, al considerar el analisis de normativas vigentes y registros oficiales,

los cuales permitieron validar la formalidad de las empresas incluidas en la investigacion.
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Cuadro 2

Operacionalizacion de variables

3.2.3. Matriz De Operacionalizacion de Variables

obtener una informacion mucho mas directa de estas.

El siguiente cuadro, se describen las variables a estudiar, se detalla como se realizara la medicion de variables,

desglosandolas en otras mas especificas denominadas dimension, asi mismo a establecer indicadores que nos permita

Variables

Definiciones

Dimension Indicador

Conceptual

Operacional

pH

El pH es un simbolo que nos
indica si la sustancia es acida,
neutra o basica, el pH se llega
a calcular por la gran
concentracion de iones de
hidrogeno, expresada en una
escala de 0 a 14, una
disolucion acida llega a 0, una
disolucion neutra llega hasta
una concentracion de 7,
valores menores a 7 nos

indican una soluciéon acida y

El yogurt bebible se adquirio
de 8 empresas lacteas
formales de la ciudad de

Cajamarca, 1 muestra
(yogurt) por cada empresa
cada dia de evaluacion
respectivamente, se analizo 2
veces por semana, durante un
mes, utilizando el pH metro

foodcare.

Lectura de manera directa en pH
la escala numérica 0-14 de

pH metro.
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Acidez

Proteinas

superiores a 7 nos indican una
solucion alcalina NTP

202.092:2008.

Este parametro es importante
para garantizar la calidad y
seguridad del producto lacteo,
mide la cantidad de A&cidos
orgdnicos presentes en el
producto lacteo,
principalmente acido lactico,
se expresa en porcentaje de
acidez, la acidez optima para
yogurt bebible esta entre 0,6%
a 1,5 % NTP 202.092:2008.

Las proteinas como la
caseina tienen una  gran
capacidad de gelificacion en
el yogurt, asi mismo la
proteina del yogurt propicia la
liberacion de

(Huaman,20121).

péptidos

El yogurt bebible se adquirié de
8 empresas lacteas formales de
la ciudad de Cajamarca, 1
muestra (yogurt) por cada
empresa cada dia de evaluacion
respectivamente, se analizd 2
veces por semana, durante un

mes, utilizando el método de

titulacion con NaOH.

El yogurt bebible se adquiri6 de
8 empresas lacteas formales de
la ciudad de Cajamarca, 1
muestra (yogurt) por cada
empresa cada dia de evaluacion
respectivamente, se analizd 2

veces por semana, durante un

mes, utilizando el método de

%A =

Vm

%N
=NxVx0.14 x 100

Y%proteina

=%NxF

VxN)xmegAc.lactico
(VxN) 4 x100
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Densidad

Materia

grasa

El contenido de proteinas en
los productos lacteos es
expresado en porcentaje NTP

202.092:2008.

La densidad del yogurt esté

determinada por factores

como: la concentracién de
solidos  disueltos y en

suspension solidos no grasos

(Lopez A, citado por
Yuquilema, 2018, p.12).

Los lipidos intervienen
directamente en la

consistencia y textura del
producto. Siempre que el
aporte de grasas este dentro de
los  valores establecidos

(Mendieta, 2020).

evaluacion resultante de

Kjeldahl.

El yogurt bebible se adquiri6 de
8 empresas lacteas formales de
la ciudad de Cajamarca, 1

muestra cada

(yogurt) por
empresa cada dia de evaluacion
respectivamente, se analizd 2
veces por semana, durante un
mes, utilizando el picnémetro

de (Grease).

El yogurt bebible se adquiri6 de
8 empresas lacteas formales de
la ciudad de Cajamarca, 1

muestra cada

(yogurt) por
empresa cada dia de evaluacion
respectivamente, se analizd 2
veces por semana, durante un
mes, utilizando centrifuga y

butirometro (Gerber).

_ (P2 - PO)
=

El analisis se llevara a

cabo mediante el método

de Gerber,

manera directa

lectura de

glem’ o

ke/lt
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Viscosidad

El yogurt cuenta con una
mayor viscosidad que el agua,
asi mismo la viscosidad varia
con la temperatura, el estado

de dispersion y la

concentracion de los
componentes solidos
(Huaman, 2021).

El yogurt bebible se adquirié de
8 empresas lacteas formales de
la ciudad de Cajamarca, 1
muestra (yogurt) por cada
empresa cada dia de evaluacion
respectivamente, se analizd 2
veces por semana, durante un

mes, utilizando un Redmetro

(BROOKFIELD).

Elanalisis de la viscosidad

se llevara a cabo mediante

el REOMETRO

manera directa

de

cP

Fuente: Elaboracion propia
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En el cuadro 2, se describen las variables en estudio de la investigacion, siendo las variables: pH,
porcentaje de acidez, porcentaje de proteinas, porcentaje de materia grasa, densidad y viscosidad, cada una
de estas variables definidas de manera conceptual y operacional, asi mismo se considera la dimension en
las que han sido determinadas seguido de su indicador correspondiente a cada variable para determinar la

manera de su representacion final.

Para determinacion de pH, la definicion conceptual se describe, como el célculo de la gran

concentracion de iones de hidrogeno (H+) en una disolucion, expresada en una escala de 0 a 14 NTP.

En la definicién operacional se indica, que el pH se determiné utilizando el (pH metro foodcare), la

dimension sera de manera directa, siendo el indicador el simbolo pH.

Para el contenido de acidez la definicion conceptual se describe, como la cantidad de acidos
organicos presentes en el producto lacteo, principalmente acido lactico, se expresa en porcentaje de acidez

NTP, en la definicion operacional sefiala, analizar por el por el método de titulacion con NaOH.
La dimension para determinar el porcentaje de acidez, esta expresada de la siguiente manera:

(VxN)xmegAc. lactico
x10
Vm

%A =

Para esta variable el indicador estd representado mediante porcentaje (%).

Para el contenido de proteinas la definicidn conceptual se describe, como la liberacion de péptidos

(Huaman,20121), en la definicion operacional sefiala, la evaluacion resultante de Kjeldahl.
La dimension para determinar el porcentaje de proteinas, esta expresada de la siguiente manera:
%N =NxV x0.14 x 100

%proteina = %N x F
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Para esta variable el indicador estéd representado mediante porcentaje (%).

Para el contenido de densidad la definicion conceptual se describe, como la concentracion de
solidos disueltos y en suspension solidos no grasos (Lopez A, citado por Yuquilema, 2018, p.12), en la

definicion operacional sefiala la evaluacion con el picnémetro de (Grease).

La dimension para determinar el porcentaje de densidad, esta expresada de la siguiente manera:

_ (P2-P0)
B %

Para esta variable el indicador est4 representado mediante (g/cm’ o kg/lf).

Para el contenido de materia grasa la definicién conceptual se describe, como los lipidos
intervienen directamente en la consistencia y textura del producto (Mendieta, 2020), en la definicion
operacional sefiala la evaluacion a través de una centrifuga con butirometro (Gerber), con una dimension
para determinar el porcentaje de materia grasa con una lectura de manera directa en el butirometro, Para

esta variable el indicador esté representado mediante porcentaje (%).

Para el contenido de viscosidad la definicidon conceptual se describe, el yogurt cuenta con una
mayor viscosidad que el agua, asi mismo la viscosidad varia con la temperatura, el estado de dispersion y
la concentracion de los componentes s6lidos (Huaman, 2021). En la definicion operacional sefala la
evaluacion a través del REOMETRO, con una dimension para determinar la viscosidad con los cP con una

lectura de manera directa, Para esta variable el indicador est4 representado mediante CentiPoise (cP).
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3.2.3. Unidad de analisis

3.2.3.1.Poblacion

La poblacion para la siguiente investigacion corresponde a ocho empresas lacteas formales
registradas ante DIGESA que estan ubicadas en la provincia de Cajamarca del departamento de

Cajamarca - Pertl que expenden yogurt bebible.

3.2.3.2.Muestra

La muestra fue no probabilistica por conveniencia e incluyo las empresas lacteas formales
con RUC activo y registro sanitario vigente que existen en la ciudad de Cajamarca, dedicadas
especificamente a la produccion de yogurt bebible, haciendo un total de 8 industrias lacteas
formales: (Lacteos Chugur; Los Alpes; Huacariz; El Cajacho; Celendin; Bionata; Incalac; Lacteos
Tongod), y de cada una se tomaron muestras de yogurt bebible de 500 mL, se realizé un muestreo
individual, asi mismo la toma de muestra se realizd en horas de 9:00 a 10:00 de la mafiana Inter
diario dos veces por semana durante un periodo de un mes. Finalmente, las muestras tomadas se
las traslado en una caja térmica al Laboratorio de analisis de alimentos de la escuela profesional
de Ingenieria en Industrias Alimentarias de la Universidad nacional de Cajamarca para su posterior
andlisis. Se realizo tres repeticiones por cada muestra, realizando un andlisis por los dias ya
mencionados. Esta estrategia sigue lo sugerido por quienes recomiendan muestreo periodico para

estudios fisicoquimicos. (Agustina Lotufo & Lotufo Haddad, 2019).

Con esto se logro obtener la fiabilidad en los resultados, asi mismo, la toma de muestra de

cada empresa lactea formal se muestreo en un solo dia que se realizo el andlisis de propiedades

38



fisicoquimicas en el laboratorio, para el tamafio de la muestra se tomo6 en cuenta el nivel de

confianza deseado el maximo error de estimacion permitido para la medida de la muestra.

3.2.3.3.Muestreo

Muestreo no probabilistico por conveniencia, el cual consiste en elegir solo a los
participantes (empresas) que cumplan con la tenencia de RUC activo, registro sanitario vigente y
comercialicen yogurt bebible en presentacion liquida o bebible. Ademas, este método de muestreo
fue el adecuado puesto que permitio recolectar informacion de manera eficiente considerando la
limitacion de tiempo y lote de fabricacion: primer lote (02/09/2024); segundo lote (05/09/2024),
tercer lote (09/09/2024), cuarto lote (13/09/2024), quinto lote (16/09/2024), sexto lote
(20/09/2024), séptimo (23/09/2024), octavo lote (27/09/2024), noveno lote (30/09/2024),
identificandose en total 8 empresas lacteas formales que cumplen con los requisitos mencionados
(Lacteos Chugur; Los Alpes; Huacariz; El Cajacho; Celendin; Bionata; Incalac; Lacteos Tongod),
De acuerdo con Herndndez et al. (2014), este tipo de muestreo es apropiado en investigaciones

donde el objetivo es explorar.
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3.2.4. Fuentes, técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Cuadro 3

Fuentes, técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

FUENTES/VARIABLES TECNICAS INSTRUMENTOS

Los requeridos para la evaluacion de

: cada variable en estudio.
Fuentes secundarias, Requeridas para cada

Libros, revistas, articulos, ,riable.

Tesis  disponibles  en

internet.

Variables por evaluar

Ph Lectura directa pH metro HANNA
Acidez Titulacion NaOH Bureta

Proteinas Método Kjeldahl Destilador Kjeldahl
Materia grasa lgleétz‘?rcilf?lga IGerber Centrifuga/Gerber
Densidad Lectura directa Picnémetro
Viscosidad Lectura directa Redmetro

Fuente: Elaboracion propia

En el cuadro 3, podemos notar las distintas herramientas que permitieron obtener la
informacion, asi mismo desarrollar los procedimientos determinados, de tal manera que se pudo

alcanzar los objetivos del problema planteado.

Utilizamos fuentes secundarias como libros, revistas, articulos cientificos, tesis y normas
técnicas nacionales e internacionales, que permitieron sustentar el marco tedrico y metodologico

de la investigacion.
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Asi mismo, se aplicaron analisis experimentales de laboratorio, mediante los cuales se
determinaron los parametros fisicoquimicos de las muestras (pH, acidez, proteinas, materia grasa,

densidad y viscosidad).

Las técnicas que se empled para determinar cada parametro mencionado fueron: para la
determinacion de pH, se empled la lectura directa a través del pH metro, para la determinacion de
acidez se empleo la técnica de titulacion con NaOH, para la determinacion del porcentaje de
proteinas, se utilizo el método Kjeldahl a través del destilador Kjeldahl, para la determinacion del
porcentaje de materia grasa, se utilizo el método de Gerber a través de la centrifuga Gerber, para
la determinacion de densidad se utilizo la lectura directa a través del instrumento de medicion
picnometro y para la determinacion de viscosidad se utilizo la lectura directa a través del

mstrumento de medicidon Redmetro.

Los instrumentos que se requirieron fueron: pH metro HANNA (Foodcare); Kjeldahl;

Centrifuga Gerber; Picndmetro y Redmetro.

3.2.4.1. Aplicacion de encuestas

De manera complementaria, se aplicaron encuestas estructuradas a los responsables
técnicos de cada una de las ocho empresas lacteas incluidas en el estudio. Estas encuestas

permitieron recabar informacion sobre las condiciones de:

e Datos de la empresa (nombre de la empresa, RUC, persona entrevistada)
e ;Queé tipo de yogurt expende mas?
e /En qué presentacion y/o empaque ofertan su producto?

e ;De qué sabores ofertan su producto?
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e ;Los productos que expenden son de marca propia o réplicas de otras marcas?

e Elyogurt bebible que producen cuenta con registro sanitario vigente?

Las encuestas fueron aplicadas con la finalidad de identificar a las empresas lacteas
formales de la ciudad de Cajamarca que expenden yogurt bebible, asi mismo obtener informacién
sobre la caracterizacion de yogurt bebible como: el volumen de produccion, marcas propias y
practicas de calidad implementadas. Tal como se aprecia en las fotografias

75,76,77,78,79,80,81,82,83,84,85,86,87,88,89 y 90 del Anexo 8.

3.2.4.2. Materiales

a) Materia prima

La materia prima (yogurt bebible) expendido en las diferentes industrias lacteas
formales de la ciudad de Cajamarca, el muestreo a emplear es no probabilistico por conveniencia
y por ser pequefia la poblacion, se realizo las muestras inter diario, se tom6 las muestras una por

cada industria formal lactea, de 500 mL cada muestra.

b) Empresas formales de venta de yogurt bebible

Yogurt bebible expendido en las industrias lacteas formales de Cajamarca:

1. Lacteos Chugur (presentacion de 500 mL).

N

. Los Alpes (presentacion de 500 mL).

3. Huacariz (presentacion de 500 mL).

SN

. El Cajacho (presentacién de 500 mL).
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3.24.3.

5. Lécteos Celendin (presentacion de 500 mL).

6. Bionata (presentacion de 500 mL).

7. Incalac (presentacion de 500 mL).

8. Lacteos Tongod (presentacion de 500 mL).

Reactivos

v' Agua destilada, componente liquido destilado incoloro sin olor, se obtuvo de
QUIMICA MULTIPLE; INDUSTRIAL — Emancipacién — Lima.

v Alcohol isoamilico, componente liquido incoloro, soluble en solventes organicos
olor caracteristico, se obtuvo de QUIMICA MULTIPLE; INDUSTRIAL -
Emancipacion — Lima.

v Solucién de fenolftaleina al 1%, componente liquido claro, de olor caracteristico
soluble en agua y otros disolventes, se obtuvo de QUIMICA MULTIPLE;
INDUSTRIAL — Emancipacién — Lima.

v Solucién de acido sulfarico concentrado., acido fuerte (gas inflamable/explosivo),
se obtuvo de QUIMICA MULTIPLE; INDUSTRIAL — Emancipacién — Lima.

v

Solucién de hidroxido de sodio al 0.1 N, compuesto solido de color blanco se

obtuvo de QUIMICA MULTIPLE; INDUSTRIAL — Emancipacién — Lima.
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3.2.4.4 Materiales de laboratorio

3.2.45.

Gradillas — (Marca RAYPA).

Gerber — Marca (KERT-LAB).

Matraz Erlenmeyer - Marca (HANNA).

Pinzas para tubos de ensayo - Marca (HANNA).

Pipetas — (Marca HANNA).

Termémetro - Marca (HANNA).

Tubos de ensayo - Marca (KIMBLE).

Vasos precipitados - Marca (HANNA).

Equipos de laboratorio

v

Balanza gramera - Marca (POCKET SCALE).

Bureta — Marca (GLASSCO /HANNA).

Centrifuga — Marca (BK-THR20K-D).

Cronometro — Marca (EXTECH).

Destilador Kjeldahl — Marca (DAIHAN DNP-1500).

Matraz Kjeldahl — Marca (GLASSCO).

pH metro - Marca (HANNA).
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v

v

v

Picnémetro — (Marca VIDRAFOC).

Redmetro —- MARCA (BROOKFIELD AMETEK).

Refrigerador — Marca (Samsung).

3.2.4.6.Materiales de limpieza y desinfeccion

v

v

v

Alcohol 96°.

Cetona.

Detergente — Marca (PATITO)

Escobillas pequetias.

Jabon desinfectante liquido — Marca (PROTEX)..

Lava bajillas - Marca (AYUDIN).

Pulverizador (1unidad) Polietileno.

Papel toalla de manos (2 unidades) -Marca (ELITE).

3.2.4.7.Materiales de escritorio

v

v

v

v

Archivador — Marca (STANFORD).

Cémara fotografica — Marca (SONY).

Calculadora - Marca (CASIO).

Hojas boom (1 ciento) — Marca (ATLAS).
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v

Laptop — Marca (ASSUS).

Lapicero azul (2 unidades) — Marca (PILOT).

Lapicero indeleble (1 unidad) — Marca (FABER CASTEL).

Cuaderno de apuntes — Marca (STANFORD).

Empastados de tesis (6 unidades).

Fotocopias.

3.2.4.8.Indumentaria para laboratorio

v

v

Cofia para pelo.

Guantes.

v" Naso bucal.

v

3.3.Metodologia para identificar las empresas liacteas formales de la ciudad de

Mandil de laboratorio.

Cajamarca que expenden yogurt bebible

Para identificar las empresas lacteas formales de la ciudad de Cajamarca que expenden
yogurt bebible, se realiz6 una revisidn documental de registros oficiales emitidos por entidades
competentes como: DIGESA, SENASA y SUNAT; Esta revision permitio filtrar aquellas

empresas con RUC activo y autorizacion sanitaria vigente. Asi mismo se realiz6 una busqueda en

la base de datos cAmara de comercio.
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Paralelamente, se realiz6 un reconocimiento de campo mediante un muestreo no

probabilistico de tipo intencional estableciendo contacto directo a través de:

e Visitas Presenciales
e Oficios Formales

o FEncuestas Estructuradas

Asi también se procedio al analisis y visualizacion de etiquetado del yogurt bebible,

verificando datos como:

e [a Razon Social Del Fabricante.

e Nombre del producto.

e Lista de ingredientes.

e Contenido neto.

e Fecha de vencimiento y lote.

e Numero De Registro Sanitario otorgado por DIGESA o SENASA.
e Ubicacion De La Planta Elaboradora.

e Lote De Produccion.

Con todo esto se pudo confirmar su actividad formal y que el producto adquirido
corresponde a la categoria de yogurt bebible, continuando a elaborar un listado validado de
industrias lacteas formales activas en la region, obteniendo como resultado de este proceso ocho
empresas: Lacteos Chugur, Los Alpes, Huacariz, El Cajacho, Lacteos Celendin, Bionata, Incalac

y Lacteos Tongod, todas ellas consideradas representativas del sector formal en la region.
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3.4.Metodologia utilizada para el analisis de las variables

Figura 4
Se puede notar en la figura 4, detallado el Diagrama de flujo de la metodologia empleada para

el andlisis de las variables en estudio.

