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RESUMEN

La presente investigacion se desarrollo en la Comunidad Santa Isabel, perteneciente a la
parroquia San Juan, con el fin de aportar a la recuperacion de las costumbres ancestrales de
los habitantes de esta zona, por medio de la obtencién de yogurt enriquecido con
mermelada de mashua y leche de chocho, combinacion de productos andinos locales que
permitieron brindar un aporte de calcio y fésforo, constituyéndose en una ventaja que
ayudard a mitigar uno de los problemas méas graves de la comunidad, como es la
desnutricion en el sector infantil. Cabe sefialar que fue idea de los mismos pobladores de la
comunidad, la incorporacién de productos andinos en el yogurt, obteniendo productos poco
apetecibles y de baja calidad, por la falta de conocimientos técnicos y de recursos
indispensables para la industria lactea. Se organizé un taller de capacitacion para mejorar el
manejo de la planta de lacteos comunitaria a través de la aplicacién de Buenas Practicas de

Manufactura (BPM) y Practicas Operativas Estandarizadas Sanitarias (POES).



INTRODUCCION

En los ultimos treinta afios los progresos de la ciencia han permitido aumentar la capacidad
alimentaria del mundo. Sin embargo 3.800 millones de personas viven en paises de bajos
ingresos con déficit de alimentos. En estos paises miles de habitantes conocen el hambre, la
malnutricion y aun la inanicion cuando fracasan las cosechas®. Dando lugar al incremento
de la pobreza, desempleo y desnutricion afectando directamente el nivel de vida de los

ecuatorianos.

La provincia de Chimborazo que tiene mas de 427.000 habitantes, ocupa casi por diez afios
el penoso primer lugar en desnutricion infantil en el pais?, el 52% de los nifios menores de
seis afios padecen de este mal segun datos del INEC®. Este es un problema que podria
mitigarse con la utilizacion y revalorizacién de productos andinos locales que poseen un

alto valor nutricional y son parte de la biodiversidad.

La comunidad Santa Isabel, pertenece a la parroquia San Juan, provincia de Chimborazo,
entre las principales actividades generadoras de ingresos de los habitantes de esta
comunidad se encuentran la ganaderia y la agricultura en cuyas cosechas aparecen
productos nativos de un valor nutritivo excepcional e incomparable como: habas,
tubérculos andinos como la mashua, melloco y leguminosas como el chocho, productos que
formaban y son aln parte de la alimentacion tradicional, notdndose una gran disminucion

€n su consumao.

Proponemos una combinacién entre los saberes de los pueblos aborigenes y un alimento
introducido, es decir, la obtencion de yogurt enriquecido con mermelada de mashua

(Tropaeoleum tuberosum) y leche de chocho (Lupinus mutabilis). Se pretende ademas que

este producto forme parte de la dieta diaria de los nifios, adolescentes y demas integrantes

de la comunidad, con posibilidades de introducir al mercado el excedente de su produccién.

! Pozo, Maria, 2005.
2 Programa Mundial de Alimentacién, 1999
3 Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2001



CAPITULO I
° MARCO REFERENCIAL
1.5 Planteamiento del Problema
Buena parte de nuestra poblacion no estd consumiendo la cantidad necesaria de proteinas
animales por el incremento del precio de estos alimentos. Han cambiado su estilo de vida,
sustituyendo habitos tradicionales por habitos modernos que implican el consumo de

alimentos de facil preparacion y escaso valor nutricional.

En la provincia de Chimborazo, parroquia San Juan, la comunidad Santa Isabel, ha venido

elaborando yogurt enriquecido con mashua (Tropaeoleum tuberosum), producto de gran

expectativa local que ain no ha logrado establecerse en el mercado por falta de
conocimientos técnicos, por lo que con el presente proyecto pretendemos brindar el apoyo
para obtener un producto de calidad a través de la utilizacion de cultivos andinos de
importancia ancestral y de elevado valor nutricional, permitiendo asi mejorar el nivel de

vida de los pobladores de este sector.

1.6 Formulacion del Problema

¢Cual serd el porcentaje ideal de mermelada de mashua (Tropaeoleum tuberosum) y de

leche de chocho (Lupinus mutabilis) para enriquecer el yogurt sin alterar sus caracteristicas

organolépticas?

¢Seré el yogurt enriquecido con mashua (Tropaeoleum tuberosum) y chocho (Lupinus

mutabilis) una alternativa que permita mitigar los problemas de desnutricion de los sectores

vulnerables de esta comunidad?



¢La elaboracion de yogurt enriquecido con mashua (Tropaeoleum tuberosum) y chocho

(Lupinus mutabilis) serd una alternativa para incentivar a los habitantes a la produccion de

mashua y chocho, como aporte para la revalorizacion de los productos andinos?

1.7 Objetivos

1.7.1 General

Obtener yogurt enriquecido con mashua (Tropaeoleum tuberosum) y chocho (Lupinus
mutabilis) como aporte a la recuperacion y revalorizacion de los cultivos andinos de la

comunidad Santa Isabel perteneciente a la Parroquia San Juan.

1.7.2 Especificos

o Incentivar a la poblacion de la comunidad Santa Isabel a la produccién y consumo de
mashua y chocho.

o Combinar tubérculos andinos (mashua), leguminosas (chocho) y leche, para la

obtencion de un yogurt enriquecido con mashua y chochos.

o Elaborar una campafia que permita difundir los beneficios del consumo de yogurt
enriquecido con mashua y chochos, que ayudara a mitigar los problemas de

desnutricién de la comunidad Santa Isabel.

o Incrementar el valor nutricional del yogurt normal, enriqueciéndolo con productos

andinos.

o Determinar los costos de produccion en la elaboracion de yogurt enriquecido con

mashua y chocho.



1.8 Justificacién

La mashua (Tropaeoleum tuberosum) y el chocho (Lupinus mutabilis) son productos que

formaban y son parte de la alimentacion tradicional, es decir, cultivos que utilizaron
nuestros antepasados para alimentarse, y los platillos que prepararon con ellos. No se
pretende regresar al pasado; pero hay que reconocer la gran sabiduria con la que nuestros

ancestros cultivaron, escogieron y combinaron sus alimentos.

En nuestra provincia la desnutricion es un problema que podria mitigarse con la

revalorizacion de productos andinos locales que nos brinda la biodiversidad.

En la comunidad Santa Isabel perteneciente a la parroquia San Juan, con el apoyo de
organismos gubernamentales y no gubernamentales de ayuda social han implementado una
microempresa de lacteos denominada “Santa Isabel” en la que actualmente se elabora queso

tipo fresco y yogurt bajo pedido.

La mayoria de pobladores poseen ganado vacuno por lo que se cuenta con la cantidad
necesaria de leche, los dirigentes de la comunidad creen necesaria la diversificacion de la
produccién, a través de la elaboracion de nuevos productos enriguecidos con cultivos

andinos locales como: mashua, zanahoria, oca, mellocos, etc.

Lo que se busca con este proyecto es la revalorizacion de cultivos ancestrales como mashua
y chocho, mediante la utilizacion de los mismos para dar valor agregado a un producto

popular y conocido en el mercado como el yogurt.

Se pretende que el yogurt enriquecido con mashua y chocho forme parte de la dieta diaria
de los nifios, adolescentes y demas habitantes de la comunidad, posteriormente se puede
replicar en otras comunidades y en el mercado local como lo han hecho con la produccion

de quesos.



CAPITULO Il

2.  MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de la investigacion

El famoso historiador Gonzalez Suarez afirmo que nuestros antepasados pudieron asegurar

una dieta bastante adecuada:

“La vida sencilla de los indios, las condiciones de sus pueblos ventajosas a la salud, y su
sistema de alimentacion, contribuian mucho a conservarlos sanos, robustos y libres de las
consecuencias a que viven sometidos los pueblos modernos, por los resabios de la

civilizacion.”

Gran parte de nuestra poblacion ha dejado de consumir proteinas como: carne, leche y
huevos; por el aumento del precio de estos alimentos. Sin embargo, mediante la adecuada
mezcla de diferentes granos tradicionales andinos se obtiene proteinas econdmicas e

incluso de un valor nutricional mayor al de la carne.

Pero los aspectos nutricional y econdmico son solo algunas de varias razones para estimular
el consumo de los cultivos andinos tradicionales. Estos cultivos también forman parte de la
diversidad biolégica de nuestro pais. La diversidad biol6gica, a su vez, asegura nuestra

alimentacion.

En la actualidad ha incrementado notablemente la pobreza, desempleo y desnutricion
afectando directamente el nivel de vida de los ecuatorianos, sin ser nuestra provincia la
excepcion. La comunidad Santa Isabel cuenta con productos nativos de un valor nutritivo
excepcional e incomparable, cuya utilizacion se puede aprovechar en la elaboracion de

nuevos productos.



Cabe resaltar que esta comunidad cuenta con una gquesera comunitaria cuya materia prima
(leche) es abastecida por la gente del mismo sector, siendo 45 familias las beneficiarias
directas de la misma. Desde el afio 2007, se comenzO a producir yogurt de mashua,
producto que se ha venido ofertando en ferias locales y nacionales. No se han realizado las
pruebas y estudios necesarios para analizar las propiedades del yogurt de mashua, ademés

de que se presentan problemas para la conservacion del mismo.

2.2 Fundamentacion tedrica

2.2.1 Estudio geoecoldgico de la parroquia San Juan: comunidad Santa Isabel

La parroquia San Juan pertenece juridicamente al canton Riobamba en la provincia de
Chimborazo. Se situa al pie del nevado Chimborazo, en el valle interno alto, entre los 6.310
msnm (metros sobre el nivel del mar) del enorme nevado y los 2.900 msnm en sus limites

con la parroquia de Riobamba.

Tiene 24.084 hectareas de extension, que incluyen a tres microcuencas: la del rio
Chimborazo que es la mas grande y que ocupa el 60% de la parroquia, la del rio Calera que
es una pequefia microcuenca que ocupa el 15% del territorio parroquial; y la Microcuenca
del rio Conventillo que ocupa el 25% de la parroquia. Las aguas de la Microcuenca del rio
Calera desembocan en el rio Chimborazo, de manera que ambas pueden ser entendidas
como una sola Microcuenca (Ramoén, 2008). Cuenta con una poblacion rural de 10.355

personas, integrantes de 1.469 familias®.

El territorio se encuentra atravesado por tres importantes rutas: la via Panamericana
(Riobamba-Cuenca); la via que cruza las faldas del Chimborazo por los paramos del Arenal
(via Ambato y Guaranda); y, la via antigua que atraviesa los paramos de Gallo Rumi en

direccion a Guaranda®. La pobreza local por necesidades basicas insatisfechas es de gran

4 UOCIC, Diagnostico Participativo Comunitario, 2006, (CEAS, 2005).
5 Informacién proporcionada por la Fundacién Julian Quito, 2006



preocupacion, la cifra alcanza el 83% de la poblacion parroquial urbana y rural, y la
pobreza extrema llega al 58% (SIISE)®.

Se calcula que la PEA (Poblacion Econdémicamente Activa) es de 2.388 habitantes. San
Juan presenta una poblacion predominantemente joven. La poblacion femenina es el 52%, y
la masculina, el 48%. El analfabetismo en mujeres es del 30%, mientras que en varones es
del 18% (INEC, 2001).