Toma de muestra
Traiiane
Almacenam ieni}en refrigeracion
10
Traslado a laboratorio
Anélisisi;}mucstras
Rccalecj{;f de datos
1L

Procesamiento de informacion

—

N2

Variables:
« pH
o  Acidez

o  %Proteinas
» “%Materia grasa
* Densidad

s  Viscosidad

Fuente: Elaboracion propia
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3.4.1. Toma de muestra

La figura 5 nos indica la toma de muestra de las 8 empresas lacteas formales evaluadas
que expenden yogur bebible en la ciudad de Cajamarca para asi determinar y monitorear las

diversas caracteristicas fisicoquimicas requeridas. (Anexo 1, fotografias 3 y 4).

Figura §

Toma de muestra.

]}}”'!
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3.4.2. Transporte de la muestra

La figura 6, nos indica el transporte de las muestras adquiridas, estas fueron trasladadas en
una caja isotérmica a un sistema de refrigeracion para asi hacer mas duradera su conservacion,
ademas de mantener la temperatura dentro de los limites sefialados por los fabricantes 2 °C a 5

°C.
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Figura 6

Transporte de la muestra.
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3.4.3. Almacenamiento en refrigeracion de la muestra

La figura 7 nos indica el almacenamiento en refrigeracion de las 8 muestras
obtenidas de las empresas lacteas formales de la ciudad de Cajamarca, las mismas que una vez
recogidas fueron de manera directa a temperaturas de refrigeracion 2 °C a 5 °C, esencial en
cualquier laboratorio, de tal manera que se pudo tener un control preciso y constante de la

temperatura de las muestras en investigacion mermando los riesgos de degradacion.
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Figura 7

Almacenamiento en refrigeracion de la muestra.

3.4.4. Traslado al laboratorio de la muestra

La figura 8, nos indica el traslado de las 8 muestras de yogurt bebible hacia el
laboratorio de andlisis de alimentos de la escuela académico profesional de Ingenieria en
Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional de Cajamarca haciendo referencia que fueron
trasladadas una por una de acuerdo a los andlisis a realizar, con este traslado podemos determinar
resultados correctos y de calidad garantizada, puesto que si las muestras durante su traslado al

laboratorio se deteriorasen serd imposible conseguir los resultados esperados.
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Figura 8

Traslado al laboratorio de la muestra.

3.4.5. Analisis de muestra

La figura 9, nos indica el analisis de laboratorio que se efectuaron tales como la
determinacion de pH, acidez, proteinas, materia grasa, densidad y viscosidad a las 8 muestras de
las empresas lacteas formales de la ciudad de Cajamarca, son muy importantes ya que asi llegamos

a saber en exactitud los niveles de las propiedades fisicoquimicas a evaluar.
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Figura 9

Analisis de muestra

3.4.6. Recoleccion de datos

La figura 10 nos indica, la recoleccion de datos de cada uno de los analisis
efectuados, es un paso principal e importante para la investigacion, se realizd6 como primera
instancia a través de encuestas a cada una de las empresas formales lacteas seguido de los andlisis
correspondientes a cada muestra estos fueron anotados en un blog de notas, esto nos permitio
almacenar y sobre todo analizar la informacion de cada valor o dato obtenido en los parametros
fisicoquimicos en estudio, asi mismo esta recoleccion de datos o valores nos asegura que existen

datos confiables y ricos en informacion para asi desarrollar el analisis estadistico.

53



Figura 10

Recoleccion de datos

3.5.Determinacion de las caracteristicas fisico quimicas (variables) del yogurt

bebible

Se describen los pardmetros fisicoquimicos que se van a determinar en el yogurt bebible
de las empresas lacteas formales de Cajamarca y los métodos que se empleara para la

determinacion de cada parametro.
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3.5.1. Método de determinacién de pH

El analisis se realizd por lectura directa a través del pH metro HANNA, siguiendo la
metodologia establecida por (FAO & WHO, 2024) Y el principio de la norma AOAC (1990)

947.05 (Cordova, 2020). Observamos en el (Anexo 3, fotografias 21,22,23,24,25,26,27,28).

v Se mezclo la muestra de yogurt hasta homogeneizarla.

v" En un vaso de precipitacion de 50 mL se pes6 10 gr de muestra.

v’ Se calibro el pH metro HANNA con la solucion Buffer pH 7 y Buffer pH 4 y se

sumergi6 en el vaso de precipitacion que contenia la muestra (yogurt).

v’ Las dimensiones se realizaron por triplicado, entre cada determinacion el pH metro

HANNA se lavo con agua destilada y se sec6 de manera cuidadosa.

v’ Se realizo la lectura de manera directa en el pH metro HANNA.

La figura 11, nos indica el esquema de proceso que determino el pH, en cada una de las muestras

consideradas en las empresas lacteas formales de Cajamarca.
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Figura 11

Esquema de proceso para determinar pH

10 ml de Yogurt Calibramos pH .metro
HANNA portatil para
yogurt

Sumergimos el pH
metro HANNA en la
muestra y damos

Fuente: Adaptada de (Hernandez I et al., 2019).
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3.5.2. Método de determinacion de acidez

El método que se utilizo6 para la determinacion de acidez titulable se basa segiun la NTP

202.082:2014, en expresar el contenido de acido lactico presente en el yogurt bebible a través de

la titulacion con NaOH (Yautibug, 2021). Tal como se aprecia en el (Anexo2, fotografias

5,6,7,8,9,10,11,12,13,14,15,16,17,18,19,20).

v

v

Donde:

En un vaso de precipitacion se pesa 10 gr de muestra (yogurt).

Agregar 3-4 gotas del indicador fenolftaleina.

Titular de manera lenta con hidréxido de sodio (NaOH) 0.1N, hasta obtener un

color Rosa durante 30 segundos.

Registrar en la bureta y anotar el volumen gastado de NaOH para cada una de las

muestras.

Las dimensiones se realizaron por triplicado, entre cada determinacion se lavo el

vaso de muestra.

Se calculo el porcentaje de acido lactico que contiene las muestras de yogurt

aplicando la siguiente ecuacion.

(VxN)xmegAc.lactico
%A = x100
Vm

%A porcentaje de acido lactico presente en el yogurt liquido

V: volumen de hidroxido de sodio gastado en le titulacion
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N: normalidad del hidroxido de sodio
Meq Ac. lactico = 0.0908
Vm: volumen de la muestra

La figura 12, nos indica el esquema de proceso para determinar el contenido de acidez, en cada

una de las muestras consideradas de las empresas lacteas formales de Cajamarca.

Figura 12

Esquema de proceso para determinar el contenido de acidez.

3 gotas de Agregar hidroxido de

0l e yogi | l_ fenolftaleina 1_ sodio

‘ 30 segundos, se
torna color rosa

Leer volumen
gastado para
cada muestra

Fuente: Adaptada De (Alcivar Peldez Oswaldo Andrés, 2016).
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3.5.3. Método de determinacion de materia grasa

Este analisis se llevd a cabo mediante método de Gerber, clasico en la industria lactea por

su facilidad y precision (Valdez & Alvaro, 2019).Observamos en el (Anexo5, Fotografias

39,40,41,42,43,44,45,46,47,48,49,50,51,52,53,54,55,56).

v

Se mide 11 mL de muestra (yogurt) en una probeta.

Se adiciona al Gerber / Butirdmetro 10 mL de acido sulfirico mas 1mL de alcohol

Isoamilico, seguido de los 11 mL de la muestra.

Se llena el con agua destillada hasta llegar al cuello del Butirometro.

En seguida se tapa el Butirometro para agitar, para disolver toda la mezcla.

Se lleva a centrifugacion 150 RPM por 5 min.

Retiramos el Butirometro de la centrifuga para sumergirlo a bafio maria a 65°C

por 5 min.

Las dimensiones se realizaron por triplicado, entre cada determinacion se lavo los

Gerber.

Se registra la lectura de manera directa en la escala del Butirometro

La figura 13, nos indica el esquema de proceso para determinar el contenido de materia grasa, en

cada una de las muestras consideradas de las empresas lacteas formales de Cajamarca.
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Figura 13

Esquema de proceso para la determinacion de materia grasa.

11 ml de yogurt 10 ml fi’e_amdo lml de a'lgohol L!enar con agua
sulfirico isoamilico destilada hasta llegar
concentrado —U_ al cuello del
y butirémetro y agitar
Agitar hasta g
disolver toda la
muestra
S
Se lee el % de grasa \
directamente en la

escala del butirometro Centr fugfmos *»
por 5 min. i

Sumergir a baiio
maria a 65°C x 5 min.
Se lee el % de grasa

Fuente: Adaptada (Reyes J & Ludefa F., 2015)
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3.4.3. Método de determinacion de proteina

El anélisis se realizd a través del método de Kjeldahl por el laboratorio acreditado ITS un

servicio de terceros, este método consiste en cuantificar el nitrégeno total en productos lacteos

(Hernandez I et al., 2019) (Anexo 7, fotografias 65,66,67,68,69,70,71,72,73 y 74).

v

Se pesa 250 mL de yogurt en estado liquido

Se pasa la muestra a los tubos de digestion VELP mads una tableta Kjeldahl y 15

mL de acido sulfurico al 96 %

Se lleva toda la mezcla al equipo digestor turbotherm GERHARDT por una hora,

hasta que la muestra se torne de color verde esmeralda.

Culminada la reaccion de combustion, se apaga y con cuidado, se procede a alzar

los tubos hasta que ya no emanen gases toxicos (aprox, 15 min).

Los tubos una vez a temperatura ambiente se afiaden 70 mL de agua destilada.

Destilamos, tubo digestor con destilador de nitrégeno vapodest GERHARDT

Se adiciona a un matraz con 30 mL de acido borico al 4 %, en el cual se va a recoger

el nitrogeno que arroje la muestra.

El andlisis se llevo a cabo en diferentes tiempos: 5 segundos para la absorcion de
hidroxido de sodio al 40 %, 10 segundos para el tiempo de reaccion, 390 segundos

para la destilacion con 100 % de vapor.

Obtuvimos un volumen de 250 mL en el matraz y un color verde/ rosado.
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v’ Titulamos con acido clorhidrico 0.0946N, se afiadi6 hasta que el contenido del

matraz Erlenmeyer se torne de verde a purpura.

v Se calculo el porcentaje de proteinas en las muestras de yogurt aplicando la

siguiente ecuacion.

%N =NxV x0.14 x 100

%proteina = %N x F

Donde:

N: concentracion de HCL expresada en normalidad (g).

V: volumen gastado de hidroxido de sodio NaOH (g).

0.14: peso molecular del nitrégeno.

m: peso de la muestra (g).

F: factor de conversion de nitrégeno a proteina (6,38).

La figura 14, nos indica el esquema de proceso para determinar el contenido de proteinas, en cada

una de las muestras consideradas en las empresas lacteas formales de Cajamarca.
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Figura 14

Esquema de proceso para determinar proteinas.

250 ML de
muestra
Llevamos toda la
Se pesa 1 gm de Se pasa la muestra 15 ml de acido mezela al  digestor
muestra  — a los tubos de sulfirico  al turbotherm
digestion VELP —» €— 9g9; GERHARDT por una
ll hora
n —
To—
—= Procedemos a
5 alzar los tubos
— "‘!.,. <+— hasta que va no
-_— 4 emanen  gases
toxicos  (aprox,
15 min).
Titulamos con acido
clorhidrico 0.0946N Obtenemos un
y obtenemos color ! o color  verde
purpura ‘\‘;—,-;__t:t:??ﬁi? esmeralda
1—» ] l'.ﬁ."
K L ".\
I Y,
_ { e
Destilamos,  con A los tubos, se
Obtuvimos destilador de —> <«— afiaden 70ml de
250ml en el nitrégeno vapodest l l agua destilada.
matraz y un color GERHARDT
rosado
Se adiciona un <
matraz con 30 >
ml de acido

bérico al 4%

Fuente: Laboratorio ITS
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3.5.4. Método de determinacion de densidad

La determinacion de la densidad relativa se determind a través de un método liquido y
semiliquido utilizando picnémetro, que se establece en (FAO & WHO, 2024)Observamos en el

(Anexo 4, fotografias 29,30,31,32,33,34,35,36,37,38).

v' Se peso y calibro un picnémetro de 25 cm® a temperatura ambiente, se registro

como PO.

v Pesamos el picndmetro con agua destilada impidiendo la formacion de burbujas de
aire, se tapa el picnometro para que el exceso de agua suba por el capilar hasta
derramarse, secamos y registramos el peso como P1, dato que servira para calcular

la densidad del agua.

v' Se lleno el picndémetro con las muestras (yogurt) a temperatura ambiente
impidiendo la formacidon de burbujas de aire, se tapa el picnometro para que el
exceso del fluido suba por el capilar hasta derramarse, se procedid a secar y

registrar el peso como P2 (Melo et al., 2020.p6).

v Las dimensiones se realizaron por triplicado, entre cada determinacidn se lavo el

picndémetro.

v" Se calculo la densidad relativa que contiene las muestras de yogurt aplicando la

siguiente ecuacion.

_ (P2—PO)
==
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Donde:
p: densidad de la muestra (g/cm?).
P2: peso del picnémetro mas muestra (yogurt)(g).
PO: peso del picnémetro vacio (g).
V: volumen del picnémetro (25 cm?).

La figura 15, nos indica el esquema de proceso para determinar la densidad relativa, en cada una

de las muestras consideradas en las empresas lacteas formales de Cajamarca.
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Figura 15

Esquema de proceso para la determinacion de densidad relativa.

Empleamos PE'- peso de )
Picnémetro 25 cm’ picnémetro vacio

PI peso de
picnometro + agua

P2 peso de
picnémetro +
muestra

Fuente: Adapta de (Vasquez-Villalobos et al., 2015a)
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3.5.5. Método de determinacion de viscosidad

La determinacion de viscosidad se realizé utilizando el método de viscosidad en liquidos

y semiliquidos utilizando un Redmetro Rotacional (BROOKFIELD) (FAO & WHO, 2024)

Podemos observar en el (Anexo 7, Fotografias 57,58,59,60,61,62,63 y 64).

v

Calibrar y verificar el redmetro.

Se mide 10 mL de muestra (yogurt) en el recipiente del redbmetro.

Incorporar el recipiente con muestra en el redmetro y ajustar la temperatura a 20

°C.

Esperamos la estabilizacion térmica (5 minutos).

Seleccionamos la velocidad de rotacion 100 RPM.

Se registra la lectura de viscosidad en centipoise (cP) de manera directa.

Las dimensiones se realizaron por triplicado, entre cada determinacién de
viscosidad se lavo el recipiente de muestra con cetona. determinacion de

Viscosidad. (Chacon Contreras, 2019).
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La figura 16, nos indica el esquema de proceso para determinar la viscosidad, en cada una de las

muestras consideradas en las empresas lacteas formales de Cajamarca.

Figura 16

Esquema de proceso para la determinacion de viscosidad.

Ccalibramosl Ccronometropara

viscosimetro determinar la P de
20°C

B /’

-Temperaturas

100ml de muestra
y acoplarlo alrotor

20 °C . v LV para la lectura,
-lincrementar la velocidad sumergirlo en el
de rotacioncada 5 min centro de la
v muestra
10
8
6
4
2

Uutilizaremoslas siguientes v Sumergir por 30 seg

revoluciones por segundo —— v agitar constante,

50 rpm y 100rpm para evitarformacion
de burbujas

Fuente: Adaptada de (Chacon Contreras, 2019)
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3.5.6. Técnicas de procesamiento y analisis de datos

En esta investigacion los datos obtenidos de los analisis fisicoquimicos realizados a las
muestras de yogurt bebible fueron organizados, tabulados y procesados mediante herramientas
estadisticas descriptivas (media, desviacion estandar) e inferenciales. Para ello, se utilizaron hojas

de calculo en Microsoft Excel y el software (SPSS) version 26.

Inicialmente, se calcularon los valores promedios, desviacion estandar y coeficientes de
variacion de cada parametro evaluado (pH, acidez, proteinas, materia grasa, densidad y
viscosidad), lo que permiti6 caracterizar el comportamiento de las variables en las diferentes

muestras.

Posteriormente, con el objetivo de determinar si existian diferencias estadisticamente
significativas entre las muestras provenientes de las distintas industrias, se aplico un Analisis de
Varianza (ANOVA) (Jiménez, 2019). bajo un disefio completamente al azar. Esta prueba fue
complementada con la prueba de comparacion multiple de Tukey, la cual permitié identificar

cuales muestras diferian entre si respecto a cada variable analizada.

El enfoque estadistico adoptado garantiz6 una evaluacion rigurosa de los resultados y una
interpretacion objetiva de las variaciones observadas en las caracteristicas fisicoquimicas del

yogurt bebible expendido en las industrias lacteas formales de la ciudad de Cajamarca.

Otro de los métodos de estadistica descriptiva que me permitio la recopilacion de datos y
valores, resumir y describir caracteristicas importantes fueron aquellos de naturaleza gréfica

descriptiva, como: la construccion de histogramas, diagrama de cajas, diagrama de barras, etc.
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3.5.7. Modelos estadisticos

Yij = U+T; + &

Donde:

M = es el efecto medio
T = efecto del i-ésimo tratamiento
n = numero de repeticiones por tratamiento

&ij =es el error experimental

3.5.8. Analisis de varianza ANOVA

La tabla 2, nos indica el desarrollo de analisis de varianza ANOVA generalizado para un disefio

completamente al azar de las muestras evaluadas.
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Tabla 2

Analisis de varianza ANOVA generalizado para el diseiio completamente al azar.

Fuente de Grados de Suma de cuadrados Cuadrado medio F
variacion libertad S.0O) (CM)
(G.L)
Tratamientos | ¢ —1 Zt: (? V 2 SCTratamienbs CM Trat
NA\Yi — )
1
i=1 G. L'Trat. CM Error
Error t(n _1) S 2 SCError
S -vif | o)
i=1 j=1 *—*Error
Total th—-1 t n 5
>3 -v)
i=1 j=1

FUENTE: (Arce, 2014)

71




CAPITULO IV

IV.  RESULTADOS Y DISCUSIONES

En la siguiente Tabla 3 se observan los valores obtenidos para las variables analizadas: pH,
Acidez, Proteinas, Materia Grasa, Densidad, Viscosidad a 100 RPM para la determinacion de las
caracteristicas fisicoquimicas del yogurt bebible de la Ciudad de Cajamarca que se expende en las

Industrias Formales.

La evaluacion fisicoquimica de variables, se realizo por un periodo de un mes, la poblacion
para este trabajo fueron 8 empresas formales de Cajamarca, se tomaron un total de 8 muestras de
yogurt bebible, es decir, una por cada empresa detallada, la muestra se tom6 2 veces por semana,
para cada muestra se realizé un analisis por triplicado para obtener mejores resultados, una vez
finalizada las evaluaciones se pasd a sacar un promedio general para todos los parametros

evaluados, obteniendo como resultado final los datos que se observan en la Tabla 3.
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4.1.Caracteristicas Fisico quimicas Promedio del Yogurt Bebible de la Ciudad de Cajamarca que se expende en las

Industrias Formales.

Tabla 3

Caracteristicas Fisico quimicas Promedio del Yogurt Bebible de la Ciudad de Cajamarca que se expende en las Industrias Formales.

PARAMETROS FISICOQUIMICOS

MUESTRAS -
oH DENSIDAD ACIDEZ (%) PROTEINAS MATERIA GRASA VISCOSIDAD 100
(g/cm?) (%) (%) RPM (cP)
Huacariz 3.9 1.08 1.31 3.69 2.24 592.42
Lacteos Chugur 4.34 1.08 1.09 3.06 2.54 917.71
Los Alpes 411 1.07 1.11 3.14 2.17 435.88
Lacteos Celendin 4.17 1.07 1.16 2.39 2.2 434.4
El Cajacho 4.32 1.07 0.95 2.79 2.38 196.44
Bionata 4.35 1.07 0.92 2.63 1.43 381.41
Incalac 4.26 1.07 0.83 3.85 2.13 481.48
Lacteos Tongod 3.93 1.07 1.2 3.1 0.98 997.84
PROMEDIO 4.17 1.07 1.07 3.08 2.01 554.7
DESV. ESTAN +0.18 +0.06 +0.15 +0.50 +0.53 +273.05
CV 2.81 10.13 9.77 6.12 10.72 26.25
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La Tabla 3 muestra, claramente, los datos que se obtuvieron durante la revision
fisicoquimica del yogur bebible. Este fue comercializado por las empresas lacteas formales,
establecidas en Cajamarca. Los resultados del analisis, fueron entonces contrastados con la
normativa técnica peruana, investigaciones anteriores y, por supuesto, las teorias aplicables. El

objetivo principal, validar que el producto comercializado es de calidad.

El valor promedio de pH fue de 4.17 con una desviacion estandar de +0.18, ubicAndose
dentro del rango de 4.2 a 4.5 establecido por la NTP 209.038 (INACAL, 2019) Este valor es
caracteristico de los productos lacteos fermentados y refleja un adecuado nivel de acidez que
favorece la estabilidad microbioldgica del producto. Segun (Benavides Guerrero, 2020), el pH y
la acidez estan inversamente relacionados, por lo que un pH ligeramente bajo indica una acidez
correcta. El coeficiente de variabilidad (CV) de 2.81 % indica una baja dispersion de los datos, lo
que sugiere uniformidad en la fermentacion entre las distintas marcas (Vasquez-Villalobos et al.,

2015b).

Densidad El valor promedio de densidad fue 1.07 g/cm? con una desviacion estandar de
+0.06. Aunque este valor supera el rango tipico de 1.032 a 1.036 g/cm? citado por Alva (2014), se
justifica por la presencia de mayor cantidad de sélidos y menor contenido de grasa. (Reyes J &
Ludefia F., 2015), observaron un incremento similar en productos con estabilizantes, mientras que
demostraron que el (Lopez et al., 2010a) uso de goma de tara influye positivamente en la densidad
del yogurt. E1 CV de 10.13 % indica una variabilidad moderada entre las muestras, atribuible a

diferencias en composicidon y procesamiento.

Acidez El promedio de acidez titulable fue de 1.07 % con una desviacion estandar de +0.15.

Este valor se encuentra dentro del rango normativo de 0.6 a 1.5 % segin la NTP 202.92

74



(INDECOPI, 2014). La baja variabilidad (CV = 9.77 %) refuerza la idea de un control eficiente

del proceso fermentativo, asegurando homogeneidad en la calidad del producto.

Proteinas El contenido promedio de proteinas fue de 3.08 % (+0.50), superando el minimo
exigido por la NTP 202.92.2008 (2.7 %). Las muestras con menor valor, como las de Celendin
(2.39 %) y Bionata (2.63 %), se sitian por debajo del estandar, lo que sefiala diferencias entre
empresas. A pesar de ello, el CV de 6.12 % sugiere que la mayoria de las muestras mantiene una

formulacion estable, lo que respalda la calidad nutricional del producto (Bocardo Santos, 2019).

Materia Grasa El contenido de materia grasa fue de 2.01 % con una desviacion estandar
de +0.53. Este valor clasifica al yogurt como parcialmente descremado (NTP 202.92), mientras
que el CV de 10.72 % indica una variabilidad moderada. La diferencia en contenido graso puede
deberse a estrategias de formulacion especificas o al uso de distintas fuentes de leche, como sefala

(Telenchano Yuquilema, 2018).

Viscosidad (100 RPM) fue de 554.70 cP (+273.05), con CV de 19.60 % y 26.25 %,
respectivamente. Esta alta variabilidad evidencia diferencias significativas entre marcas,
probablemente influenciadas por el uso de estabilizantes y métodos de agitacion. (Mendoza et al.,
2021) destaca que el yogurt es un fluido no newtoniano, cuya viscosidad disminuye al aumentar
la velocidad de corte. Esto se verifica evidenciando la reduccion de viscosidad conforme aumenta

la fuerza de corte.

En sintesis, la mayoria de los parametros fisicoquimicos cumplen con los estandares
normativos, lo que garantiza un producto seguro y de calidad para el consumidor. No obstante, las
variaciones encontradas en densidad, grasa y viscosidad indican oportunidades de mejora en la

estandarizacion de procesos tecnolégicos en algunas industrias locales.
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4.1.1. Determinacion de pH

Tabla 4

Andlisis de varianza para la variable pH.

Fuente de Grados de Suma de Cuadrado
F Valor-p
variacion libertad cuadrados medio
Empresas 7 0.8983 0.1283 ** 9.35 <.0001
Error 24 0.3294 0.0137
Total 31 1.2277

R2 =0.7317 CV =2.81% Y =4.17

** Significativo al nivel de p<0,01

R’(coeficiente de determinacion); CV (coeficiente de variacién); F (f calculada); Valor-p

(nivel de significancia); **(significativo)

El analisis de varianza ANOVA de la Tabla 4, muestra que se obtuvo una F calculada de
9.35 por lo tanto se puede inferir que dicho valor esta dentro el rango >3 segtn indica la ISO
3297:2007 (Determinacion de la repetibilidad y reproductibilidad de los métodos de medicion)
seflalandonos asi una relacion significativa entre variables, asimismo se deduce que si F calculada
estuviese por debajo del rango <2 seguin la ISO 3297:2007 antes mencionada no existiria evidencia

de relacion significativa.

Con respecto al nivel de significacion Valor-p también se obtuvo un resultado significativo

con 99.7% de confiabilidad segun la ISO 3297:2007.
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El coeficiente de variacion es 2.81 nos sefiala un valor con poca variabilidad entre las
muestras evaluadas, no obstante COHEN citado por (Torres et al., 2023), indica que dicho valor
esta en el rango de CV<10 de igual modo nos indica que si dicho valor fuese >20 seria inaceptable

por errores en los equipos utilizados o reactivos en mala calidad.

El coeficiente de determinacion (R?=0.7317) indica que el 73.17 % de la respuesta es el
resultado del efecto pH de las empresas en estudio estando asi, en el rango de 70 % - 79 % segun
la ISO 5725: 1994 (precision de los métodos de ensayo 1-6 parte 4. Analisis Estadistico Para La
Evaluacion De La Precision) indicandonos también un valor bueno con relacion a sus variables a
diferencia que nos hubiese surgido un valor <70 % que segun la ISO ya en mencidén seria

inaceptable y por ultimo obtuvimos un valor de 26.83 que se debe a efectos aleatorios.

Tabla 5§
Prueba de Tukey para los promedios de pH en 8 muestras de yogurt bebible obtenidas de las

empresas ldacteas formales que se expende en la Ciudad de Cajamarca

Valores obtenidos de pH

Muestra Promedio (X) Tukey
Bionata 4.35 a
Chugur 4.34 a
El Cajacho 4.32 a
Incalac 4.26 a
Celendin 4.17 ab
Los Alpes 4.11 ab
Tongod 3.93 b
Huacariz 3.90 b

DSM: 0.2743  *DSM: Diferencia minima significativa
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La prueba de Tukey al 0.05, indica que no hay diferencias estadisticas entre los promedios
de pH en las empresas Bionata, Chugur, El Cajacho, Incalac, Celendin y los Alpes, cuyos
promedios de pH varian de 4.11 a 4.35, valores que no presentan gran variabilidad entre ellos, asi
mismo, se encuentran en los limites aceptables para el yogurt segun la NTP 202.092:2014 (Leche
y Productos Lacteos) rangos de 4.2 a 4.5 para garantizar calidad y seguridad. De igual modo no
se encontrd diferencias entre los promedios provenientes de las empresas Tongod y Huacariz, con
valores de 3.93 a 3.90 respectivamente, con esto sefialamos que el pH de los yogures es
ligeramente acido, por lo tanto, el pH del yogur bebible es influenciado por la fermentacion lactea,

que produce acido lactico y reduce el pH.

Segtn lo manifestado por. Camén & Vilca (2016), en su tesis de evaluacion fisico quimica
y organoléptica de yogurt natural fortificado con harina de quinua, el pH del yogurt elaborado se
registro entre 4.0 a 4.5, menciona que la quinua confiere esta propiedad acida al proceso de
elaboracion en base a la inoculacion e incubacion debido a la adicion de bacterias lacticas
Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus Thermophilus, las mismas que son aromatizantes y
acidificantes. El pH, viene hacer un parametro fundamental al momento de evaluar la calidad del
yogurt. En un estudio realizado, sobre la influencia del tiempo de almacenamiento de la leche en
las caracteristicas fisicoquimicas del yogurt, considera que los valores de pH 6ptimos son de 3,8
— 4,3 por Peixoto et al. Citado por Cordova (2020). De acuerdo a lo reportado en la tabla 3,
tenemos un porcentaje de 3.90, esto nos indica que los valores de pH se distribuyen de manera
relativamente homogénea alrededor del promedio de 4.17 lo cual indica que el valor medio del

pH se encuentra dentro del rango mencionados por los autores.

Segun Vera citado por Cérdova, (2020) un pH mayor a 4.6 influye de manera desfavorable

en la consistencia del yogurt, un pH igual o menor a 4.6 esto ayuda al yogurt ya que hidrata las
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proteinas, un pH menor a 4.0 favorece la contrastacion del coagulo por lo tanto aumenta la
sinéresis del yogurt. En la tabla 5 observamos la muestra 8 con un valor de pH de 3.90 y la muestra
7 un valor de 3.93 correspondiente a la empresa huacariz y Tongod respectivamente, son valores
que estan por debajo del limite que menciona dicho autor y corroboramos con lo establecido por
la norma peruana NTC 339.2000, la cual indica que el pH debe de estar entre un rango de 4.0 a
4.5. E1PH bajo del yogurt expendido por las mencionadas empresas afectaria su calidad en cuanto
a textura, sabor, estabilidad y reduccion de la vida util. Un yogurt con pH menor a 4.0, puede
deberse a que la lactosa que utilizan las bacterias acido lacticas para obtener su energia, se degrade
en acido lactico durante el almacenamiento lo cual se ve reflejado en su acidificacion lo cual afecta

a la calidad del yogurt (Cérdova, 2020).

Vésquez et al., (2015) sefiala que un rango de pH entre 4,0 a 4,4 es considerada el mas
ideal en un yogur de leche de vaca, durante este intervalo el yogurt no presente sabor demasiado

amargo o agrio.

79



Figura 17
Muestra la variabilidad mensual de los pH respecto a la mediana a través de un diagrama de
caja y bigotes (boxplost) en cada una de las 8 muestras del yogurt bebible, que se expende en las

industrias ldacteas formales de la ciudad de Cajamarca.
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En la Figura 17 tenemos la variabilidad mensual de pH del yogurt bebible que se expende
en las industrias lacteas formales de la ciudad de Cajamarca respecto a la mediana 4.17,
representado a través de un diagrama de caja de bigotes, observamos que el pH minimo lo tiene
la empresa Huacariz con 3.90 y el pH méaximo la empresa Chugur con 4.35, considerando entre
estos valores un rango de diferencia de 0.44 lo cual indica una variabilidad moderada en el
porcentaje de pH de yogurt en estas 2 empresas. El porcentaje de pH y el promedio de pH estan
relacionados y proporcionan una informacion valiosa sobre la calidad y consistencia del yogurt.
La variabilidad del porcentaje de pH se puede deber a ciertos errores que se cometen durante la

produccion del yogurt como el tiempo prolongado de fermentacion, cantidad elevada de
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Lactobacillus, alta temperatura de almacenamiento. Sin embargo, la principal causa estd
relacionada con la actividad bacteriana, puesto a que las bacterias son las encargadas de la
produccion de acido lactico. Ademas, otro factor que podriamos considerar es la materia prima,
ya que la leche puede afectar la calidad del yogurt, reflejandose en la consistencia y acidez
(Cordova, 2020). La variabilidad respecto al pH de yogurt expendidas por las 8 empresas
consideradas en este estudio estarian relacionados a que tienen diferentes fechas de produccion y
la temperatura de almacenamiento varia en cada establecimiento o punto de venta, cabe indicar

que el yogurt tiene una vida util de 30 dias.

4.1.2. Determinacion de Acidez

Tabla 6

Analisis de varianza para la variable Acidez.

Fuente de Grados de Suma de Cuadrado
F Valor-p
variacion libertad cuadrados medio
Empresas 7 0.7332 0.1047 ** 9.59 <.0001
Error 24 0.2622 0.0109
Total 31 0.9954
R? =0.7366 CV =9.77% Y =1.07

** Significativo al nivel de p<0,01

R’(coeficiente de determinacion); CV (coeficiente de variacion); F (f calculada); Valor-p (nivel de

significancia); **(significativo)

El andlisis de varianza ANOVA de la Tabla 6, muestra que se obtuvo una F calculada de
9.59 por lo tanto se puede inferir que dicho valor estd dentro el rango >3 segun indica la ISO

3297:2007 (Determinacion de la repetibilidad y reproductibilidad de los métodos de medicion)
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indicando asi una relacion significativa entre variables, asi pues, se deduce que si F calculada para
acidez estuviese por debajo del rango <2 segtn la ISO 3297:2007 ya mencionada no existiria

evidencia de relacion significativa.

Con respecto al nivel de significacion Valor-p también se obtuvo un resultado significativo

con 99.7% de confiabilidad segiin la ISO 3297:2007.

El coeficiente de variacion es 9.77 nos indica un valor con poca variabilidad entre las
muestras evaluadas, no obstante COHEN, citado por (Torres et al., 2023), indica que dicho valor

esta en el rango de CV<10 de igual modo nos indica que si dicho valor fuese >20 seria inaceptable.

El coeficiente de determinacion (R?=0.7366) indica que el 73.66 % de la respuesta es el
resultado del efecto pH de las empresas en estudio estando asi, en el rango de 70 % - 79 % seglin
la ISO 5725: 1994 (precision de los métodos de ensayo 1-6 parte 4: ANALISIS ESTADISTICO
PARA LA EVALUACION DE LA PRECISION) indicandonos también un valor bueno con relacion
a sus variables a diferencia que nos hubiese surgido un valor < 70 % que segun la ISO ya en
mencion seria inaceptable y por ultimo obtuvimos un valor de 26.34 que se debe a efectos

aleatorios.
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Tabla 7
Prueba de Tukey para los promedios de Acidez en 8 muestras de yogurt bebible obtenidas de las
empresas ldcteas formales que se expende en la Ciudad de Cajamarca y determinacion de

porcentaje para el promedio de acidez de cada una de las 8 muestras correspondientes

Valores Obtenidos de ACIDEZ

Muestra Promedio (X) Tukey
Huacariz 1.31 a
Tongod 1.2 a
Celendin 1.16 ab
Los Alpes 1.11 abc
Chugur 1.09 abc
El Cajacho 0.95 bcd
Bionata 0.92 d
Incalac 0.83 d

DSM: 0.2448

*DSM: Diferencia minima significativa

La prueba de rango multiple de Tukey, en la tabla 7 sugiere que no hay diferencias
estadisticas entre los promedios de acidez en el producto derivado de las empresas Huacariz,
Tongod, Celendin, Los Alpes y Chugur, cuyos promedios fluctian de 1.09 a 1.31 y con las
empresas El Cajacho, Bionata Incalac cuyos promedios estan entre los rangos 0.94 a 0.84 nos
indica una variabilidad moderada en la acidez entre las empresas respectivamente mencionadas,
asi mismo, los promedios se encuentran en los limites aceptables para el yogurt segiin la NTP

202.092:2014 (LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS) rangos de 0.6 a 1,5 % para garantizar
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calidad y seguridad. Asi mismo no se encontr6 diferencias entre los promedios de acidez entre las

empresas lacteas.

En un estudio realizado por Mori citado por Cérdova, (2020). Sobre el efecto de
carragenina y sacarosa en la acidez y otros pardmetros del yogurt, sefiala que la produccion de
acido lactico le proporciona al yogurt sabor y textura. Segin (NTP 202.92 - INDECOPI, 2014),
el rango de acidez en yogurt, expresado en porcentaje de &cido lactico, debe ser de 0,6 -1,5 % para
la acidez del yogur de leche de vaca, en la Tabla 7, se puede observar que las muestras de yogurt
presentan una acidez de 0,83 - 1,31 % lo cual estan dentro del limite permisible por la norma

previamente citada. +0.15.
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Figura 18
Muestra la variabilidad mensual de la Acidez respecto a la mediana a través de un diagrama de
caja y bigotes (boxplost) en cada una de las 8 muestras del yogurt bebible, que se expende en las

industrias ldacteas formales de la ciudad de Cajamarca
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En la Figura 18 tenemos la variabilidad mensual de acidez del yogurt bebible que se
expende en las industrias lacteas formales de la ciudad de Cajamarca respecto a la mediana 1.07,
representado a través de un diagrama de caja de bigotes, observamos que la acidez minima lo tiene
la empresa Incalac 0.83 y la acidez méaxima lo tiene la empresa Huacariz 1.31. El porcentaje de
variabilidad de acidez que se muestra entre estas empresas es un valor de 0.48, la diferencia es
visiblemente considerable un porcentaje de acidez alto, corresponde a un yogur bebible acido y
depende del proceso de elaboracidn del yogurt al que se agregan cultivos lacticos que desdobla la

lactosa presente en acido lactico (Miranda et al., 2016).
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La empresa huacariz y la empresa tongod tienen valores altos de acidez en el yogurt,
indicando que son productos de baja calidad y corroboramos lo citado por Cordova, (2020). En la
Tabla 4 Correspondiente al pH de yogurt. En cambio, la acidez del yogurt de las demas empresas

tiene una variabilidad mucho menor, sugiriendo una mejor calidad y seguridad.

4.1.3. Determinacion de Densidad

Tabla 8

Analisis de varianza para la variable Densidad.

Fuente de Grados de Suma de Cuadrado
F Valor-p
variacion libertad cuadrados medio
Empresas 7 0.0912 0.0130 NS 1.07 0.4149
Error 24 0.2936 0.0122
Total 31 0.3848
R’=0.2370 CV=10.13% x=1.09

NS: No Significativo
R’(coeficiente de determinacion); CV (coeficiente de variacion); F (f calculada); Valor-p (nivel de

significancia); **(significativo)

El analisis de varianza ANOVA de la Tabla 8, nos indica que se obtuvo una F calculada de
1.07 por lo tanto se puede inferir que dicho valor no esta dentro el rango f<I segun indica la ISO
3297:2007 (Determinacion de la repetibilidad y reproductibilidad de los métodos de medicion)

indicandonos que no hay evidencia significativa entre variables.

Con respecto al nivel de significacion Valor-p también se obtuvo un resultado 0.41 valor

que segtn la ISO 3297:2007 debe estar entre el rango >0.05, por lo tanto, lo designa como no
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significativo desde luego para que el valor sea de confianza es decir significativo con 99.7 % de
confiabilidad segtn la ISO 3297: 2007 ya mencionada debié presentar un rango entre p < 0.05.