Santa Isabel es una de las comunidades rurales pertenecientes a la parroquia San Juan,
ubicada en la zona media (3400 — 3600 msnm), a 26 Km de Riobamba, cuya temperatura
promedio anual es de 12 °C, pero con variaciones muy bruscas incluso en el mismo dia,
llegando a temperaturas maximas de 19 °C con una humedad relativa de 75 - 80% y una
precipitacion anual promedio de 1100 mm. Limita al norte con la comunidad Chimborazo
Milancahuén, al sur con la comuna Shobol Llin Llin y la comunidad Guadalupe, al este con
el vivero forestal propiedad de Ucasaj’, y al oeste con la comunidad Chimborazo

Milancahuan.

Gréfico 1. Comunidad Santa Isabel y sus Limites
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Esta es una zona agroecoldgica constituida por tipos de suelo cuya textura comprende
desde negro arcilloso, franco, franco limoso, franco arcilloso a franco arenoso, y de
estructura granular, suelto granular y bloque angular. Destacandose en zonas de secano®,
cultivos como la papa, haba y cebada principalmente, seguido por la oca, mashua, melloco,
quinua, avena y maiz, y en zonas bajo riego la produccién de alfalfa, pastizales nativos e
introducidos asi como también de hortalizas.

La vegetacion de la zona esta compuesta por arboles de eucalipto, pino y especies forestales
como quishuar, yagual, lupino y llinllin; que sirven para formacién de cortinas

rompevientos en agroforesteria.

Como especies pecuarias de importancia sobresalen los bovinos productores de leche
seguidos por los ovinos y en menor escala los cerdos y las especies menores (cuyes y
conejos) cuya explotacion ha constituido un medio para generar recursos econémicos en

las familias debido al apoyo por parte de instituciones.

2.2.2 Memoria histdrica de la produccion de cultivos andinos

El estudio historico de Rosario Coronel® advierte que con la llegada de los espafioles en la
colonia temprana, se modificé radicalmente el uso del espacio en lo que fue el
Corregimiento de Riobamba (actual provincia de Chimborazo), al constituirse grandes
obrajes entre los siglos XVI y XVII, y més tarde en los siglos XIX y XX con la expansion
de las haciendas. Esto significé el despojo de las tierras y una disputa por la mano de obra

de los indigenas.

Si con los obrajes se practico el pastoreo extensivo e intensivo, en antiguas zonas de
produccion agricola indigena pobladas de bosques y matorrales nativos, en zonas de altura;

las haciendas agregaron al pastoreo los monocultivos, sustituyendo al maiz, tubérculos,

8 Secano: Tierra de labor que no tiene riego, y solo participa del agua llovediza.

® CORONEL, Rosario, 2008, Pag. 17



leguminosas y legumbres indias con los cereales para el mercado. Con ello rompieron el
ancestral equilibrio indigena del uso de pisos ecologicos, perdié importancia y
probablemente nunca entendieron los hacendados riobambefios lo que significo el manejo
de nichos ecoldgicos. Semejante situacion explica en mucho el por qué de la pérdida y

desvalorizacion de los productos tradicionales indigenas, como veremos a continuacion.

a. Mashua

Nuestros antepasados consumian mashua (Tropaeoleum tuberosum) por su alto contenido

proteico, se conoce que desde la conquista, su cultivo ha ido declinando constantemente,
tanto es asi que en la actualidad, ya no se registra en los censos agropecuarios nacionales,
sin embargo todavia se la encuentra en los mercados locales, pero en cantidades muy
reducidas (Pozo, 2005:162).

A este cultivo se lo relaciona con la pobreza y rusticidad, los tiempos del consumo de
mashua se los describe como malos tiempos en los que se la sentia de buen sabor porque
era lo Gnico que se tenia para comer; otros relatan que los padres y los abuelos comian pero
que las nuevas generaciones la desechaban por el fuerte sabor (debido a la presencia de
isotiocianatos y otros principios quimicos). En general, los tubérculos andinos no son
alimentos que tengan un alto estatus culinario, segin informantes de la zona de San
Gabriel (Espinosa, 1996:28).

Algunos agricultores de nuestro pais estdn de acuerdo en identificar como principal
problema para la produccién de tubérculos andinos, la limitada demanda existente,
acompafiada de factores como: la falta de semillas, la erosién del suelo, el tiempo de
produccion de los tubérculos es demasiado largo (aproximadamente un afio) por lo que no
se consideran rentables, incluso la mashua, oca y melloco se transforman en malezas para

los cultivos mas comerciales como la papa.

Los jovenes manifiestan su poco gusto por el consumo de tubérculos andinos, expresando

su preferencia por otro tipo de alimentos, para los mayores sin embargo son bastante



apetecidas a pesar de ser las comidas mas elaboradas que tienen entre sus ingredientes los

productos de la zona.

En la zona Sierra — Norte, es interesante constatar que, pese a que todos los hogares rurales
producen y consumen tubérculos andinos, estos solo se sirven en la intimidad de la familia,
puertas adentro, o se regalan a familiares muy intimos dentro de la localidad o que han
migrado. En fiestas importantes como matrimonios o bautizos se prefiere utilizar carne,
papas, maiz y aun las habas en lugar de ofrecer las mas exquisitas preparaciones con
mashua, ocas o mellocos; ya que pareceria que se les quiere ofender a los invitados

ofreciéndoles una “comida de pobres”.

Un informante relatd que aun su propia familia en su lugar de origen le escondié las
mashuas que se cocinaban en una olla negando que se estuvieran consumiendo, en otra
ocasion el mismo informante sacd a la feria una produccion de mashua amarilla, y tuvo que
soportar las burlas y risas de los comerciantes, por lo que decidié no sembrar mas
(Espinosa, 1996: 34).