El coeficiente de variacion es 10.13 % nos indica un valor con moderada variabilidad o
dispersion entre las muestras evaluadas, no obstante, la ISO 5725: 1994 (precision de los métodos
de ensayo 1-6 parte 4: ANALISIS ESTADISTICO PARA LA EVALUACION DE LA PRECISION)
indica que dicho valor esta en el rango de 10 % a 20 % de igual modo nos indica que si dicho
valor fuese >30 % seria inaceptable.

El coeficiente de determinacion o variacion (R?=0.24) indica que el 24 % de la densidad
en respuesta no esta en el rango de una relacion fuerte o moderada entre variables indicAndonos
asi la ISO 5725: 1994 una relacion débil y por ultimo obtuvimos un valor de 1.23 % que se debe
a efectos aleatorios.

Tabla 9
Valores de medias para Densidad, obtenidos de las 8 muestras de yogurt bebible de las empresas

lacteas formales que se expende en la Ciudad de Cajamarca.

Valores obtenidos de Densidad

Muestra Promedio (X)
Incalac 1.08
Chugur 1.08
Huacariz 1.07
Tongod 1.07
Bionata 1.07
Los Alpes 1.07
Celendin 1.07
Cajacho 1.07

NS: No Significativo
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En la Tabla 9 se observa que las ocho empresas en cuanto a promedios varia del 1.02 a
1.07 siendo no significativa y no obteniendo el modelo estadistico Tukey; Asi mismo, en la tabla
13 se puede ver valores obtenidos de Densidad promedio de los yogures es de 1.07 g/cm3. Se
observa una desviacion estdndar de 0.01 siendo extremadamente baja, lo que indica una
variabilidad muy baja en la densidad entre las muestras. De igual forma en su porcentaje una

desviacidn estandar de 0.00, indicando un porcentaje de densidad perfecto.

Los valores de densidad obtenidos en el presente estudio se encuentran entre 1.07 — 1.08
g/cm3, la densidad es un parametro constante que permanece toda la vida util del yogurt, de
acuerdo a lo reportado por Lopez et al., (2010) En su tesis de caracterizacion fisicoquimica y
sensorial del yogurt con adicion de goma de tara como estabilizante a diferentes concentraciones
en la cual menciona que utilizo leche fresca, entera de vaca previamente analizada teniendo una
densidad de 1.03 g/cm3 asi mismo utilizo goma de tara con los pardmetros aceptables para la
elaboracion de yogurt, finalmente al yogurt elaborado se realiz6 analisis fisicoquimicos entre una
de ellas la densidad de 1.045 g/cm3. Por lo tanto, los valores obtenidos estan dentro del rango
mencionado por dicho autor y cumplen con la norma técnica peruana NTP 202.092 2014 para
productos lacteos establece que establece un rango de densidad para yogurt entre 1.02 — 1.08

g/cm3.

Segun Martinez, (2016), en su estudio realizado sobre la evaluacién de la viscosidad y el
color del yogurt batido con goma de tara, reporta valores de densidad de 1,055 - 1,076 g/mL. Al
analizar la densidad de cada muestra de yogurt, se encontré que existe diferencia significativa
entre ellas, siendo algunas muestras cuyos valores de densidad se encuentran por debajo de 1,055
g/mL. Esto se deberia a que, en el yogurt, se pudo haber adicionado agua, materia grasa o presentar
un aumento en la temperatura, sin embargo, el factor méas relevante, después de los sélidos no
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grasos, es la grasa, ya que la densidad esté relacionada con esta, es decir, que el yogurt elaborado
con leche de alto contenido en grasa tendrd& menor densidad que uno elaborado con leche

descremada o baja en grasa.

Segun Pichihua, (2016) también indica que la densidad depende de la temperatura y de su
composicién quimica, asi para leche fresca entera a 20 °C es de aproximadamente 1,030 Kg/m3;
la densidad de la leche se eleva cuando incrementa el contenido en extracto seco magro, pero

disminuye conforme aumenta el contenido en materia grasa.
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Figura 19

Muestra las diferencias a través de un diagrama de caja y bigotes (boxplost) del promedio mensual
de densidad en cada una de las 8 muestras del yogurt bebible, que se expende en las industrias

lacteas formales de la ciudad de Cajamarca.
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En la figura 19 tenemos la variabilidad mensual de densidad del yogurt bebible que se
expende en las industrias lacteas formales de la ciudad de Cajamarca respecto a la mediana 1.072,
representado a través de un diagrama de caja de bigotes, observamos que la densidad minima lo
tiene la empresa Huacariz 1.065 g/cm3 y la densidad maxima lo tiene la empresa Bionata 1.083
g/cm3. El porcentaje de variabilidad de densidad que se muestra entre estas empresas es un valor
de 0.018 g/cm3, Tenemos los porcentajes de Densidad de yogurt de las empresas que se

encuentran dentro de un rango de 1.01 g/cm3 y 1.03 g/cm3 porcentaje tipico de los yogures con

90



una textura ligeramente mas suave y muy cremosa, pero puede ser significativa para algunos
consumidores. La eleccion entre ambas empresas dependerd de las preferencias personales y

necesidades especificas de cada consumidor.

4.1.4. Determinacion de Proteinas

Tabla 10

Analisis de varianza para la variable Proteinas.

Fuente de Grados de Suma de Cuadrado
F Valor-p
variacion libertad cuadrados medio
Empresas 7 18.5731 2.6533** 6.98 0.0001
Error 24 9.1199 0.3799
Total 31 27.6930
R? =0.6707 CV =6.12% Y =3.08

** Significativo al nivel de p<0,01

R’(coeficiente de determinacion); CV (coeficiente de variacion); F (f calculada); Valor-p (nivel de

significancia); **(significativo)

El anélisis de varianza ANOVA de la Tabla 10, muestra que se obtuvo una F calculada de
6.98 por lo tanto se puede inferir que dicho valor estd dentro el rango >3 segun indica la ISO
3297:2007 (Determinacion de la repetibilidad y reproductibilidad de los métodos de medicion)
indicando asi una relacion significativa entre variables, asi pues, se deduce que si F calculada para
acidez estuviese por debajo del rango <2 segtin la ISO 3297:2007 ya mencionada no existiria

evidencia de relacion significativa.
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Con respecto al nivel de significacion Valor-p también se obtuvo un resultado significativo

con 99.7 % de confiabilidad con respecto a la proteina segun la ISO 3297:2007.

El coeficiente de variacion es 6.12 nos indica un valor con poca variabilidad o dispersion
entre las muestras evaluadas, no obstante COHEN, citado por (Torres et al., 2023) indica que
dicho valor esta en el rango de CV<10 de igual modo nos indica que si dicho valor fuese >20 seria

inaceptable.

El coeficiente de determinacion (R*=0.6707) aproximandose a un 0.7 % es decir nos
indica que el 70 % en respuesta es el resultado del efecto proteinas de las empresas en estudio
estando asi, en el rango de 70 % - 79 % segn la ISO 5725: 1994 (precision de los métodos de
ensayo 1-6 parte 4: ANALISIS ESTADISTICO PARA LA EVALUACION DE LA PRECISION)
indicandonos también un valor bueno con relacion a sus variables a diferencia que nos hubiese
surgido un valor <70 % que segun la ISO ya en mencion seria inaceptable y por ultimo obtuvimos

un valor de 30.00 % que se debe a efectos aleatorios.
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Tabla 11
Prueba de Tukey para los promedios de Proteinas en 8 muestras de yogurt bebible obtenidas de
las empresas lacteas formales que se expende en la Ciudad de Cajamarca y determinacion de

porcentaje para el promedio de proteinas de cada una de las 8 muestras

Valores Obtenidos de PROTEINAS

Muestra Promedio (x) Tukey
Incalac 3.85 a
Huacariz 3.69 ab
Los Alpes 3.14 abc
Tongod 3.10 abc
Chugur 3.06 abc
El Cajacho 2.79 bc
Bionata 2.63 c
Celendin 2.39 C
DSM: 0.9080 *DSM: Diferencia minima significativa

La prueba de rango multiple de Tukey en la Tabla 11 de medias de proteinas, se puede
apreciar que no hay diferencias entre las empresas Incalac; Huacariz; Los Alpes; Tongod y
Chugur, cuyas medias van de 3.0575 hasta 3.8550 respectivamente y con las empresas El Cajacho,
Bionata y Celendin nos indica una mayor variabilidad en el porcentaje de proteinas entre empresas

respectivamente.

En la Tabla 11, el contenido promedio de proteinas en los yogures es de 3.08 lo cual es
importante para su valor nutricional y textura, el rango de valores es amplio (2.39 — 3.85), esto indica
diferencias importantes en la composicion de los yogures. Asi mismo, los valores de las empresas

Chugur, El Cajacho, Bionata y Celendin se encuentran en los limites aceptables para el yogurt

93



segin la NTP 202.092:2014 (LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS) rangos de 2.7 a 3 % para

garantizar calidad y seguridad.

Segun Aguilar & Filio (2014). La proteina es un componente esencial en el yogurt con un alto
valor bioldgico porque contiene los 10 aminoacidos esenciales, se componen de un 80 % de proteina
lactea insoluble (caseina) y un 20 % de proteina lactea hidrosoluble(suero), poseen mayor importancia
desde el punto de vista nutricional, porque ayudan en el crecimiento y fortalecimiento de las personas
que consumen el mismo. esto nos indica que nuestros resultados obtenidos cumplen con la cantidad
adecuada de proteina insoluble (caseina) establecida desde el punto de vista nutricional para el yogurt
bebible analizado a cada una de las empresas lacteas formales de la ciudad de Cajamarca. Ademas de

garantizar una buena calidad nutricional.

Valdez & Alvaro, (2019). Evalué el Comportamiento reoldgico y evaluacion fisicoquimica
y sensorial del yogurt con adicion de fibra de mesocarpio del maracuya teniendo como resultado
en proteina del yogur valores entre 3.29 % a 3.43 %, también menciona con respecto a calidad del
producto la NTP y NTE mencionan que el contenido minimo de proteinas debe ser de entre 2.7 a 3.0
%. en la Tabla 11 los valores obtenidos de proteina oscilan entre 2.39 % — 3.85 %, lo cual s6lo algunas
empresas estarian dentro del rango que compara el mencionado autor. Sin embargo, de acuerdo a la
norma NTP 202.92 - INDECOPI, (2014). Unicamente indica el valor minimo de 2.7 %, lo que
significaria que nuestros analisis respecto a proteinas estan dentro o sobre el valor minimo que
menciona por la norma a excepcion de la empresa Bionata con 2.63 % lo cual es un valor inferior a lo

que indica la norma.
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Figura 20
Muestra variabilidad mensual de las proteinas respecto a la mediana a través de un diagrama
de caja y bigotes (boxplost) en cada una de las 8§ muestras del yogurt bebible, que se expende en

las industrias lacteas formales de la ciudad de Cajamarca.
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En la Figura 20 tenemos la variabilidad mensual de proteinas del yogurt bebible que se
expende en las industrias lacteas formales de la ciudad de Cajamarca respecto a la mediana 3.08%
representado a través de un diagrama de caja de bigotes, observamos que la cantidad de proteinas
minima lo tiene la empresa Celendin 2.39 % indicando un yogurt bajo en contenido proteico,
posiblemente disefiados para personas con necesidades especificas como por ejemplo dietas baja
en proteinas y la cantidad de proteina maxima lo tiene la empresa Incalac 3.85 % sugieren yogures
con un contenido proteico muy elevado, ideal para aquellas personas que buscan una fuente
concentrada de proteinas. El porcentaje de variabilidad de proteinas que se muestra entre estas

empresas es un valor de 1.46 %,

95



La mayoria de los valores que se encuentran en un rango moderado estan la empresa
Chugur con 3.06 %, los Alpes con 3.14 %, Cajacho con 2.79 %, Bionata con 2.63 % y Tongod

con 3.10 %, empresas que sugieren yogures con un contenido proteico estandar.

Segun Nicole, (2020). El yogur es buen aportador de proteinas de alto valor biologico, ya
que posee gran variedad de aminoacidos esenciales que son fundamentales para la mantencion
muscular, sintesis de enzimas y hormonas, procesos claves para un funcionamiento 6ptimo del
organismo. También menciona que hoy en dia existen yogures enriquecidos con mayor cantidad
de proteinas y que convierten al yogur en un buen vehiculo para la incorporacion de estos
nutrientes (“yogur protein”) y podemos encontrar en el mercado yogures hasta con 11.2 % de
proteinas en 100 g de yogur bebible. Comparando este valor con los valores obtenidos en la tabla
15 en su mayoria superan el valor mencionado por el autor, lo cual estos yogures pueden dar un

resultado superior ya que son enriquecidos con proteinas tal cobmo menciona el autor citado.

4.1.5. Determinacion de Materia Grasa

Tabla 12

Analisis de varianza para la variable Materia Grasa

Fuente de Grados de Suma de Cuadrado
F Valor-p
variacion libertad cuadrados medio
Empresas 7 39.5176 5.6453 ** 7.60 <.0001
Error 24 17.8247 0.7426
Total 31 57.3423
R? =0.6591 CV =10.72% Y =2.01%

** Significativo al nivel de p<0,01
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R’(coeficiente de determinacion); CV (coeficiente de variacion); F (f calculada); Valor-p (nivel de

significancia); **(significativo).

El analisis de varianza ANOVA de la Tabla 12, muestra que se obtuvo una F calculada de
7.60 por lo tanto se puede inferir que dicho valor esta dentro el rango >3 segln indica la ISO
3297:2007 (Determinacion de la repetibilidad y reproductibilidad de los métodos de medicion)
indicando asi una relacion significativa entre variables, asi pues, se deduce que si F calculada para
acidez estuviese por debajo del rango <2 segtin la ISO 3297:2007 ya mencionada no existiria

evidencia de relacion significativa.

Con respecto al nivel de significacion Valor-p también se obtuvo un resultado significativo

con 99.7% de confiabilidad con respecto a la proteina segun la ISO 3297:2007.

El coeficiente de variacion es 10.72 % nos indica un valor con moderada variabilidad o
dispersion entre las muestras evaluadas, estando las muestras evaluadas en el rango de 10 % a 20
% no obstante COHEN citado por (Torres et al., 2023), indica que si dicho valor fuese >20 seria

inaceptable.

El coeficiente de determinacién (R?>= 0.65.91) indica que el 65.91 % de la respuesta es el
resultado del efecto materia grasa de las empresas en estudio estando asi, en el rango de 70 % -
79 % segun la ISO 5725: 1994 (precision de los métodos de ensayo 1-6 parte 4: ANALISIS
ESTADISTICO PARA LA EVALUACION DE LA PRECISION) indicandonos también un valor
bueno con relacion a sus variables a diferencia que nos hubiese surgido un valor < 70 % que segun
la ISO ya en mencion seria inaceptable y por ultimo obtuvimos un valor de 26.34 que se debe a

efectos aleatorios.
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Tabla 13
Prueba de Tukey para los promedios de Materia Grasa en 8 muestras de yogurt bebible obtenidas
de las empresas lacteas formales que se expende en la Ciudad de Cajamarca y determinacion de

porcentaje para el promedio de materia grasa de cada una de las 8

Valores Obtenidos de MATERIA GRASA

Muestra Promedio (x) Tukey
Chugur 2.54 A
El Cajacho 2.38 ab
Huacariz 2.24 ab
Celendin 2.21 ab
Los Alpes 2.17 ab
Incalac 2.13 ab
Bionata 1.43 bc
Tongod 0.98 C

DSM: 0.1.001

*DSM: Diferencia minima significativa

La prueba de rango multiple de Tukey en la Tabla 13 de medias de materia grasa, nos
indica que no hay diferencias estadisticas entre los promedios de Materia Grasa provenientes de
Chugur, Huacariz, Celendin, los Alpes e Incalac, cuyas medias van de 2.13 a 2.54 % y Los tltimos
lugares fueron los provenientes de Bionata y Tongod que indican una variabilidad moderada en el

porcentaje de materia grasa entre empresas respectivamente.

En la tabla 13, se puede ver valores obtenidos de Materia Grasa en los yogures varia
moderadamente entre un rango de 0.98 a 2.54 %. Se puede notar en la tabla 17 valores en

contenido de grasa muy bajo como es de la muestra 8 con un valor de 0.98 y otros con contenido
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de grasa mas alto como la muestra 2 con un valor de 2.54 indicando que son yogures parcialmente
descremados segiin NTP 202.92 - INDECOPI, (2014).Se encuentran en los limites aceptables para
el yogurt comercial segin la NTP 202.092:2014 (LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS) rangos
de 3.5 % a 4.5 % yogur bebible y yogur semidescremado 1.5 % a 2.5 % para garantizar calidad

y seguridad.

Cordova, (2020), menciona que el yogurt es catalogado como excelente derivado lacteo
por su alto contenido de vitaminas, minerales, grasas y demds nutrientes, anunciando el principal
a la grasa lactea porque mejora caracteristicas sensoriales como olor, color y textura y aporta
acidos grasos muy esenciales para la salud humana, menciona que un tercio de acidos grasos
presentes en la leche corresponden a los &cidos grasos saturados como acido laurico, palmitico y
miristico a los que se les confiere propiedades hipercolesterolemias, no saludables, si el consumo

€S en €XCesO.
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Figura 21
Muestra la variabilidad mensual de materia grasa respecto a la mediana en cada una de las 8

muestras en el yogurt bebible que se expende en las industrias lacteas formales de la ciudad de

Cajamarca.
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En la Figura 21 tenemos la variabilidad mensual de materia grasa del yogurt bebible que
se expende en las industrias lacteas formales de la ciudad de Cajamarca respecto a la mediana
2.01%, representado a través de un diagrama de caja de bigotes, observamos que la materia grasa
minima lo tiene la empresa Tongod 0.98 % y la materia grasa maxima lo tiene la empresa Chugurt
2.54 %. El porcentaje de variabilidad de materia grasa que se muestra entre estas empresas es un
valor de 1.56 %, una variacion considerablemente del porcentaje de grasa en los yogures de las
diferentes empresas analizadas indicando que hay yogures con un contenido de grasa muy bajo y
otros con contenido de grasa mas alto. Por su parte Simanca et. Al citado por Valdez & Alvaro,
(2019), menciona que cualquier tipo de diferencia que pueda existir en el contenido de grasa se
atribuye a la composicion inicial de la leche (leche entera, leche parcialmente descremada y leche
descremada) y el tipo de procesamiento empleado. Todas las muestras cumplen con lo establecido
por la norma, demostrando que cada empresa ofrece yogurt con diferente valor nutricional.
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4.1.6. Determinacion de la Viscosidad 100 RPM

Tabla 14

Analisis de varianza para la variable Viscosidad 100 RPM

Fuente de Grados de Suma de Cuadrado
F Valor-p
variacion libertad cuadrados medio
Empresas 7 2085054.02 297864.86 ** 14.02 <.0001
Error 24 509748.33 21239.51
Total 31 2594802.36
R? =0.8035 CV =26.25% Y =554.99%

** Significativo al nivel de p<0,01

R’(coeficiente de determinacion); CV (coeficiente de variacion), F (f calculada); Valor-p (nivel de

significancia), **(significativo).

El analisis de varianza ANOVA de la Tabla 14, muestra que se obtuvo una F calculada de

14.02 por lo tanto se puede inferir que dicho valor esta dentro el rango >3 segliin indica la ISO

3297:2007 (Determinacion de la repetibilidad y reproductibilidad de los métodos de medicion)

indicando asi una relacion significativa entre variables, asi pues, se deduce que si F calculada para

acidez estuviese por debajo del rango <2 seglin la ISO 3297:2007 ya mencionada no existiria

evidencia de relacion significativa.

Con respecto al nivel de significacion Valor-p también se obtuvo un resultado significativo

con 99.7% de confiabilidad segtn la ISO 3297:2007.
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El coeficiente de variacion es 26.25 % nos indica un valor con variabilidad moderada entre
las muestras evaluadas, no obstante, la ISO 3297:2007 nos indica que dicho valor esté en el rango

de 20 % a 30 %.

El coeficiente de determinacion (R?= 0.8035) indica que el 80.35 % de la respuesta es el
resultado del efecto viscosidad 100 RPM de las empresas en estudio, estando asi en el rango de
80% - 90% segun la (Tabachnick. & Fidell, 2013), indicandonos un valor bueno con relacion a

sus variables y por ultimo obtuvimos un valor de 19.65 % que se debe a efectos aleatorios.

Tabla 15
Prueba de Tukey para los promedios de Viscosidad 100 RPM en 8 muestras de yogurt bebible

obtenidas de las empresas lacteas formales que se expende en la Ciudad de Cajamarca.

Valores Obtenidos de Viscosidad 100 RPM

Muestra Promedio (x) Tukey
Tongod 997.80 A
Chugur 917.60 Ab
Huacariz 592.40 Bc
Celendin 481.50 Cd
Incalac 438.40 Cd
Los Alpes 434.40 Cd
Bionata 381.40 Cd
El Cajacho 196.40 D

DSM: 341.30 *DSM: Diferencia minima significativa
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La prueba de rango multiple de Tukey al 5 % de probabilidades en la Tabla 15, indica que
la viscosidad de medias de Viscosidad 100 RPM, alcanzo valores de 997.80 y 917.60 cP en las
empresas de Tongod y Chugur no existiendo diferencias estadisticas no muy abismales entre los
promedios Viscosidad 100 RPM , pero superan estadisticamente a las seis empresas restantes
cuyos valores de Viscosidad 100 RPM varian de 196.40 a 592.40 , las mismas que proveen una

variabilidad moderada en el porcentaje de viscosidad 100 RPM entre empresas respectivamente.

En la tabla 15, se obtiene los valores de Viscosidad a 100 RPM de yogures, observamos
un rango entre 196.44 perteneciente a la muestra 8 hasta 997.84 correspondiente a la muestra 1,
el promedio de 554.70 indica una viscosidad promedio moderada en los yogures a 100 RPM.

sugiere una variabilidad alta 46 % del valor promedio en la viscosidad de yogures.
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Figura 22
Muestra variabilidad mensual de la viscosidad a 100 RPM respecto a la mediana a través de un
diagrama de caja y bigotes (boxplost) en cada una de las 8§ muestras del yogurt bebible, que se

expende en las industrias lacteas formales de la ciudad de Cajamarca
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En la Figura 22, tenemos la variabilidad mensual de materia grasa del yogurt bebible que
se expende en las industrias lacteas formales de la ciudad de Cajamarca respecto a la mediana 555
cP representado a través de un diagrama de caja de bigotes, observamos que la Viscosidad a 100
RPM minima lo tiene la empresa El Cajacho con 196 cP y la Viscosidad a 100 RPM maxima lo
tiene la empresa Tongod 998 cP. El porcentaje de variabilidad de acidez que se muestra entre estas

empresas es un valor de 802 cP,
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La viscosidad en los yogures disminuye significativamente al aumentar la velocidad de
medicion 100 RPM, esto sugiere que los yogures tienen una estructura viscoeldstica que se ve

afectada por la velocidad de deformacion.
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4.1.7. Resumen de las caracteristicas fisicoquimicas del yogurt bebible de la ciudad de Cajamarca que se expende en las

Industrias Lacteas Formales

Tabla 16

Resumen de las caracteristicas fisicoquimicas del yogur bebible.

Caracteristica RANGO DE VALORES Empresas Requisitos segtn la Cumplimiento del

fisicoquimica Minimo Maximo referentes NTP 202.088:2015 rango
PH 3.90 4.35 Huacariz -Bionata 4.0-4.6 Limite inferior bajo
Acidez % 0.83 % 1.31 % Incalac — Huacariz 0.6-1.2 Limite superior excede
Densidad (g/cm?) 1.07 % 1.08 % Alpes — Chugur No especificado Solo referencial
Proteinas (%) 2.39% 3.85% Celendin — Incalac >2.7 Limite inferior bajo
Materia Grasa (%) 0.98 % 2.54 % Tongod — Chugur >0.5 Cumple
Viscosidad 100

196.44 Cp 997.84 cP Cajacho - Tongod No especificado Referencial sensorial

RPM (cP)

Fuente: Tomado de los andlisis realizados a las diferentes caracteristicas fisicoquimicas
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En la Tabla 16, puntualizamos de manera general y resumida el rango de valores con base
a una correcta tabulacion y andlisis de informacion estadistico, valores obtenidos de los diferentes
analisis fisicoquimicos realizados en las diferentes empresas lacteas formales de Cajamarca que
expenden yogur bebible, asi mismo comparamos dichos valores con la NTP 202.088:2015 (Norma
Técnica Peruana). Esta norma establece valores minimos y rangos aceptables para parametros

clave como pH, acidez titulable, contenido de proteinas y materia grasa entre otros.

En cuanto al pH, la mayoria de las muestras se encontraron dentro del rango normativo
(4.0 — 4.6) esto nos demuestra un adecuado manejo del proceso fermentativo y control
microbiologico, con excepcion de Huacariz (3.90) y Tongod (3.93), cuyos valores inferiores
indican una mayor acidez que puede generar un sabor excesivamente agrio, posiblemente esté
relacionado a una fermentacion prolongada o a una exhaustiva falta de control de temperatura, sin
embargo este nivel de acidez puede favorecer la estabilidad microbiologica del producto,

extendiendo su vida util al inhibir el crecimiento de microorganismos indeseables

Respecto a la acidez titulable, todas las muestras cumplieron con el rango permitido (0.6
— 1.2%), salvo Huacariz, que present6d un valor de 1.31%, ligeramente por encima del limite, lo
cual refuerza la hipotesis de una posible sobre fermentacion o descifrarse como un proceso

artesanal, sin embargo, la acidez puede mejorar las propiedades antioxidantes y probioticas del
yogur.

En cuanto al contenido de proteinas, solo Chugur, Los Alpes, Huacariz, Incalac y Tongod
superaron el minimo exigido por la norma (2.7%) esto garantiza un adecuado aporte nutricional
del yogurt bebible. Por el contrario, Celendin (2.39%), Bionata (2.63%) y El Cajacho (2.79%) no
alcanzaron el valor minimo, pero tampoco se alejan del margen aceptable, los valores minimos se

pueden deber a variaciones en la estandarizacion de la leche cruda o al tipo de leche utilizada.
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En relacion con la materia grasa, todas las muestras superaron el minimo exigido (0.5%)
esto refleja una adecuada practica de formulacion obteniendo productos cremosos, asi también
encontramos productos con menor contenido graso tal es: Tongod (0.98%) y Bionata (1.43%),
esto conlleva a obtener una textura menos cremosa, sin embargo, no desisten en garantizar un
buen aporte de acidos grasos esenciales y vitaminas liposolubles, contribuyendo a una dieta

balanceada.

Con relacion a la densidad observamos que la densidad minima lo tiene la empresa
Huacariz 1.065 g/cm3 y la densidad maxima lo tiene la empresa Bionata 1.083 g/cm3, El
porcentaje de variabilidad de densidad que se muestra entre estas empresas es un valor de 0.018
g/cm3, tenemos los porcentajes de densidad de yogurt de las empresas que se encuentran dentro
de un rango de 1.01 g/cm3 y 1.03 g/cm3 porcentaje tipico de los yogures con una textura

ligeramente mas suave y muy cremosa.

La viscosidad, aunque no es un pardmetro normado por la NTP, es clave en la
percepcion sensorial del producto. Se observaron diferencias significativas entre muestras:
Tongod (1188.05 cP) y Chugur (1115.39 cP) presentaron las viscosidades mas altas, lo que
sugiere una mayor consistencia, estructura y una buena percepcion en la boca del consumidor,
mientras que El Cajacho (301.62 cP) mostr6 la mas baja, lo que podria percibirse como un

producto adecuado para ser un yogurt bebible.
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4.1.8. Matriz de correlacion Pearson de las caracteristicas fisicoquimicas del yogurt bebible de la ciudad de Cajamarca

que se expende en las Industrias Lacteas Formales

Tabla 17

Correlacion Pearson de las caracteristicas fisicoquimicas del yogurt bebible

Muestras CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

pH DENSIDAD ACIDEZ (%) PROTEINAS MATERIA GRASA VISCOSIDAD 100
(g/cm3) RPM (cP)
pH 1 -0.18 -0.8 -0.37 0.34 -0.41
Densidad (g/cm?3) -0.81 1 0.5 0.36 0.45 0.45
Acidez (%) -0.80 0.50 1 0.01 -0.05 0.47
Proteinas (%) -0.37 0.36 0.01 1 0.13 0.24
Materia Grasa (%0) 0.34 0.45 0.05 0.13 1 -0.34
VISCOSIDAD 100 -0.41 0.45 0.47 0.24 -0.34 1
RPM (cP)

Fuente: Tomado de los andlisis realizados a las diferentes caracteristicas fisicoquimicas

109



En la tabla 17, se puede evidenciar la matriz de correlacion Pearson existente de las

caracteristicas fisicoquimicas (pH, acidez, densidad, contenido de proteinas, materia grasa y

viscosidad) de las diferentes muestras analizadas de yogurt bebible de la ciudad de Cajamarca

que se expenden en las industrias lacteas formales, este andlisis permite evaluar la direccion y

fuerza de la asociacion lineal entre las caracteristicas fisico quimicas mencionadas.

/7
A X4

pH y acidez: Existe una correlacion negativa fuerte (r = -0.80), lo cual es coherente, ya
que un aumento en la acidez disminuye el pH. Esta relacion refleja la naturaleza inversa de
ambos parametros en productos lacteos fermentados como el yogurt.

Densidad y viscosidad: Se observa una correlacion moderada positiva (r = 0.45), esto
sugiere que yogures mds densos también tienden a presentar mayor viscosidad. Este
comportamiento es logico ya que la densidad del sistema puede aumentar con la presencia
de solidos (grasa, proteinas).

Acidez y viscosidad: La correlacion también es moderada positiva (r = 0.47), lo que
podria indicar que una mayor acidez, asociada a mayor coagulacion proteica, contribuye a
una mayor viscosidad del producto.

Materia grasa y viscosidad: La relacion es moderadamente negativa (r =-0.34), lo que
puede indicar que, en estos productos en particular, mas grasa no necesariamente se traduce
en mayor viscosidad, posiblemente por la interaccidon con otros componentes (como
proteinas y agua).

Proteinas y viscosidad: Aunque hay una correlacion positiva (r = 0.24), es débil, lo que
indica que en estas muestras la concentracion proteica no determina fuertemente la

viscosidad. Sin embargo, esta relacion podria fortalecerse con una muestra mas amplia.
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% Densidad y materia grasa: Presentan una correlacion moderada positiva (r = 0.45), lo
cual es esperable ya que el contenido de grasa contribuye al peso por unidad de volumen

del yogurt.

Figura 23

Muestra la correlacion Pearson de las caracteristicas fisicoquimicos en cada una de las 8
muestras del yogurt bebible, que se expende en las industrias ldacteas formales de la ciudad de

Cajamarca

CORRELACION PEARSON DE PARAMETROS
FISICOQUIMICOS

—pH ——DENSIDAD (g/cm3)
—ACIDEZ (%) ——PROTEINAS (%)
—MATERIA GRASA (%) —VISCOSIDAD 100 RPM (cP)

En la Figura 23, observamos la relacion entre las diferentes caracteristicas fisicoquimicas
(pH, acidez, densidad, proteinas, materia grasa y viscosidad) de las diferentes muestras analizadas
de yogurt bebible de la ciudad de Cajamarca que se expenden en las industrias lacteas formales,

cada punto que observamos nos indica si existe una relacion entre ellas y que tan fuerte es la
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relacion , su valor varia entre -1 y 1, un valor cercano a 1 indica que existe una relacion positiva
fuerte, relacion directa donde ambas caracteristicas fisicoquimicas aumentan juntas o disminuyen
mientras las que con un valor cercano a -1 indica una relacion negativa fuerte, asi mismo esta
relacion inversa donde una variable aumenta y la otra disminuye o viceversa significa que no hay

una relacion significativa entre las variables
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CAPITULO V

V. CONCLUSIONES

Segun los andlisis y resultados obtenidos para el yogur bebible en las industrias lacteas

formales de Cajamarca, se concluye de la siguiente manera.

7
L X4

*

Con la investigacion presente se logrd identificar el yogurt bebible que se
expende en las industrias lacteas de Cajamarca (Lacteos Chugur; Los Alpes;
Huacariz; El Cajacho; Celendin; Bionata; Incalac; Lacteos Tongod), presentan
caracteristicas fisicas establecidas por la Norma Técnica Peruana NTP 202.92
— INDECOPI (2008), garantizando un producto seguro, uniforme y de calidad.
Con caracteristicas fisicoquimicas obtenidas en pH 4.17, acidez 1.07 %,
proteinas 3.08 %, materia grasa 2.01 %, densidad 1.07 g/cm?, viscosidad a 100
RPM; sin embargo, tenemos desviaciones observadas en algunos parametros
de pH, acidez y nivel proteico correspondiente a Huacariz; El Cajacho;

Celendin y Lacteos Tongod.

Se logrd identificar 8§ empresas lacteas formales (Lacteos Chugur; Los Alpes;
Huacariz; El Cajacho; Celendin; Bionata; Incalac; Lacteos Tongod) las cuales
expenden yogurt en presentaciones de 500ml, empresas que cuentan con
registro sanitario vigente emitido por DIGESA y cumplen ciertos requisitos
establecidos por la normativa nacional, como etiquetado nutricional y

rotulado. El proceso de esta investigacion ha logrado verificar y asegurar que
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L)

dichas empresas operan dentro del marco legal de tal manera validar la

formalidad y respaldar la fiabilidad de los resultados fisicoquimicos obtenidos.

Se logré determinar caracteristicas fisicoquimicas del yogurt formal de
Cajamarca, obteniendo los siguientes valores promedio pH 4.17 +0.18, acidez
1.07 % + 0.15, proteinas 3.08 % =+ 0.50, materia grasa 2.01 % =+ 0.53, densidad
1.07 g/cm? + 0.06, viscosidad a 100 RPM es de 554.70 cP. parametros que se
encuentran dentro de los limites establecidos por la NTP 202.92 — INDECOPI
(2008), reflejando una adecuada calidad. También se evidenci6é una moderada
variablidad en ph, acidez y contenido proteico en yogurt que corresponden a
las empresas de Huacariz; El Cajacho; Celendin y Lacteos Tongod, lo cual

depende de sus ingredientes, proceso de fabricacion, y el uso de estabilizantes.
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VI.

7
o0

CAPITULO VI

RECOMENDASIONES

A proximos investigadores acerca del yogurt bebible que se expende en las industrias
formales de Cajamarca, abordar en tema de composicion nutricional para conocer aun mas
otros parametros como vitaminas, minerales, materia seca, etc.

Investigar la interaccion entre propiedades fisicoquimicas con propiedades de estabilidad
y emulsificacion del yogurt bebible en empresas lacteas formales de Cajamarca.
Investigar mas en cuanto a sinéresis y su relacion con la textura en yogurt bebible en
empresas lacteas formales de Cajamarca.

Investigar su impacto de los aditivos, edulcorantes en la composicion fisicoquimica del
yogurt bebible en las empresas lacteas formales de Cajamarca.

Realizar una investigacion sore condiciones de almacenamiento controlando temperatura,
luz y tiempo, su interaccion con la reologia y también con los rangos de velocidad que
pueden afectar la estabilidad de las propiedades fisicoquimicas del yogurt bebible en las

empresas lacteas formales de Cajamarca.

% La recomendacion directamente para las industrias lacteas investigadas, realizar un

*

constante monitoreo para mejorar la calidad de sus productos para mantener la confianza

de los consumidores.

+» DIGESA, es la entidad fiscalizadora la cual debe establecer controles mas estrictos n la

produccion del yogurt para de tal manera unificar los estandares de pH y acidez.
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VIII.  ANEXOS

ANEXO 1:

Fotografias 1,2,3,4 tomadas de los reactivos, kit de limpieza, compra y traslado de las
muestras de yogurt en aquellas empresas lacteas formales de la ciudad de Cajamarca

utilizados en este trabajo de investigacion.

Figura 1 Figura 2

Reactivos para analizar muestras Kit de limpieza

Figura 3 Figura 4

Muestras de yogurt de las Empresas Compra y traslado de las muestras de yogurt
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ANEXO 2:

Fotografias 5,6,7,8,9,10,11,12,13,14,15,16,17,18,19,20 tomadas de los analisis en la

determinacion de acidez en el yogurt bebible de las empresas lacteas formales

Figura § Figura 6
Analisis de acidez de yogurt de la Empresa Analisis de acidez de yogurt de la Empresa
Alpes Cajacho

Figura 7 Figura 8

Andlisis de acidez de yogurt de la Empresa

Celendin

Andlisis de acidez de yogurt de la Empresa

Bionata
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Figura 22
Analisis de acidez de yogurt de la Empresa
Tongod

Figura 23

Anadlisis de acidez de yogurt de la Empresa

Chugur
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Figura 10
Analisis de acidez de yogurt de la Empresa
Incalac

Figura 12
Andlisis de acidez de yogurt de la Empresa
Huacariz




Figura 24 Figura 14
Obtencion del color rosdceo del yogurt los Obtencion del color rosdceo del yogurt
Alpes Incalac

Figura 15 Figura 16
Obtencion del color rosdceo del yogurt Obtencion del color rosdceo del yogurt
Huacariz Celendin
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Figura 17 Figura 25
Obtencion del color rosdceo del yogurt Obtencion del color rosdceo del yogurt
Bionata Chugur

Figura 19 Figura 26
Obtencion del color rosdceo del yogurt Obtencion del color rosdceo del yogurt
Tongod Tongod
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ANEXO 3:

Fotografias 21,22,23,24,25,26,27,28 tomadas de los analisis de determinacion De pH en el

yogurt bebible de las empresas lacteas formales.