En la Zona Sierra- Centro, todavia determinados agricultores de la zona de Saquisili
aprecian tener un cultivo de tubérculos andinos, por méas pequefio que este sea, debido a
que consideran que son productos muy resistentes. En un afio con presencia de granizo,
heladas y lanchas se pierde la papa y los demas productos comerciales, pero ain es posible
cosechar ocas y mashuas (son consideradas el cultivo mas resistente y rendidor) a pesar de
que se presentan como cultivos marginales pero aiin no en proceso de desaparicion como en

otros sectores.

En la Zona Sierra- Sur, los mellocos y las ocas se comen més que las mashuas, éstas no
son rechazadas ni se alude a que se coman, menos por tener un mal sabor, de hecho se
afirma que “se come lo que Dios bendiga”. Entre los mayores hay un mayor gusto por
comer mashua, se afirma que es buena para comer con panela y que se acostumbra a

convidarla a la gente pobre, no asi a los invitados a una casa.



Ninguno de los tubérculos andinos es una comida ceremonial y festiva y su utilizacion en la

alimentacion humana se restringe a lo cotidiano, es decir, puertas adentro.

Se dice que en los tiempos en que los hombres de Pilahuin iban a la costa para
comercializar sus productos, eventualmente se contagiaban de enfermedades venéreas
como la blenorragia, en este caso, debian pasar nueve dias alimentandose Unicamente de
colada de mashua. La mashua calentada al fuego se utilizaba también para curar

"empeines™ (cueros duros) que salian en la cara y las manos.

b. Chocho

Para nuestros indigenas, el chocho (Lupinus mutabilis) era de gran importancia sobretodo

en la alimentacién, uso con fines medicinales, forraje y combustible, componente de
rituales y representante cultural, no obstante su cultivo y consumo va disminuyendo
paulatinamente en varios sectores de la region andina, se presume que ésta disminucion se
debe a diversos factores entre los que se pueden anotar: no solo la falta de difusion de las
formas de uso sino, el desinterés de instituciones encargadas de promover su produccion y
consumo; como ya mencionamos fueron introducidos cultivos externos que se incorporaron
a la cultura aborigen y reemplazaron cultivos tradicionales, quedando la gran mayoria de
vegetales nativos relegados a una produccién y consumo locales, como “alimento de
indios”, al imponer los colonizadores sus producciones, el cultivo de plantas consideradas
sagradas por los indigenas, como el amaranto, el chocho, la quinua y el maiz, fueron
marginadas tanto en los rituales como en el uso alimenticio. A causa de esta marginacion el
chocho ha sido una de las especies mas afectadas, por su sabor amargo requiere la
aplicacion de un tratamiento previo a su consumo de al menos ocho dias, esto constituye

una desventaja frente a otras leguminosas que han sido introducidas.

En culturas como la Aymara el chocho es componente de rituales, los granos son
infaltables en el atado ritual para hacer la ch’alla en la fiesta de las semillas, acto que se

realiza en Pentecostés.



2.2.3 Saberes locales de la produccion de mashua y chocho

El conocimiento de la gente sobre el cultivo, beneficios, usos medicinales, industriales y
alimenticios de la mashua y chocho son muy escasos debido a que la mayoria es gente
joven, existiendo una escases de adultos mayores quienes conocen mejor del tema. La
sefiora Maria Rebeca Paucar Puebla con 50 afios de edad, manifestd conocer algunos

beneficios de la mashua, como son:

Medicinal.- Para curar granos y afecciones de la piel, para controlar secreciones e
inflamaciones de vias urinarias, para aliviar infecciones del Utero, para dolores de placenta

y para aliviar problemas de proéstata.

Alimentacion.- Preparacion de jugos, cariucho, coladas, mermelada, horchata (cocinar la

mashua con leche, agregar azlcar y licuar).

Alto rendimiento del cultivo.- En forma general nos explicd que para la siembra, se hacen
huachos y se colocan de 2 a 3 mashuas, similar al cultivo de papa, se cosecha después de 7
a 9 meses, no es un cultivo exigente por lo que no requiere de riego constante,

fumigaciones ni deshierbes, la frecuencia de consumo es de una vez al afio.

“La mashua es bien generosa, basta con una sola plantita y se cosecha medio quintal”

(TESTIMONIO LOCAL)

Después de un trabajo exhaustivo y gracias a la colaboracion de la sefiora Rebeca Paucar,

logramos recopilar y dosificar algunas preparaciones medicinales y recetas utilizadas por

nuestros ancestros. (Ver Anexo 17).



2.2.4 Situacion socioecondmica de los habitantes de la comunidad Santa Isabel

2.2.4.1 Numero de habitantes

Es importante sefialar que la comunidad Santa Isabel en el afio 2005 estaba conformada por
70 familias. Sin embargo no todos los habitantes de esta comunidad pertenecen a la
comuna, siendo sélo 45 los jefes de familial® comuneros, que asisten y participan
activamente de las sesiones, mingas y demas actividades beneficidndose asi de la Quesera
Comunitaria. EI promedio de personas por familia es de 5 por tanto, el nimero de

pobladores comuneros en Santa Isabel suman aproximadamente 225 personas.

2.2.4.2 Infraestructura basica comunitaria

e Salud

La Comunidad Santa Isabel no cuenta con ningun tipo de infraestructura del servicio de
salud constituyéndose en uno de los problemas mas graves de esta area. Tanto el Subcentro
localizado en la cabecera parroquial, como en los Puestos de Salud de comunidades
cercanas (Guabug y Shobol Pamba), todos dependientes del Ministerio de Salud'!, apenas
logran atender a un 30% de la poblacién, lo que trae como consecuencia que el 70%,
adolezca de enfermedades cronicas que disminuyen su esperanza de vida como son:
tuberculosis, infecciones bronco-pulmonares, infecciones intestinales, afecciones de la piel,
parasitismo, desnutricion, constituyendo el circulo vicioso pobreza-enfermedad que pese a

los esfuerzos comunitarios no ha sido posible romperlo hasta el momento actual.