Figura 21 Figura 22
Analisis de pH de yogurt Celendin

Analisis de pH de yogurt de Bionata

Figura 24

Figura 23 P
Andlisis de pH de yogurt Tongod

Andlisis de pH de yogurt
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Figura 25 Figura 26
Andlisis de pH de yogurt Los Alpes Analisis de pH de yogurt Incalac

Figura 27 Figura 28
Analisis de pH de yogurt el Cajacho Andlisis de pH de yogurt Huacariz
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ANEXO 4:

Fotografias 29,30,31,32,33,34,35,36,37,38 tomadas de la determinacion de densidad en el

yogurt bebible de las empresas lacteas formales

Figura 29
Peso del Picnometro con agua destilada

Figura 31

Determinacion de densidad de yogurt de la

Empresa Alpes
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Figura 30
Peso del Picnometro vacio

Figura 32
Determinacion de densidad de yogurt de la
Empresa Chugur




Figura 33 Figura 34
Determinacion de densidad de yogurt de la Determinacion de densidad de yogurt de la
Empresa Bionata Empresa Tongod

Figura 35 Figura 36
Determinacion de densidad de yogurt de la Determinacion de densidad de yogurt de la
Empresa Huacariz Empresa el Cajacho

Figura 37 Figura 38
Determinacion de densidad de yogurt de la Determinacion de densidad de yogurt de la
Empresa Celendin Empresa Incalac
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ANEXO 5:

Fotografias 39,40,41,42,43,44,45,46,47,48 tomadas de la determinacion de densidad en el

yogurt bebible de las empresas lacteas formales

Figura 39 Figura 40
Identificacion de equipos HERBER Preparacion de acido sulfurico

Figura 41 Figura 42
Preparacion de la muestra de yogurt Agregamos alcohol isoamilico
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Figura 43
Mescla de todos los componentes

Figura 45
Cubrimos todos los HERBER para
centrifugar

Figura 47
Bario Maria después de centrifugar
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Figura 44
Agitamos y adicionamos agua destilada para
centrifugar

Figura 46
Ingresamos los HERBER al equipo centrifuga
1500 RPM x 5 min

Figura 48
Listos para lectura de Materia Grasa




Figura 49 Figura 50
Lectura de Materia Grasa de yogurt de la Lectura de Materia Grasa de yogurt de la
Empresa Celendin Empresa Incalac

Figura 51 Figura 52
Lectura de Materia Grasa de yogurt de la Lectura de Materia Grasa de yogurt de la
Empresa Los Alpes Empresa Chugur
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Figura 53 Figura 54
Lectura de Materia Grasa de yogurt de la Lectura de Materia Grasa de yogurt de la
Empresa Huacariz Empresa El Cajacho

Figura 55 Figura 56
Lectura de Materia Grasa de yogurt de la Lectura de Materia Grasa de yogurt de la
Empresa Tongod Empresa Celendin
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ANEXO 6:

Fotografias 57,58,59,60,61,62,63 y 64, tomadas de la determinacion De Viscosidad a 100

Rpm en el yogurt bebible de las empresas lacteas formales.

Figura 57 Figura 58
Calibramos reometro Seleccion de medida a realizar y RPM

Figura 59 Figura 60
Obtenemos medida a 100 RPM Tomamos la muestra de Huacariz
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Figura 61 Figura 62
Tomamos la muestra de Lacteos Chugur Obtenemos medida a 100 RPM

Figura 63 Figura 64
Tomamos la muestra de Bionata Obtenemos medida a 100 RPM
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ANEXO 7:

Fotografias 67,68,69,70,71,72,73 y 74 fichas de la determinacion de proteinas realizadas

por el laboratorio acreditado ITS - Cajamarca.

Figura 67
Ficha de determinacion de proteinas en el yogurt bebible de la empresa Celendin

" |
T A
W |

Inspection & Tesling Services del Peri S.A.C.

INFORME DE ENSAYO 225524037

FR 044

N® de Orden de Servicio 1

N° de Protocolo

Cliente

Direccion legal del cliente
Muestra(s) declarada(s)
Procedencia de la Muestra
Cantidad de Muestra(s) para ensayo
Forma de Presentacién

ITS156878A

: 225524037

: TERAN NOVOA LUCY VERONICA
: Jr.Angamos 478

: YOGURT MARCA CELENDIN

1 Proporcionado por el cliente

z 01 muestra (02 unidades x 500 ml)
H Botella PET

Identificacion de la Muestra 4 Cod. Lab: 09-11037
16 muestras (B empresas)
Tesis: Universidad Macional de Gajamarca.

Fecha de recepcidn de muestra(s) : 2024-09-11

Fecha de Inicio del Anilisis 4 2024-09-11

Fecha de Fin del Analisis H 2024-09-186

Fecha de Emision de Informe : 2024-09-16
Parametros Quimicos
Codificacion y resultados

. ) Resultados
Parametro Unidad Resultado 1 | Resultado2 | Promedio

Proteina % 2,27 | 2,31 | 2.29

Observaciones:
Los ensayos fueron realizados en Av. Wiesse N” 3840 (1er y 3er piso)

Metodologias
Parametro
| Proteina

Método de Referencia |
|COVENIN 1195-1980WAlImentos. Determinacion de nitrégeno. Método Kjeldahl |

TING
‘\Q_E 56',9

o
=
=

£

[

LABORATORIO 7
Py

—
[
>
0’

de Laboratorio de Quimica

Fin del documento

k=3
~
4"3\!5 ‘-\‘ﬁ

lde1

. No pudiendo extendarse los resultados del informe a ningun:
S0 del sistem:

forme de ensayo sélo es valido para |
toben so
mento ol

S STING SERVIC

NS CTION & TESTING SERVICES DEL PERU 5.4.C. Deslinda responsabilidad de la informacion Droperc.cnﬁc!a poral chente. No so debe reproducir of informe de ensayo, oxcopto an
su totalidad, sin la aprobacidn escritade INSPECTION & TESTING SERVICES DELPERUS AC.

muestra referids

el pmsame niform:




Figura 68

Ficha de determinacion de proteinas en el yogurt bebible de la empresa Chugur

—==ITS

Inspection & Testing Services del Perd S.AC,

INFORME DE ENSAYQ 225524035

N° de Orden de Servicio

N° de Protocolo

Cliente

Direccion legal del cliente
Muestra(s) declarada(s)
Procedencia de la Muestra
Cantidad de Muestra(s) para ensayo
Forma de Presentacion
Identificacion de la Muestra

ITS15678A

225524035

TERAN NOVOA LUCY VERONICA
Jr.Angamaos 476

YOGURT MARCA CHUGURT
Proporcionado por el cliente

01 muestra (02 unidades x 500 ml)
Botella PET

Cod. Lab: 09-11035

16 muestras (8 empresas)

Tesis: Universidad Nacional de Cajamarca.
L. PA233MA1301 // FV: 19-10-2024

FRO44

Fecha de recepcion de muestra(s) 2024-08-11
Fecha de Inicio del Analisis 2024-09-11
Fecha de Fin del Andlisis 2024-09-16
Fecha de Emisién de Informe 2024-08-16
Pardmetros Quimicos
Codificacion y resultados
Resultados
Parametro Unidad -
Resultado 1 | Resultado 2 P di
Proteina % 3,16 326 3,21
Observaciones:
Los ensayos fueron realizados en Av. Wiesse N* 3840 (1er y 3er piso)
Metodologias
Parametro Método de Referencia
Proteina COVENIN 1195-1980/Alimentos. Determinacion de nitrdgeno. Método Kjeldahl

‘;:“NGS(c

ﬁc,T'.ON@

°
™
LABORATORIO ;
.53*

4“3\‘."5 (\‘66’

l.II ;ﬂ. }{oondo Sevilla

C.Q.P. 1438
Fin del documento

de Laboratorio de Quimica

1ldel

Elinforme de ensayo sélo es valido para las muestra referidas en el pres.en:e informe, no pudiendo anendsrsa los wsullados del informe a ninguna . otra umdad o Fohe que no hsva sldo

normas de prod do del sisterna de

analizado. Los resultados no deben ser ulili

informe de ensayo es un documento oficial de interés pablicn, su adulteracin o uso indebids constituye delito contra la fe piiblica y se regula por las dns.pmmnm\e penales y civiles en I'|

materia. Si INSPECTION & TESTING SERVICES DEL PERU S.A.C no realizé la Iuma de 1 | trec, los
INSF‘EC’T\ON & TESTING SER\HCES DEL PERU $.A.C. Deslinda :

ol cliente. No se P elinft

.sinla d TION & TESTING SERUICES DELPERUS.A.C.

e aplicaran a la muestra tal cdmo fueron recepcionadas.
ensayo, exceplo en
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Figura 69
Ficha de determinacion de proteinas en el yogurt bebible de la empresa Los Alpes

—==ITS

Inspection & Testing Services del Per( S.A.C.
INFORME DE ENSAYO 227924008

N° de Orden de Servicio . ITS16319A FRO44
N° de Protocolo : 227924008
Cliente : TERAN NOVOA LUCY VERONICA
Direccion legal del cliente : JrAngamos 476
Muestra(s) declarada(s) : YOGURT MARCA LOS ALPES
Procedencia de la Muestra : Proporcionado por el cliente
Cantidad de Muestra(s) para ensayo : 01 muestras (02 unidades x 500 ml)
Forma de Presentacién H Botella PET
Identificacion de la Muestra : Cod. Lab: 10-05008
16 muestras (8 empresas)
Tesis: Universidad Nacional de Cajamarca
PRODUCCION 08.09.24 // VENCIMIENTO 081124
Fecha de recepcion de muestra(s) : 2024-10-05
Fecha de Inicio del Analisis o 2024-10-05
Fecha de Fin del Analisis : 202410410
Fecha de Emisién de Informe o 2024-10-10
Parametros Quimicos
Codificacion y resultados
Parametro Unidad Resutaos -
Resultado 1 | Resultado 2 Promedio
Proteina Yo M 3,54 348
Metodologias
Parametro Método de Referencia
Proteina COVENIN 1195-1980/Alimentos. Determinacion de nitrogeno. Método Kjeldahl
%r -~
S usowono e
O LABORATORIO : g
- o L |‘?
“‘)9 ";:? uifn. %./Fﬂondo Sevilla
C.Q.P. 1438
4“"3\15 (\\b Fin del documento Supervisor de Laboratorio de Quimica
1del
El informe de ensayo sdlo es valido para las muestra refenidas en &l prasente |nrnrme no pudiendo extendersa los resul!adns del informe a ninguna Dlrs unn:la:l o kate que no haya su:lo
analizado. Los resultados no deben ser utiizados como una certificacion de normas de product del sistemna de cal tidad d

informe de ensayo es un documento oficial de interés pablico, su adulleracién o uso indebide constituye delito contrala fe plblica y se regula por las d.-.po-..mms pena aiea yciviles en I1

materia. Si INSPECTION & TESTING SERVICES DEL PERU S.A.C no realizé la foma do muestra o ef muesireo, los resultados se aplicaran a la muosua tal cémo fueron recepcionadas.

INSPECTION & TESTING SERVICES DEL PERLUS A.C Deslinda @l cliente. No se debe rep de ensayo, excepto en
idad, sinla ita de INSPECTION & TESTING SERVICES DELPERUSA.C.
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Figura 70

Ficha de determinacion de proteinas en el yogurt bebible de la empresa Celendin

—=ITS

Inspection & Tesling Services del Peri S.A.C,

INFORME DE ENSAYO 227924006

N° de Orden de Servicio ITS16319A FR 044
N° de Protocolo 227924006

Cliente TERAN NOVOA LUCY VERONICA

Direccion legal del cliente Jr.Angamos 476

Muestra(s) declarada(s) YOGURT MARCA CAJACHO

Procedencia de la Muestra
Cantidad de Muestra(s) para ensayo
Forma de Presentacion
Identificacion de la Muestra

Proporcionado por el cliente

01 muestras (02 unidades x 500 ml)

Botella PET

Cod. Lab: 10-05006

16 muestras (8 empresas)

Tesis: Universidad Macional de Caj

PRODUCCION 12.09.24 // VENCIMIENTO 08.11.24

Fecha de recepcién de muestra(s) 2024-10-05
Fecha de Inicio del Andlisis 2024-10-05
Fecha de Fin del Analisis 2024-10-10
Fecha de Emisién de Informe 2024-10-10
Parimetros Quimicos
Codificacion y resultados
Paramet Unidad naifarke
arametro @ Resultado 1 | Resultado 2 Promedio
Proteina % 2,85 2,96 291
Metodologias
Parametro Método de Referencia
Proteina COVENIN 1195-1980/Alimentos. Determinacion de nitrégeno. Método Kjeldahl
\N
NG se
k-4 pra
= &
O LABORATORIO g
=
\J,; ~ % ﬁ/ condo Sevilla
o g > C.Q.P. 1438
Vioys o Fin del documento Supervisof de Laboratorio de Quimica

ldel

El .n'om\e da ensny'o slo es Valldﬁ para las muestra referidas en el presente informe, no pudiendo extenderse los resultados del informe & ninguna otra unidad o lote que no haya sido

utilizados coma una cenificacin de conformidad con normas de producto o coma certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce. E1

informe: m- ensayo es un documento oficial de interés piblico, su adulleracion o uso indebido constituye defito contra la fe piblica y se regula por las disposiciones penales y civiles en la

materia. SiINSPECTION & TESTING SERVICES DEL PERU S.A.C no realizé la 1oma de muestra oe| ‘nuaslleﬂ los resultados se aplicaran a la muestra tal comeo fueron recepcionadas.
INSPECTION & TESTING SERVICES DEL PERU 5.A C. Deslinda P por al chente, No sa debe reproducir el informe de ensayo, excepto en
su lotalidad, sin la aprobacién escrita de INSPECTION & TESTING SERVICES DELPEFU SAC
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Figura 71

Ficha de determinacion de proteinas en el yogurt bebible de la empresa Incalac

—==ITS

Inspection & Testing Services del Peri S.A.C,

INFORME DE ENSAYO 225524040

N° de Orden de Servicio

N° de Protocolo

Cliente

Direccion legal del cliente
Muestra(s) declarada(s)
Procedencia de la Muestra
Cantidad de Muestra(s) para ensayo

ITS15678A

225524040

TERAN NOVOA LUCY VERONICA
Jr.Angamos 476

YOGURT MARCA INCALAC
Proporcionado por el cliente

01 muestra (02 unidades x 500 ml)

FR 044

Forma de Presentacién Botella PET
Identificacion de la Muestra Cod. Lab: 09-11040
16 muestras (8 empresas)

Tesis: Universidad Nacional de Cajamarca.
LOTE: 29.08.24 // FECHA DE VENCIMIENTO: 29.10.24

Fecha de recepcién de muestra(s) : o 2024-09-11
Fecha de Inicio del Analisis ; 2024-09-11
Fecha de Fin del Analisis : 2024-09-16
Fecha de Emisién de Informe T 2024-09-16
Parametros Quimicos
Codificacion y resultados
. Resultados
Parametro Unidad
Resultado 1 | Resultado 2 Promedio
Proteina % 4,69 4,57 4,63
Observaciones:
Los ensayos fueron realizados en Av. Wiesse N° 3840 (1er v 3er piso)
Metodologias
Parametro Método de Referencia
Proteina COVENIN 1195-1980/Alimentos. Determinacion de nitrogeno. Método Kjeldahl
NG
@51 Se ‘?
car [
o
= m /
O LABORATORIO g
-
“i, Ny ;ﬁ\ )\/condo Sevilla
o 2> C.QP. 1438
4’!3 Vs “\5 Fin del documento Supervisor de Laboratorio de Quimica
ldel
Etinforme do ensayo s6lo es valido para las musstra reforidas en el prosente infarme, no pudiendo extenderse los resultados del informe a ringuna ota unidad o lote que no haya sido
analizado. Los resultados no deben ser util omo una cerif idad con normas de prod do d de calidad de la entid: Io produce. El
informe de ensayo es un documento oficial de interés pablico, su adul 5n 0 uso indebido i dedito contra la fe pabdica v se regula por las disposiciones penales y civiles enla

materia. Si INSPECTION & TESTING SERVICES DEL F'ERL;I 5.A.C no realizé la foma de muestra o el muestreo, los resultados se aplicaran a la muesira tal cémo fueron recepcionadas.
INSPECTION & TESTING SERVICES DEL PERU 5 A.C. Daslinda responsabilidad de la informacion proporcionada por el cliente. No se debe reproducir el informe de ensayo, exceplo en
sulotalidad, sin la aprobacion escrita de INSPECTION A TESTING SERVICES DELPERUS.A.C.
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Figura 72

Ficha de determinacion de proteinas en el yogurt bebible de la empresa Bionata

—==ITS

Inspection & Tesling Services del Perd SA.C.

INFORME DE ENSAYO 225524038

N° de Orden de Servicio
N° de Protocolo

Cliente

Direccion legal del cliente
Muestra(s) declarada(s)
Procedencia de la Muestra

Cantidad de M (s) para ensay

Forma de Presentacion
Identificacién de la Muestra

ITS15678A

225524038

TERAN NOVOA LUCY VERONICA
Jr.Angamos 476

YOGURT MARCA BIONAT
Proporcionado por el cliente

01 muestra (02 unidades x 500 ml)
Botella PET

Cod. Lab: 09-11038

16 muestras (8 empresas)

Tesis: Universidad Nacional de Cajamarca.
F.VEN: 06/10/2024

FR 044

Fecha de recepcién de muestra(s) 2024-09-11
Fecha de Inicio del Analisis 2024-09-11
Fecha de Fin del Analisis 2024-09-16
Fecha de Emisién de Informe 2024-09-16
P tros Quimico
Codificacién y resultados
. Resultados
Parametro Unidad -
Resultado 1 | Resultado 2 Promedio
Proteina % 2,80 2,86 2,83
Observaciones:
Los yos fueron Jos en Av. Wi N* 3840 (1er y 3er piso)
Metodologias
Parametro Método de Referencia
Proteina COVENIN 1195-1280/Alimentos. Determinacion de nitrégeno. Método Kjeldahl
5“ \NG Ky
N\ %
4 -
O -
= ™ s -7
O LABORATORIO ¢ -
o =]
9 iy
0' ,))b C Q,P 1438
‘1!';3 Vs (\\6 Fin del documento Supervisof de Laboratorio de Quimica
1ldel
El |n'o(rns de ensayo sdlo es valido para las rnueslra referidas an el pl\ssenhe informe, na p los del informe a ninguna otra unidad o lote que na haya sido
L dob d o Normas de product dol sistema de calidad de la entidad 1

informe de ensayo es un documento oficial de interés piblico, su adulteracién o uso indebido constituys dclllu conftrala fo pub ica y 50 rcguia por las disposiciones penales y civiles en I1
mataria. Si INSPECTION & TESTING SERVICES DEL PERU S.A.Cno ﬂ:lahzola toma de muoslra ool Jos
INSPECTION & TESTING SERVICES DEL PERU 5.A.C. Deslinda de |,

su lotalidad, sin la aprobacién escrita de INSPECTION & TESTING SERVICES DELPERUS A.C.
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Figura 73

Ficha de determinacion de proteinas en el yogurt bebible de la empresa Huacariz

—==ITS

Inspection & Testing Services del Per S.A.C.

INFORME DE ENSAYO 225524034

N° de Orden de Servicio
N° de Protocolo

Cliente

Direccién legal del cliente
Muestra(s) declarada(s)
Procedencia de la Muestra

Cantidad de Muestra(s) para y

Forma de Presentacion
Identificacién de la Muestra

Fecha de recepcion de muestra(s)

ITS15678A

225524034

TERAN NOVOA LUCY VERONICA
Jr.Angamos 476

YOGURT MARCA HUACARIZ
Proporcionado por el cliente

01 muestra (02 unidades x 500 ml)

Botella PET

Cod. Lab: 09-11034

16 muestras (8 empresas)

Tesis: Universidad Nacional de Cajamarca.
PRODUCCION: 30.07.24 /f VENCIMIENTO: 27.09.24
2024-09-11

FR 044

Fecha de Inicio del Andlisis 2024-09-11
Fecha de Fin del Analisis 2024-09-16
Fecha de Emisién de Informe 2024-09-16
Pardmetros Quimicos
Codificacion y resultados
Resultados
Parametro Unidad
Resultado 1 | Resultado 2 Promedio
Proteina Yo 4,42 4.47 4,45
Observaciones:
Los yos fueron realizados en Av. W N* 3840 (1er y 3er piso)
Metodologias
Parametro Método de Referencia
Proteina COVENIN 1195-1980/Alimentos. Determinacion de nitrogeno. Método Kjeldahl
\NG
&0 Sg,
S -
o -
= m /
© LABORATORIO ¥
)
‘ﬂ; ~ 67-" . e%, ﬁ/rcondo Sevilla
93\ C.Q.P. 1438
v, 1Dys (\‘B Fin del documento Supervisof de Laboratorio de Quimica
ldel
El |nfu(me de ansayo sdlo es valldo para las muestra referidas en el ples.snne -nrorme no pudiend: los del inrorme a n-ng una ot{a umdacl o Ime que no hays sido
05 ser MO UNa cor n normas de product d do p El

informe de ensayo es un documento oficial de interés pablico, su adulteracién o use indebido constiluye delito conira la Ie- pub ica y w mguh por las Guwmucuonon pon'.ﬂes y civiles enla
trec, los L

materia. 5i INSPECTION & TESTING SERVICES DEL PERU 5.A.C no realizd la tnma de muesira o el
INSPECTION & TESTING SERVICES DEL PERU S.A.C. Deslinda

sulotalidad, sinla la de INSPECTION ATESTING SERVICESUELPERUS AC.

i ala muestra tal como fueron recepcionadas.
por el cliente. No se debe reproducir el informe de ensayo, exceplo en
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Figura 74

Ficha de determinacion de proteinas en el yogurt bebible de la empresa Celendin

==ITS

Inspection & Tesling Services del Perd S.A.C.

INFORME DE ENSAYO 227924009

N° de Orden de Servicio ITS16319A FRO44
N° de Protocolo 227924009

Cliente TERAN NOVOA LUCY VERONICA

Direccion legal del cliente Jr.Angamos 476

Muestra(s) declarada(s) YOGURT MARCA TONGOD

Procedencia de la Muestra

Cantidad de Muestra(s) para ensayo
Forma de Presentacién
Identificacién de la Muestra

Proporcionado por el cliente

01 muestras (02 unidades x 500 ml)
Botella PET

Cod. Lab: 10-05009

16 muestras (8 empresas)

Tesis: Universidad Nacional de Cajamarca
P: 26.08.24 // V: 25.10.24

Fecha de recepcion de muestra(s) 2024-10-05
Fecha de Inicio del Analisis 2024-10-05
Fecha de Fin del Andlisis 2024-10-10
Fecha de Emisién de Informe 2024-10-10
Parametros Quimicos
Codificaciéon y resultados
Resultados
Parametro Unidad -
Resultado 1 | Resultado 2 Promedio
Proteina % 317 329 3,23
Metodologias
Parametro Método de Referencia
Proteina COVENIN 1195-1980/Alimentos. Determinacion de nitrégeno. Método Kjeldahl
5“ \NG 5
<& ,
L5 /
= S —
O LABORATORIO ¥
S g
"5) ~ Mccndo Sevilla
o5 O 40 cap. 1438
4”' Jys O Fin del documento Supervisoy de Laboratorio de Quimica
1del

Elinforme de ensayo sdlo es valido para las muestra referidas en el presente informe, no pudiendo extenderse los resultados del informe a ninguna ofra unidad o lote que no haya sido

analizado. Los resultados no deben ser utilizados como una certificacion d

con Normas de del sistema da

Io produce. EI

informe de ensayo es un documento oficial de inferés piblico, su adulteracion o use indebide canstituye delita contra la fe pablica y se regula por las disposiciones penales y civiles enla
materia. SiINSPECTION & TESTING SERVICES DEL PERU s A C norealizé la toma de muestra o el muestreo, los resultados se aplicaran a la muestra tal cémo fusron recepcionadas.
INSPECTION & TESTING SERVICES DELPERU S A.C. Des) dela propo por el chente. No se P el informe ), P
sutotalidad, sinla aprobacicn escrita G INSPECTION & TESTING SERVICES DEL PERU S A.C.
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ANEXO 8:

Fotografias 75,76,77,78,79,80,81,82,83,84,85,86,87,88,89 y 90 realizadas para identificar

a las empresas lacteas formales de la ciudad de Cajamarca que expenden yogurt bebible.

Figura 75
Oficio enviado la empresa “Productos Lacteos Celendin”

—

ﬁ UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA 7%, 7

FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE INDUSTRIAS ALMENTRIAS

*Afio de la Unidad, la Paz y el Desamolio™
Cajamarca 19 de jurwo del 2023

-, -

Sr.
//Ua la Mucado Villzaceua

Prodectos ' Lagsos CELEmow ™

PRESENTE:

ASUNTO - Soicito informacion de 1os tipos de Yogur que se expenden
en Su empresa.

De mi consideracion
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Figura 76
Encuesta realizada a la empresa “Productos Lacteos Celendin”

FACULTAD DI CIINCIAS AGRARIAD

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA ’
ESCUELA ACADEMICO PROUEGIONAL DIF INDUTTIIAD ALIMIE muw:@

“ANo do ln Unidod, ln Paz y ol Dostrolio”
ENCUESTA PARA CONOCENR LOS TIPOS DE YOGURES OUFE. EXPENDEN

LAS EMPRESAS LACTEAS FORMALES DE CAJAMARCA

Muenos dins / Buenas tardes; Extumos renllzando s encuestn pars evalunr los tipos

de yogures que se expenden on las empresns Ihcteas farmules, Le agradeceremos que

nos brinde unos minutos de su tlempo y responder Ias sigulentes pregunias,

Marea con un aspa o un clreulo ln respuestn que mejor te parczea

. 2Qué tipo de yogurt expende mas?
. yogurt Liquido / Bebible
b, yogurt frutado
€. yogurt natural

2. i En qué tipo de empaque ofertan su producto?

Botclla plastica blanca
b. Tetrn pack
¢, Vidrio

3. iDe qué sabores ofertan su producto?

drm @1"""‘

O v Ovanin
O Mango oL
@) Durazno O Oos ...covvmnmssssrasssasens

4. (Enqué presentacion expenden mis su producto?

a. Botella de ¥ litro
Botella de | litro
€ OMOS ...oovvirirnrannsnransn
1Lox yogures que expenden son de marca propin o réplicas de otras

marcas?

o/ si
eed

b. No

Plopcrs  LAcrens  Celen ond
LUCILA ALVALODD i lsawitievs
YEAMOe DORS |

Av. Anhanlpa N* 1050 Corrolorn - Pahos dol Inca - Cojamerca
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Figura 77
Oficio enviado a la empresa “Quesos Chugur”

o

FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA 4% . ,
»
ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE INDUSTRIAS ALIMENTRIAS

“Aflo de la Unidad, la Paz y ol Desarrolio”
Cajamarca 19 de junio del 2023

OFICIO MULT, N*01:2023-UNC/EAPHA-YASP

Sr.

. JU&‘I.‘](O E{L-t\(/“ \/)c[/mwevn :
Tcsor— (hogye

PRESENTE:
ASUNTO :Soidwdofmoda\dolonlpoadoYmﬂnow

en su empresa

De mi consideracion.

Tu\oodwoodrmmolusm.moxpfnw«nmmm.yn

teando una tesis investigacion por la alumna

de Ingenieria en Industrias alimentarias
: en caracterizacion de yogures que
nmnwnmdmmwcmmporummu formales; por lo
mbmeMmM«ommm
madlooomoﬁdodhqumnua

Sin otro particular, ospropcdaloopomﬂdodpanoxpmummmuum
de mi consideracion y estma

Alentamente,
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Figura 78
Encuesta realizada a la empresa “Quesos Chugur”

FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS

i UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA
ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE INDUSTRIAS ALIMENTRIAS

"Afo de la Unidad, la Paz y el Desamolio”
ENCUESTA PARA CONOCER LOS TIPOS DE YOGURES QUE EXPENDEN
LAS EMPRESAS LACTEAS FORMALES DE CAJAMARCA

Bucnos dias / Buenas tardes; Estamos realizando una encucsta para evaluar los tipos
de yogures que se expenden on las empresas licteas formales. Le agradeceremes que
nos brinde unos minutos de su tiempo y responder las siguientes preguntas,

Marca con un aspa o un circulo la respucsta que mejor te parczea

1. (Qué tipo de yogurt expende mas?
X yogurt'Liquido / Bebible
b. yogurt frutado
€. yogurt natural

2. (En qué tipo de empaque ofertan su producto?

/Boedhpl&iabhaa
b. Tetra pack
¢ Vidrio
3. ;De qué sabores ofertan su producteo?
Ghan @‘Lucru
O Mon O Vainilla
4. ,En qué presentacién expenden mis su producto?
a. Botella de ¥ litro
)(aoglhdenm
& OB ....cccvvcese
5. ;Los yogures que expenden son de marca propia o réplicas de otras

marcas?

A si
s ==
Uwveros Cagui.

Uondecdera [ Lsbne Erboda \llonses
Av. Atahualpa N* 1050 Carmetera - Bafios def Inca - Cajamarca
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Figura 79
Oficio enviado a la empresa “Lacteos Los Alpes”™

= e

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA

"~t~’
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS i
ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE INDUSTRIAS ALIMENTRIAS

*Aflo de la Unidad, la Paz y el Desanolio”
cmmwoopmduzoza

MULT. N*01- a
Soma Mendoze
Gupein  Locjeot Jo5 ANPES
PRESENTE:
ASUNTO : Solicito informacion de los tipos de Yogur que se expenden
en su empresa
De mi consideracion

agraooded' mawm.mewmiwdillswdo.ya

la vez Tmhw:vqwnw:vphmmummbmwm”rhnmm
TﬂnnomLmyWmecammhwm”mmum e
mhmwﬂmmmmcojmm;oncammmcmwmq
uupommdmﬂodoapmmrmmmnmm, s
wohmmossummonmdénemmaemm
ayudaamoiidadhthaoo

Sin otro particular, @8 propicia la
de mi consideracion y estima.

opoeradmwmarthmuesm
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Figura 80
Encuesta realizada a la empresa “Lacteos Los Alpes™

FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS

. l UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA
ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE INDUSTRIAS ALIMENTRIAS

“Afo de la Unidad, la Paz y el Desarrolio”

ENCUESTA PARA CONOCER LOS TIPOS DE YOGURES QUE EXPENDEN
LAS EMPRESAS LACTEAS FORMALES DE CAJAMARCA

Buenos dias / Buenas tardes; Estamos realizando una encuesta para evaluar los tipos
de yogures que se cxpenden en las empresas licteas formales. Le agradeceremos que
nos brinde unos minutos de su tiempo y responder las siguicntes preguntas.

Marca con un aspa o un circulo la respuesta que mejor te parezca

1. {Qué tipo de yogurt expende mas?
/yoml.iqm‘dolBebNe
b. yogurt frutado
¢. yogurt natural

2. .En qué tipo de empaque ofertan su producto?

Botella plastica blanca
b. Tetra pack
¢. Vidrio
3. (De qué sabores ofertan su producto?
(@) Fresa QOlLucma
O Mo (O Vainilla
O Mango QPia
(2 Durazno © Owes . LR2212010 , $00c0

4. ;En qué presentacién expenden mis su producto?

a. Botella de % litro
/Badhdcll'no
& TG csonsessarsssnceonseconss
S. iLes yogures que expenden son de marca propia o réplicas de otras
marcas?

/ Si
b No 5,2 55:2
T Jacitos " Los ApEs
S7. Sonip Hrndajz (Vendvdlon)
Av. Atahuaiba N* 1050 Cameleca ~ Baos del Inca - Calamarca

151



Figura 81
Oficio enviado a la empresa “Ldacteos Huacariz”

"

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA 'S ?
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
LT ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE INDUSTRIAS ALMENTRIAS

"Aflo de la Unidad, la Paz y el Desarmolio”
Cajamarca 19 de junio del 2023
OFICIO MULT. N"01:2023-UNC/EAPIA-YASP

Sr.
’
Blina  Muemen Ramas
“Lactios  MHoAcara™

PRESENTE:

ASUNTO : Solicito informacin de os #pos de Yogur que se expenden
en su empresa

De mi consideracion

saludo, y 8
Tengo el agrado de drigime a usted, para expresare mi cordal
hnzmuumewMW%.mw"“

ayuda a consolidad la quinta hélice
S otro particular, €5 propca 1a oportundad para expresarie as MUESIras
de mi consideracion y estma
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Figura 82
Encuesta realizada a la empresa “Lacteos Huacariz”

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA

FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE INDUSTRIAS ALIMENTRIAS

“Aflo de la Unidad, la Paz y el Desarrollo”

ENCUESTA PARA CONOCER LOS TIPOS DE YOGURES QUE EXPENDEN
LAS EMPRESAS LACTEAS FORMALES DE CAJAMARCA

Bucenos dias / Bucnas tardes; Estamos realizando una encuesta para evaluar los tipos
de yogures que sc expenden en lny empresas licteas formales. Le agradeceremon que
nos brinde unos minutos de su tiempo y responder las siguientes preguntas.

Marca con un aspa o un circulo la respuesta que mejor te parczea
1. ;Qué tipo de yogurt expende mas?
/yom Liquido / Bebible
b. yogurt frutado
€. yogurt natural

2. iEn qué tipe de empaque ofertan su producto?
_A‘Botella plistica blanca
b. Tetra pack
¢. Vidno
3. ;De qué sabores ofertan su producto?

©) Fresa @ﬁ«m

O Mon O Vvainilla
O Manss @vina
®/Duzmo O o WA By O T e

4. (En qué presentacién expenden mis su producto?
a. Botella de % litro
M Botella de | litro
S ;Les yogures que cxpenden son de marca propia o réplicas de otras

marcas?

A Si
b. No

T T RAC [umapie
Flonca HMamman Rameos (\CMoCrlom)

Av. Alahuaips N* 1050 Carretorn - Bahos del Inca - Cajsmarca

153



Figura 83
Oficio enviado a la empresa “Lacteos Incalac”™

. i
—

i UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA 4%, »
CULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
Emu:&oemommmocmmuumm et

“Afo de la Unidod, lo Paz y ol Desemolio”
Cajamarca 19 de junio del 2023

Sr.
C I.WJ: a Hendo il
ZAacioy Jneatac

PRESENTE:
ASUNTO :wbmmamwakuuw

on su emplosa

De mi consideracion

saluco, ¥y 4
mam.mtn.meww
hmm;;qmuwomwummmmmnbun;;
mmmmmm

Novoa Lucy Verdnica de carrera do
;memwacm:mmmamw

uupondmmolmmdocmmpwmwm.ﬂb
que le solicitamos su con informacién con
lewbmhm,

Shmmw.upfoadlhopomm”nmuw
de mi consideracidn y esbma
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Figura 84
Encuesta realizada a la empresa “Lacteos Incalac”

/ UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA

/ FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
/ ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE INDUSTRIAS ALIMENTRIAS

“Afo de la Unidad, la Paz y el Desarrolio*

ENCUESTA PARA CONOCER LOS TIPOS DE YOGURES QUE EXPENDEN
LAS EMPRESAS LACTEAS FORMALES DE CAJAMARCA

Buenos dias / Buenas tardes; Estamos realizando una encucsta para evaluar los tipos
de yogures que se expenden cn las empresas licteas formales. Le agradeceremos que
nos brinde unos minutos de su tiempo y responder las siguicntes preguntas,

Marca con un aspa o un circulo la respuesta que mejor fe parezca
1. 1 Qué tipo de yogurt expende mas?
¥ yogunt Liquido / Bebible
b. yogurt frutado
€. yogurt natural

2. (En qué tipe de empaque ofcrtan su producto?

pBotella plistica blanca
b. Tetra pack
¢. Vidrio
3. De qué sabores ofertan su producto?
@F'ﬂl OLm
(% Mona O Vainilla
(O Mango O rina

4. ,En qué presentacién expenden mis su producto?

a. Botella de ¥% litro
% Botella de | litro

8. iLos yogures que expenden son de marca propia o réplicas de otras
marcas?
Si
" No LAureos Xaieaunc

o _ ondelers Yl

Av. Alataaba N* 1050 Cametera - Bafios del Inca - Capmanca
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Figura 85
Oficio enviado a la empresa “Productos Lacteos El Cajacho”™

y &
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS o

‘ UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA
ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE INDUSTRIAS ALIMENTRIAS

“Aflo de la Unidad. la Paz y el Desarmolio”

Cajamarca 19 de junio del 2023

Sr.
P('Jro S\.;re;
V JAacites €L casacHo ™
PRESENTE:
ASUNTO :sawmmmmavm”ncw
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Figura 86
Encuesta realizada a la empresa “Lacteos EI Cajacho™

FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS

' UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA 4%
ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE INDUSTRIAS AUMENTRIAS

“Afo de la Unidad, la Paz y el Desarrolio”

ENCUESTA PARA CONOCER LOS TIPOS DE YOGURES QUE EXPENDEN
LAS EMPRESAS LACTEAS FORMALES DE CAJAMARCA

Buenos dins / Buenas tardes; Estamos realizando una encuesta para evaluar los tipes
de yogures que se expenden en las empresas licteas formales. Le agradeceremos que
nos brinde unos minutos de su tiempo y responder las siguientes preguntas,

Marea con un aspa o un cireulo ln respuesta que mejor te parezea
1. ;Qué tipo de yogurt expende mas?
At yogunt Liquido / Bebible
b. yogurt frutado.
€. yogurt natural

2. (En qué tipo de empaque ofertan su producto?
_a. Botella plistica blanca
b, Tetra pack
¢. Vidrio
3. (De qué sabores ofertan su producto?
G Fresa \ @Lm
O Mora OVlim'lla
(O Mango O Pita A
@urazmo O Owos .£NYmIm R

4. (En qué presentacién expenden mis su producto?

a. Botella de % litro
[ Botella de | litro

5. iLos yogures que expenden son de marca propia o réplicas de otras
marcas?
£ 8 " jacret s
b. No el L'/\I/\CNC\'

O

Av. Atahusipa N* 1050 Carretera - Bafos del Inca - Cajamarca
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Figura 87
Oficio enviado a la empresa “Lacteos Bionata™

FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS Il

i UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA
ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE INDUSTRIAS ALIMENTRIAS

“Aflo de la Unidad, la Paz y el Desarolio”

Cajamarca 19 de junio del 2023
MULT. . NC/EAPIIA.

4
BJSY Sofia Sanche
 LAieas BonaTa™  Afuld  GLaN e

PRESENTE:
ASUNTO : Solicito nformacion de los bpos de Yogur que se expenden
en su empresa

De mi consideracion

Tengo el agrado de dirigirme a usted, para expresarie mi cordial saludo, y a
la vez manifestar que se esta planteando una tesis investigacion por la alumna
Terdn Novoa Lucy Verénica de carrera de Ingenieria en Industrias alimentarias
de la Universidad Nacional de Cajamarca; en caracterizacion de yogures que
se expenden en el mercado de Cajamarca por las empresas formales; por lo
que le solicitamos su con informacion con caracter de estudio académico que
ayuda a consolidad la quinta hélice.

Sin otro particular, es propicia ia oportunidad para expresarie las muestras
de mi consideracion y estima.