Las enfermedades mas comunes que se encuentran en la comunidad son:

- La parasitosis en los nifios se debe fundamentalmente al consumo de agua entubada.

10 Entrevista a Productores de leche de “Santa Isabel”
11 Plan de Desarrollo de San Juan, 2004-2009.



— Las enfermedades que afectan a las vias respiratorias, debido a las condiciones de

temperatura y humedad, sin excepcion de genero, ni edad.

—  Enfermedades de la piel

Gréafico 2. Enfermedades mas comunes

ENFERMEDADES

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo

o Agua para consumo humano, caminos y energia eléctrica

El agua que llega a la poblacion no es agua potable, se trata de agua entubada traida desde
el nacimiento de una vertiente llamada Rumichaca, a pesar de abastecer los requerimientos
hidricos para consumo de los pobladores de la comunidad Santa Isabel, no recibe el
tratamiento adecuado, los propios moradores manifiestan que la persona asignada para
realizar este tratamiento de cloracion no lo realiza en forma planificada ni continua y

ademas sin las normas higiénicas que se requieren.

Existen vias de acceso de segundo y tercer orden ya que su mantenimiento es irregular e

insuficiente. Influyendo esto en la educacion y salud de los habitantes.

Toda la comunidad posee energia electrica en sus casas, pero los postes de alumbrado
publico no se encuentran en buen estado y no estan bien plantados, esto se convierte en una

situacion de peligro latente para los moradores (Teran, 2009).



. Educacion

La comunidad cuenta con 2 centros educativos que funcionan en el mismo edificio:

Escuela “1° de Mayo” y una Guarderia Infantil llamada “Los Enanitos”.

Cuadro 1. Niveles e Infraestructura del Sector Educativo de Santa Isabel

NOMBRE DE LA
INSTITUCION

NIVELES E INFRAESTRUCTURA

Escuela Primaria

“Primero de Mayo”

e 2° de basica hasta 7° de bésica
¢ Asisten 18 nifios regularmente
e Poseen 2 aulas para todos los niveles

o Se distribuyen los 6 grados entre 2 profesores

Guarderia Infantil

“Los Enanitos”

o Asisten 28 nifios regularmente
¢ No posee construccién propia, y utiliza un aula

prestada dentro de la Escuela “1° de Mayo”

Elaborado por: Diagnostico Participativo Proyecto “Andes”. 2009

2.2.5 Actividades generadoras de ingresos

Graéfico 3. Principales Actividades Generadoras de ingresos en Porcentaje
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Elaborado por: Diagnoéstico Participativo proyecto “Andes” 2009.

2..5.1 Agriculturay Ganaderia

Como especies pecuarias de importancia sobresalen los bovinos de leche cuya produccion
es aprovechada en favor de la queseria comunitaria de su propiedad. Y en menor escala la
crianza de borregos, porcinos, especies menores y una pequefia parte de la poblacion
produce camélidos, los campesinos opinan que no es tan rentable ya que no tienen buenos

precios en el mercado y la demanda es minima.

Las comunidades indigenas andinas han sido catalogadas como agrocéntricas dada la gran
importancia que tiene la actividad agricola en su economia. Esta actividad ha ido perdiendo
centralidad debido a los efectos de una injusta distribucion de la tierra en el proceso de
Reforma Agraria, que derivd en la exagerada minifundizacion de la tierra entre los
miembros de la comunidad. Las consecuencias mas evidentes son la erosion y pérdida de la
capa vegetal del suelo, la disminucion de la capacidad productiva de la chacra familiar y el

empobrecimiento de las fuentes de agua.

A pesar de esto, las familias hacen un esfuerzo importante por mantener los cultivos

tradicionales para el autoconsumo: papa, haba, melloco, mashua, cebada, cebolla blanca,



ajo, oca, arveja, zanahoria. Algunos terrenos se dedican a la siembra de hierba y pasto para

los animales.?

2..5.2 Migracion

El fendbmeno migratorio que afecta a todo el Pais, forma también parte de la
cotidianidad de Santa Isabel, la poblacion econdmicamente activa, especialmente la
juventud, sale temporalmente de la comunidad en busca de mejores ingresos
econdmicos que ayuden a su sobrevivencia personal y de sus familias.

La falta de empleo que significa la baja productividad de sus tierras no les permite
llevar un nivel de vida adecuado, por lo que abandonan sus hogares para buscar
sustento y regresan en el mejor de los casos una vez al mes o una vez al afio, lo que

provoca la existencia de problemas en el entorno familiar.

2..6 Cultivos andinos: mashua y chocho como componentes en la elaboracion de

yogurt.

2..6.1Cultivo de Mashua

o Origen y descripcién botanica

La mashua (Tropaeoleum tuberosum) es una planta originaria de los Andes centrales,

domesticada en tiempos remotos en algun lugar entre Bolivia, Pert y Ecuador.

Graéfico 4. Mapa de los Andes Centrales

12 Diagndstico Participativo Comunitario Microcuenca del Chimborazo-Ecociencia—Bioandes, Pag 55.



Fuente: Andes Centrales

Es una planta herbacea erecta, de tallos cilindricos y habitos rastreros, posee un follaje
compacto con hojas de color verde oscuro en el haz y més claras en el envés. Las hojas
tienen lamina redondeada y el peciolo inserto en el centro, posee flores solitarias de
distintos colores que van desde el anaranjado hasta el rojo oscuro. EI nimero de estambres

varia de 8 a 13, y el tiempo que permanece abierta oscila entre 9 y 15 dias.