Atentamente,
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Figura 88
Encuesta realizada a la empresa “Lacteos Bionata™

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA

FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE INDUSTRIAS ALIMENTRIAS

“Afio de la Unidad, la Paz y el Desamolio”
ENCUESTA PARA CONOCER LOS TIPOS DE YOGURES QUE EXPENDEN
LAS EMPRESAS LACTEAS FORMALES DE CAJAMARCA

Buenos dias / Buenas tardes; Estamos realizando una cocuesta para evaluar los tipos
de yogures que sc cxpenden cn las empresas licteas formales. Le agradeceremos que
nos brinde unos minutos de su ticmpo y responder las siguicntes preguntas.

Marca con un aspa o un circulo la respuesta que mejor te parezea

L. {Qué tipo de yogurt cxpende mas?
/mww/seuw
b. yogurt frutado
€. yogurt natural

2. ;En qué tipo de empaquec ofertan su producto?

Boltella plistica blanca
b. Tetra pack
¢. Vidrio
3. iDe qué sabores ofertan su producto?
(7 Fresa (PLucma
O Mo (P Vainilla

4 ;&qdmnﬁham‘u.ﬁurn‘m‘.‘

a. Botella de % litro

/muanm

s ;wmwwmhumwofw&m

ZACTR0Y CronaATA

marcas?
/ Si
b No Vendedorg ‘ﬁ".

Av. Atsaipa N* 1050 Cametera - Batos del inca - Cojamarca
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Figura 89
Oficio enviado a la empresa “Lacteos Tongod”

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA

FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS [
ACADEMICO PROFESIONAL DE INDUSTRIAS ALIMENTRIAS

“Aflo de la Unidad, la Paz y el Desarmolio”

Cajamarca 19 de junio del 2023
OFICIO MULT. N*01:2023-UNC/EAPIIA-YASP
Sr.

Eligio Vasguaa Mala
” l‘q&s w“@ .

PRESENTE:

ASUNTO : Solicito informacidn de los tipos de Yogur que se expenden
en su empresa

De mi consideracion:

Tengo el agrado de dirigirme a usted, para expresarie mi cordial saludo, y a
la vez manifestar que se esta planteando una tesis investigacién por la alumna
Terdn Novoa Lucy Verdnica de carrera de Ingenieria en Industrias alimentarias
de la Universidad Nacional de Cajamarca; en caracterizacién de yogures que
se expenden en el mercado de Cajamarca por las empresas formales; por lo
que Je solicitamos su con informacidn con caracter de estudio académico que
ayuda a consolidad la quinta hélice.

Sin ofro particular, es propicia la oportunidad para expresarie las muestras
de mi consideracdn y estima

Atentamente,
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Figura
Encuesta realizada a la empresa “Lacteos Tongod”

FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS

' UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA 4%
ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE INDUSTRIAS ALIMENTRIAS »

"Afo do In Unidad, la Paz y ol Dosarrolio”

ENCUESTA PARA CONOCER LOS TIFOS DE YOGURES QUE EXPENDEN
LAS EMPRESAS LACTEAS FORMALES DE CAJAMARCA

Bucnos dias / Duenas tardes; Estamons realizando una encuesta pars evaluar los tipos
de yogures que se expenden en lns empresas licteas formales. Le agradeceremen que
nos brinde unos minutos de su tiempo y responder las siguientes preguntas.

Marca con un aspa o un circulo ln respuesta que mejor te parczea

1. 2Qué tipo de yogurt expende mas?
yogurt Liquido / Bebible

b. yogurt frutado
€. yogur natural

2. .En qué tipo de empaque ofertan su producto?

3. iDe qué sabores ofertan su producto?

Qfresa @Gmu

O Mo OVninilla
(O Mango O ria
(O Durazno (@ [ JRe—

4. (En qué presentacién expenden mis su producto?

Botella de ¥ litro
Botella de 1 litro

S, i(Los yogures que expenden son de marca propia o réplicas de otras

marcas?

/Vsa b c+eos Tonze
b. No Vendedov ﬁ .

Av. Atahualpa N* 1050 Carrelera - Bafos del inca - Cajamarca
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ANEXO 9:

Norma Técnica Peruana NTP 202.092.2014

NORMA TECNICA NTP 202.092
PERUANA 2014
Comision de Normalizacion y de Fiscalizacion de Barreras Comerciales no Arancelarias - INDECOPI

Calle de La Prosa 104, San Borja (Lima 41) Apartado 145 Lima, Perti

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leches fermentadas.
Yogurt. Requisitos

MILK AND MILK PRODUCTS. Fermented milk. Yogurt. Requirements

2014-12-18

5* Ediciéon

R.0138-2014/CNB-INDECOPL Publicada el 2014-12-28 Precio basado en 09 paginas
LC.S.: 67.100.10 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE

Descriptores: Leche, leche fermentada, producto lacteo, yogur, yogurt

© INDECOPI 2014
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PREFACIO

A RESENA HISTORICA

Al La presente Norma Técnica Peruana ha sido elaborada por el Comité
Técnico de Normalizacién de Leche y productos lacteos, mediante el Sistema 2 u
Ordinario, durante los meses de enero a agosto de 2014, utilizando como antecedentes a
los documentos que se mencionan en el capitulo comrespondiente.

A2 El Comité Técnico de Normalizaciéon de Leche y productos lacteos presentd
a la Comision de Normalizacién y de Fiscalizacion de Barreras Comerciales no
Arancelarias -CNB-, con fecha 2014-09-15, el PNTP 202.092:2014, para su revision y
aprobacion, siendo sometido a la etapa de discusion publica el 2014-10-18. No
habiéndose presentado observaciones fue oficializada como Norma Técnica Peruana
NTP 202.092:2014 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leches fermentadas.
Yogurt. Requisitos, 5* Edicion, el 28 de diciembre de 2014.

A3 Esta Norma Técnica Peruana reemplaza a la NTP 202.092:2008 (revisada
el 2013) LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Yogurt. Requisitos. La presente Norma
Técnica Peruana ha sido estructurada de acuerdo a las Guias Peruanas GP 001:1995 y
GP 002:1995.

B. INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA NORMA TECNICA PERUANA

Secretaria Asociacion de Industriales Lacteos
- ADIL

Presidente José Llamosas Corrales - Gloria
S.A.

Secretario Rolando Piskulich Johnson

iii
© INDECOPI 2014 - Todos los derechos son reservados
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ENTIDAD

Instituto Nacional de Salud - CENAN

Certificaciones del Perti S.A - CERPER S.A.

Certificaciones y Calidad S.A.C. - Certifical

Certificadora y Laboratorios Alas
Peruanas S.A.C. - CERTILAB

Consultora
Consultora

NSF INASSA S.A.C.

Intertek Testing Services Perti S.A.

Ministerio de Agricultura
Ministerio de la Produccion
Montana S.A.

Laboratorios Municipalidad de
San Isidro

Laive S.A.

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

Universidad Nacional Agraria La Molina —

Facultad de Industrias Alimentarias

—-0000000---

REPRESENTANTE
Juan Quispe Mejia
Clara Urbano Caceres

Elsa Vargas
Irma Cuba

Rosario Grados Vasquez

Rosa Nelly Rosas

Angélica Ramirez Lino
Virginia Castillo Jara

Sara Gonzales Carrasco

Ana Vera Campos de Aguilar
Claudia Pandia Estrada
Martha Gutiérrez Arriola
Celeste Garcia Funegra

Esther Rosas Caraza

Carmen Diaz
Roxana Valenzuela Palacios

Fanny Ludefia Urquizo

iv

© INDECOPI 2014 - Todos los derechos son reservados



NORMA TECNICA NTP 202.092
PERUANA 1de9

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leches fermentadas.
Yogurt. Requisitos

1. OBJETO

Esta Norma Técnica Peruana establece los requisitos para el Yogurt.

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las ediciones indicadas se encontraban en
vigencia en el momento de esta publicacion. Como toda norma esta sujeta a revision, se
recomienda a aquellos que realicen acuerdos con base en ellas, que analicen la conveniencia
de usar las ediciones recientes de las normas citadas seguidamente. E1 Organismo Peruano
de Normalizacion posee, en todo momento. la informacion de las Normas Técnicas
Peruanas en vigencia.

21 Normas Técnicas Internacionales

2.1.1 ISO 21527-1:2008 Microbiologia de alimentos y piensos -
Método horizontal para el recuento de
levaduras y mohos - Parte 1: Técnica de
recuento de colonias en productos con
actividad de agua mayor de 0,95

212 ISO 4832:2006 Microbiologia de alimentos y piensos -
Meétodo horizontal para el recuento de
coliformes - Técnica de recuento de
colonias

© INDECOPI 2014 - Todos los derechos son reservados
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NORMA TECNICA NTP 202.092

PERUANA 2de9
213 ISO 7889:2003 (IDF 117:2003) Yogurt - Enumeraciéon de
microorganismos caracteristicos - Técnica
de recuento de colonias a 37 °C
214 ISO 13580:2005 Yogurt - Determinacion del contenido
(IDF 151:2005) de solidos totales (método de referencia)
215 ISO 7328:2008 (IDF 116:2008)Base de leche para helados comestibles y
mezclas - Determinacion del contenido en
grasa - Método gravimétrico (Método de
referencia)
2.1.6 ISO/TS 11869:2012 (IDF 150) Leches fermentadas - Determinacién de la
acidez - Método potenciométrico
2.1.7 ISO 8968-1:2014 Leche y productos  lacteos —
(IDF 20-1:2014) Determinacién del contenido de Nitrogeno
- Parte 1: Principio de Kjeldahl y calculo
de proteina cruda
2:2 Normas Técnicas Peruanas
221 NTP 209.038:2009 ALIMENTOS ENVASADOS.
(revisada el 2014) Etiquetado
222 NTP 202.085:2006 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS.
Definiciones y clasificacion
223 NTP-ISO 5538 Muestreo. Inspeccion por atributos

(IDF 113:2004):2010

© INDECOPI 2014 - Todos los derechos son reservados
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NORMA TECNICA NTP 202.092

PERUANA 3de9
23 Norma Técnica de Asociacion

231 AOAC 984.15:2012 19% Ed. Lactosa en leche, método enzimatico

3. CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Técnica Peruana se aplica a las diversas etapas de produccion y
comercializacién de yoguut.

4. DEFINICIONES

Para los propodsitos de la presente Norma Técnica Peruana se aplican las siguientes
definiciones:

4.1 leche fermentada: Es un producto lacteo obtenido por medio de la
fermentacion de la leche, que puede haber sido elaborado a partir de productos obtenidos
de la leche con o sin modificaciones en la composicion, por medio de la accién de
microorganismos adecuados y teniendo como resultado la reduccion del pH, con o sin
coagulacion (precipitacion isoeléctrica). Estos cultivos de microorganismos seran viables,
activos y abundantes en el producto, hasta la fecha de duraciéon minima.

42 yogurt (natural): El producto obtenido por fermentacién lactica, mediante
la accion de Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y Streptococcus thermophilus, a
partir de leche pasteurizada y/o productos obtenidos de la leche con o sin modificaciones
en su composicion, pasteurizados; pudiendo o no agregarse otros cultivos de bacterias
adecuadas productoras de 4cido lactico, ademas de los cultivos esenciales. Estos cultivos
de microorganismos seran viables, activos y abundantes en el producto, hasta la fecha de
duraciéon minima. Si el Yogurt es tratado térmicamente luego de la fermentacion, no se
aplica el requisito de microorganismos viables.
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43 yogurt saborizado (frutado y/o aromatizado): Es el yogurt cuya
composicion ha sido modificada mediante la incorporacién de un maximo de 50 % (m/m) de
mngredientes no lacteos (tales como carbohidratos nutricionales y no nutricionales, frutas,
verduras, jugos, purés, pulpas, preparados y conservadores derivados de los mismos,
cereales, miel, chocolate, frutos secos, café, especias y otros alimentos aromatizantes
naturales e mocuos) y/o sabores. Los ingredientes no lacteos pueden ser aiadidos antes o
después de la fermentacion.

44 Bebidas a base de yogurt: Son productos lacteos compuestos, obtenidos
mediante la mezcla de leche fermentada con agua potable, con o sin el agregado de otros
ingredientes como el suero, otros ingredientes no lacteos y saborizantes. La bebida a base de
yogurt tiene un contenido minimo de leche fermentada del 40 % (m/m).

4.5 yogurt o yogur concentrado: es una leche fermentada cuya proteina ha sido
aumentada antes o luego de la fermentacién a un minimo del 5,6 %.

4.6 yogurt batido: Yogurt cuya fermentacion se realiza en los tanques de
incubacién produciéndose en ellos la coagulacion, siendo luego sometido a un tratamiento
mecanico de batido.

4.7 yogurt bebible: Yogurt batido, que ha recibido un mayor tratamiento
mecanico.
4.8 yogurt aflanado: Es el yogurt cuya fermentacion y coagulacién se produce

en el envase.

4.9 yogurt deslactosado: Producto en el cual la lactosa residual ha sido
desdoblada a través de un proceso tecnoldgico, en glucosa y galactosa hasta un minimo de
85 %, sobre un contenido promedio de lactosa de 4,7 % m/m, de modo que cumpla con el
requisito establecido para el contenido de lactosa de la Tabla 2.

4.10 yogurt tratado térmicamente: Es el producto obtenido después del
tratamiento térmico del yogurt, el cual no necesita contener los microorganismos viables
abundantes sefialados como requisitos de identidad en el apartado 6.2 de la presente NTP.
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5. CLASIFICACION
5.1 Por el contenido de grasa
5.1.1 Yogurt entero.
5.12 Yogurt parcialmente descremado.
5.13 Yogurt descremado.
6. REQUISITOS
6.1 Requisitos generales
6.1.1 La grasa de la leche no podra ser sustituida por grasa de origen no lacteo.
6.1.2 Inmediatamente después de su elaboracion el producto debera ser

mantenido en refrigeracion, a una temperatura de 8 °C o menos, hasta su

consumo.
6.13 Al yogurt aromatizado (fiutado o saborizado) se le podra agregar hasta un

50 % (mv/m) de ingredientes no lacteos.
6.2 Requisitos de identidad

TABLA 1 - Requisitos de identidad
Requisitos Recuento Método
de ensayo
Bacterias lacticas totales Min. 10’ ISO 7889 (IDF 117)
(ufc/g)
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NOTA: Siel producto es tratado térmicamente luego de la fermentacion, no se aplica el requisito de

identidad.

6.3

Requisitos fisico - quimicos

La parte l4ctea del yogurt debera cumplir con los requisitos sefialados a continuacion:

TABLA 2 - Requisitos fisico-quimicos

Yogurt Yogurt Yogurt Yogurt Método de
Requisitos | entero parcialmente descremado deslactosado ensayo
descremado *"

Materia grasa | Min. 0,6-29 Max. 0.5 ISO 7328
Lactea % 3,0 (IDF 116)
(m/m)
Solidos  no
grasos % | Min. Min. 8,2 Min. 8,2 *)
(m/m) 82
Acidez,
expresada en| 0,6— 0,6-1,5 06-1,5 ISO/TS
g de acido 1,5 11869:
lactico % IDF150
(/m)
Proteina de ISO 8968-1
leche % | Min. Min. 2.7 % Min. 2,7 % (IDF 20-1)
(m/m) 2,7%
Lactosa % AOAC
(m/m) Max 0,7 984.15

(*) Se calculara por diferencia entre los solidos totales del yogurt ISO 13580 (IDF 151) y el contenido de grasa
ISO 7328 (IDF 116).

(*¥) El yogurt deslactosado podra ser entero, parcialmente descremado o descremado y debera cumplir con
los requisitos correspondientes sefialados en la Tabla.
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6.4 Aditivos alimentarios

Se podran usar los aditivos alimentarios permitidos por la autoridad nacional competente o
en su defecto por la Comisiéon del Codex Alimentarius en su version vigente para este grupo
de productos.

6.5 Requisitos microbiologicos

TABLA 3 — Requisitos microbiolégicos

Requisitos n m M c Métodos de
ensayo
Coliformes (ufc/g6mL) | 5 10 100 2 ISO 4832
Mohos (ufc/g 6 mL) 5 10 100 2 ISO 21527-1
Levaduras (ufc/g 6 mL) 5 10 100 2 ISO 21527-1

donde:

n: Es el nimero de unidades de muestra de un lote de alimentos que deben ser examinados,
para satisfacer los requerimientos de un plan de muestreo particular.

m: Es un criterio microbiolégico, el cual en un plan de muestreo de dos clases, separa buena
calidad de calidad defectuosa, o en otro plan de muestreo de tres clases, separa buena
calidad de calidad marginalmente aceptable. En general “m” representa un nivel aceptable y
valores sobre el mismo son marginalmente aceptables o inaceptables.

M: Es wn criterio microbiologico, que en un plan de muestreo de tres clases, separa calidad
marginalmente aceptable de calidad defectuosa. Valores mayores a “M” son inaceptables.

c: Es el mimero maximo permitido de unidades de muestra defectuosa. Cuando se encuentra
cantidades mayores de este nimero el lote es rechazado.

6.5.1. Plan de muestreo: Es la relacion de los criterios de aceptacion que se
aplicaran a un lote basado en el analisis, por métodos especificos, del nimero necesario de
unidades de muestra.

© INDECOPI 2014 - Todos los derechos son reservados

171



NORMA TECNICA NTP 202.092
PERUANA 8de9

NOTA: Si es un plan de muestreo de dos clases se requieren los valores de n, c y my si lo es de tres
claseslos den, c,m,yM

7. INSPECCION Y MUESTREO

7.1 Para el yogurt tratado térmicamente, tomar en forma aleatoria 200 envases
del lote, para inspeccionar la integridad del envase y el hinchamiento. Si no se encuentran
envases defectuosos se procedera a efectuar el muestreo para los ensayos correspondientes.
Si durante la inspeccion de los 200 envases, se encontraran unidades defectuosas, las partes
interesadas podran acordar someter el lote a una inspeccion total. Si el mimero de envases
defectuosos es igual o mayor que 1 % se rechaza el lote.

7.2 Para el muestreo de los requisitos fisico quimicos se utilizaran los planes de
muestreo establecidos en la NTP-ISO 5538 (IDF 113:2004).

7.3 Para el muestreo de los requisitos microbioldgicos, se tomara una muestra de
05 envases para los ensayos de laboratorio, debiendo tomarse muestras similares para las
partes interesadas.

8. ENVASE Y ROTULADO
8.1 Envase
8.1.1 Los envases y embalajes a utilizarse seran de materiales adecuados para la

conservacion y manipuleo del producto, no deberan trasmitirle sabores ni olores extrafios y
podran ser de dimensiones y formas variadas. La inocuidad del material de envase se
sujetara a lo sefialado por la autoridad sanitaria competente.

8.2 Rotulado
8.2.1 El rotulado deberda cumplir con las disposiciones establecidas en la
NTP 209.038 y l]a NTP 202.085 .
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8.22 Para el caso del yogurt tratado térmicamente, el rotulado debe indicar: “no

posee algunas propiedades relacionadas con la regeneraciéon de la flora intestinal” o algin
texto equivalente.

9.1

9.2

93

9.4

ANTECEDENTES

Codex Stan 243:2003 Rev. 2:2010

MERCOSUR/GMC/RES N° 47/97

NTP 202.092:2008 (revisada el 2013)

NTS N°071 - MINSA/DIGESA-V.01

Norma para leches fermentadas

Reglamento Técnico MERCOSUR
de identidad y calidad de leches
fermentadas

LECHE Y PRODUCTOS
LACTEOS. Yogurt. Requisitos

Norma sanitaria sobre criterios
microbioldgicos de calidad sanitaria e
mocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano
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