Los tubérculos que produce la mashua miden de 5 a 15 cm de largo, tienen forma conica
alargada, yemas profundas, y variados colores como el amarillo, blanco, rojizo, morado,
gris y negro, con jaspes oscuros en la piel. El tubérculo posee una textura arenosa y
contiene 15 % de proteinas, con alto porcentaje de carbohidratos y 80 % de agua. Debido a
la presencia de isotiocianatos®®, que también se encuentran en la mostaza y los rabanitos, la
mashua tiene un sabor acre y picante, pero que desaparece con la coccién volviéndose

dulce.

o Usos mas importantes de la mashua

Los usos medicinales de la mashua ain no han sido difundidos en nuestra provincia y en
nuestro pais. Tiene diversas aplicaciones medicinales; se usa para aliviar sintomas de gripe,

para limpiar el organismo; adicionalmente aconsejan utilizarla para curar heridas.

13 Isotiocianatos: Son compuestos quimicos empleados en el control de patdégenos de las  plantas.



Son destacadas sus virtudes curativas como un depurativo, para curar enfermedades
venéreas y para propiciar las "purgas” en las mujeres; la mashua, segln los informantes,
corta hemorragias y cicatriza heridas internas y externas. En la gastronomia del Peru,

Ecuador y Bolivia, se usa como ingrediente en sopas y mermeladas.

En el ambito industrial es un ingrediente para antibiéticos y reduce los niveles de
testosterona, por lo que suele recomendarsela para prevenir y curar afecciones a la préstata,

también se le atribuye propiedades curativas del higado y rifiones.

. Valor nutricional

Existe evidencia de estudios nutricionales de la mashua realizados en nuestro pais, el
INIAP es una de las instituciones que ha impulsado varias investigaciones. Sin embargo
para el presente estudio hemos considerado realizar el andlisis bromatoldgico de la mashua

“Zapallo” que se cultiva en la parroquia San Juan, obteniendo los siguientes resultados:

Cuadro 2. Valor nutricional de la mashua “zapallo”.

COMPONENTE Rch - 6834




Humedad
Materia seca
Proteina cruda
Extracto etéreo
Fibra cruda
Cenizas
Materia organica
Calcio (mg)

Fdsforo (mg)

83,4%
16,6%
1,2%
0,77%
0,92%
0,86%
99,14%
7,14

42,81

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo

Cuadro 3. Composicién quimica y valor nutricional de la mashua.

DESCRIPCION

CANTIDAD




Energia Kcal 50
Aguag 87.4
Proteina g 15
Grasag 0.7
Carbohidratos g 9.8
Fibra 0.9
ceniza 0.9
Calcio mg 12
Fésforo mg 29
Hierro mg 1.0
Retinol mg 12
Tiamina mg 0.10
Riboflavina mg 0.12
Niacina mg 0.67
Acido Ascorbico 775
Fuente: INIAP

2..6.2Cultivo de Chocho

o Origen

El chocho, tarwi o lupino (Lupinus mutabilis) es una planta leguminosa herbacea, se cree

que su domesticacion comenzé alrededor del afio 2500 a.C. Existe evidencia del hallazgo

de semillas de chocho en tumbas de la cultura Nazca en el Per( (Torres, 1976).

Los incas cultivaron la leguminosa en los Andes (Bolivia, Pert y Ecuador). Dado que la
dieta de la poblacién indigena era pobre en alimentos de origen animal, las proteinas del

chocho eran de gran importancia en su alimentacion.

En Ecuador el cultivo de chocho se localiza en la Sierra, en las provincias de Cotopaxi,
Chimborazo, Pichincha, Bolivar, Tungurahua, Carchi, e Imbabura. La provincia de
Cotopaxi presenta la mayor superficie cosechada, con 2121 ha, seguida por la provincia de

Chimborazo con 1013 ha'4.

14 Seglin el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2001



Durante los ultimos 20 afios, el mejoramiento genético de las especies cultivadas ha
incrementado el nimero de variedades dulces o desamargadas.

Hasta hace poco tiempo, en la provincia de Tungurahua, parroquia Totoras, era el Unico

sitio en donde se cultivaba, cocinaba y desaguaba chochos simultaneamente.

Hoy en dia todavia existen familias que se dedican a la produccién de chochos, siguiendo
el procedimiento ancestral. No obstante esta practica esta siendo reemplazada por métodos
mas avanzados.

. Descripcion botanica

El chocho (Lupinus mutabilis) es una especie que presenta raiz pivotante y profundizadora,

con nudos nitrificantes, que fijan el nitrogeno atmosférico a la planta. El tallo es
semilefioso, cilindrico, en cuyo interior presenta un tejido esponjoso con abundante

ramificacion, cuya altura, dependiendo del ecotipo oscila entre 50 y 28 cm (Tapia, 1996).

Las hojas son digitadas, compuestas, pecioladas de cinco o mas foliolos. Las flores tienen
la tipica forma de papilonaceas; la corola estd formada por cinco pétalos y la quilla

envuelve el pistilo y a los diez estambres.

El chocho es una especie autdgama y de polinizacion cruzada, pudiendo alcanzar hasta el
40 % de alogamia; segun las condiciones ecoldgicas donde crece la planta (Caicedo y
Peralta, 2001). El fruto es una vaina alargada de 5 a 12 cm, pubescente y contiene de 3 a 8
granos, estos son ovalados, comprimidos en la superficie y con una amplia variedad en

cuanto al color, el mismo que va desde blanco puro hasta el negro.

Grafico 5. Planta de chocho

PLANTA CON INFLORESCENCIA




Fuente: Ledn, 1964.

El chocho es una leguminosa de alto valor nutritivo, que se distingue por su contenido de
proteina y por sus caracteristicas agronomicas, como: rusticidad, capacidad de fijar
nitrégeno atmosférico a la planta, adaptabilidad a medios ecoldgicos méas secos, ubicados
entre 2800 y 3600 msnm. El cultivo se realiza en forma tradicional, observandose plantas
de chocho asociadas con maiz, papa, melloco, etc., en parcelas de pequefios agricultores o

monocultivo en fincas de agricultores con vision comercial®®.

Cuando existe una apropiada humedad, el chocho se desarrolla mejor en suelos francos a
francos arenosos; requiere ademas un balance adecuado de nutrientes. No necesita elevados

niveles de nitrogeno, pero si la presencia de fésforo y potasio.

Se ha mencionado en muchas oportunidades que el chocho desmejora el suelo, "lo deja
muy pobre". Esta creencia popular puede tener su origen en la aparente extraccion de
cantidades significativas de fosforo, dejando el suelo pobre en este elemento para el

siguiente cultivo.
Las laderas de cerros con suelos delgados pueden producir una cosecha aceptable de
chocho y en muchos casos se siembra con labranza cero que disminuye el peligro de

erosion.

o Usos mas importantes del chocho

15 X1 Congreso Internacional de Cultivos Andinos, 2004; Rivera y colaboradores; 1998.


http://www.rlc.fao.org/es/agricultura/produ/cdrom/contenido/libro10/biblio.htm#136
http://www.rlc.fao.org/es/agricultura/produ/cdrom/contenido/libro10/biblio.htm#136

Al chocho se le atribuyen innumerables propiedades entre las que se destacan los usos

alimenticios, industriales, medicinales y rituales.

Desde tiempos remotos el chocho has sido considerado un componente importante en la
alimentacion de nuestros ancestros, quienes lo utilizaban para la preparacion de exquisitos

platos, previa eliminacién del sabor amargo.

Segun los conocimientos y saberes andinos el grano de chocho es utilizado con fines
medicinales para controlar diferentes enfermedades como la diabetes y males renales,
alivia sintomas de resaca después de celebraciones y fiestas en las que se bebe alcohol

etilico, elimina las infestaciones de parasitos externos del ganado vacuno (garrapatas).

El agua de chocho puede ser considerada por la industria como biocida para controlar
plagas en cultivos nativos. Las cenizas producto del quemado de los tallos secos de chocho
constituyen un excelente repelente de insectos chupadores, rapadores, perforadores y

cortadores de plantas tiernas en los cultivos andinos.

Los troncos secos de chocho son usados como lefia desde tiempos antiguos. Los pobladores
andinos lo han sembrado para obtener lefia a partir de los tallos, después de la cosecha.

° Valor nutricional

Cuadro 4. Composicion quimica y valor nutricional por 100 gramos de porcion

comestible.



CHOCHO

ELEMENTO CRUDO SIN CASCARA
Energia, Kcal 277
Agua, ¢ 46,3
Proteina, ¢ 17,3
Grasa, g 17,5
Carbohidratos, g 17,3
Fibra, g 3,8
Ceniza, g 1,6
Calcio, mg 54
Fosforo, mg 262
Hierro, mg 2,3
Tiamina, mg 0.6
Riboflavina, mg 0.4
Niacina, mg 2.1
Acido ascorbico 45

Fuente: Dévila (1987)

2..7 Produccion de raices/tubérculos y leguminosas en la provincia de Chimborazo.

Chimborazo es una provincia eminentemente agricola, en ella se puede disponer de al
menos 44 diferentes productos que ocupan una superficie de 54 211 ha y tienen una
produccion de 148501,9 Tm.

En cuanto a la superficie cultivada por grupo de alimentos tenemos el siguiente desglose:
cereales y pseudocereales (quinua, amaranto) 51%, hortalizas 5%, leguminosas 23%, raices

y tubérculos 19% y cultivos asociados 2%.°

Gréfico 6. Superficie cultivada de cultivos transitorios en la Provincia de Chimborazo.
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Fuente: Consejo Provincial

2..8 Produccion de yogurt

En la elaboracion de yogurt, se considera a la leche la materia prima principal, puesto que
de esta depende la calidad del producto terminado.
Es asi que para la elaboracion de yogurt se recomienda utilizar leche fresca (16°D)*’, del

ordefio diario e ininterrumpido de vacas sanas y bien alimentadas.

2..8.1Leche

Segun Alais, Ch. (1985), dice que la leche es el producto integro del ordefio completo e
ininterrumpido de una hembra lechera sana, bien alimentada y no fatigada. La
denominacion de leche sin indicacion de la especie animal de procedencia, se reserva a la
leche de vaca. La leche es un liquido blanco, opaco, dos veces mas viscoso que el agua, de

sabor ligeramente azucarado y de olor poco acentuado.
La leche es el mas completo y equilibrado de los alimentos, exclusivo del hombre en sus
primeros meses de vida y excelente en cualquier edad. La leche de vaca, que es la que con

mas frecuencia consumimos, tiene la siguiente composicion:

Cuadro 5. Composicién nutritiva de la leche de vaca

Componentes Contenido medio (%) Rango (%)
Agua 87.4 83 -89
Extracto seco 12.6 11-17
Grasa 3.9 2.7-6.0
Proteinas 3.3 25-45
Caseina 2.7 22-4.0
Albumina 0.4 0.2-0.6

17 Medida de Acidez de una leche fresca de ordefio reciente.



Globulinas y otras proteinas 0.12 0.05-0.2

Lactosa 4.7 40-5.6

Sales (enzimas) 0.7 0.6-0,85
Fuente: Sawen (1984).

De acuerdo con Revilla, A (1996), comenta que la leche cuenta con grandes cantidades de
vitaminas A, B y D, ademéas de pocas cantidades de vitamina C. La leche tiene algunas
desventajas: es, por un lado, facilmente alterable, por lo que en muchas ocasiones se
encuentra adulterada, y es, por otro lado, vehiculo frecuente de gérmenes y su consumo es a

veces causa de enfermedades endémicas.

Los gérmenes de la leche son de cuatro tipos: bacterias no patdgenas; bacterias formadas de
acido lactico, causantes de la fermentacion; bacterias de putrefaccion, y bacterias
patdgenas, siendo estas ultimas las Unicas peligrosas para la salud porque provocan serias
enfermedades e infecciones. Las bacterias patdgenas mas comunes en la leche son: el
bacilo de Koch (gque causa la tuberculosis de tipo alimenticio), bacilos tificos y paratificos,
bacilo diftérico, germen de la escarlatina y brucella melitensis (que provoca la fiebre de
Malta o brucelosis). Los factores que influyen en el grado de pureza de la leche son: la
salud de la vaca, la limpieza a la hora del ordefio y la limpieza en el manejo del producto.

Propiedades y caracteristicas nutritivas de la leche cruda

Segun el Instituto Ecuatoriano de Normalizacién INEN (2003), la leche cruda entera debe

presentar caracteristicas fisico-quimicas especiales (cuadro 6) y ciertas condiciones que

garanticen su aptitud para el consumo.

Cuadro 6. Caracteristicas Fisico - Quimicas de la leche.

Requisito Unidad Min. Max. Método de ensayo




Densidad relativa g/lem.’ 1.029  1.033 NTE INEN 11

Materia grasa %(m/m) 3.2 - NTE INEN 12
Acidez titulable(acido lactico) %(m/m) 0.13 0.16 NTE INEN 13
Solidos totales %(m/m) 114 - NTE INEN 14
Sélidos no grasos %(m/m) 8.2 - *
Cenizas %(m/m) 0.65 0.80 NTE INEN 14
Punto de congelacion (crioscopia) °C -0.536 -0.512 NTE INEN 15
Proteinas %(m/m) 3.0 - NTE INEN 16
Ensayo de reductasa (azul de h 2 - NTE INEN 18
metileno)

* diferencia entre el contenido de sélidos totales y el contenido de grasa

Fuente: Norma NTE INEN N° 9 (2003)

Hodgson y Reed (1964), sostienen que la lactosa da el sabor dulce a la leche y esta
compuesta por glucosa y galactosa, las bacterias lacticas pueden trasformar la lactosa en
acido lactico, esta acidificacion no es deseable en leche para consumo como tal, pero en la
obtencidn de los productos lacteos como yogurt, mantequilla y queso la fermentacion de la
lactosa en &cido lactico ejerce una accion conservadora por lo tanto es necesaria.

Mientras que Veisseyre (1988), sostiene que la lactosa es el componente mayoritario de la

materia seca de la leche.

2..8.2Yogurt

Segun Luna, O (1993), indica que el yogurt es originario de Bulgaria. EI yogur es una leche
fermentada que se obtiene tratando la leche entera, semi entera o descremada a partir de la
accion de ciertas bacterias (Streptococcus Thermophylus y Lactobacillus Bulgaricus) los
cuales provocan una transformacién parcial de la lactosa en &cido lactico, asi como un

aumento de la consistencia por la coagulacion de sus proteinas.


http://www.saludalia.com/servlet/ServletConsultaDefinicion?idTermino=1307&Termino=Prote%EDnas

De acuerdo a la Norma INEN (2009), el yogurt se define como el producto coagulado
obtenido por fermentacion lactica de la leche o mezcla de esta con derivados lacteos,
mediante la accion de bacterias lacticas, Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus
thermophylus, pudiendo estar acompafiadas de otras bacterias acido lacticas que por su
actividad le confieren las caracteristicas al producto terminado; estas bacterias deben ser
viables y activas desde su inicio y durante toda la vida atil del producto. Puede ser

adicionado o no de ingredientes y aditivos.'®

Segun la Organizacion para la Agricultura y alimentos FAO (2001), el yogurt es una leche
coagulada obtenida por fermentacion lactica &cida producidas por Lactobacillus bulgaricus
y Streptococcus thermophylus, de la leche pasteurizada o concentrada con o sin adiciones

(leche en polvo, azlcar, gelatina).

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 contiene otros aditivos tales como solidos lacteos, azucares, frutas,

algunos tipos de yogurt contienen cultivos especiales llamados probidticos.

Para Black, M. (1990), el yogurt es uno de los productos lacteos coagulantes que se
obtiene a través de la fermentacion; ésta coagulacion se da debido a la accion de los dos
tipos de bacterias anteriormente mencionadas. El yogurt se hace y se consume en muchas
partes del mundo y tiene muchos nombres. Por ello segun de donde proceda puede
[lamarse: Yogur, yogurt, yogourt, yoghourt, yaourt, yaourti, kiselo, mast, prostokvasha,
madzoon, laban zabadi, entre otros. Es conveniente recordar esto, porque muchos yogures
tienen gustos y aspectos muy distintos. No hay hasta ahora, normas para la elaboracion del
yogurt, y gran cantidad de fabricantes elaboran una extensa gama de variedades del
producto. Los ingredientes basicos pueden ser: leche entera, leche semi descremada, leche

desnatada, leche evaporada, leche en polvo o una mezcla de cualquiera de estos productos

8 NORMA TECNICA ECUATORIANA, INEN 2 395:2009, Primera revision, 2009.



derivados. La mezcla seleccionada normalmente contiene un poco menos de grasa y un

poco mas de sélidos no grasos que la leche.

http//:www.cenids.insp.mx. (2000), reporta que el yogurt es el producto obtenido por la
fermentacion de la leche estandarizada entera, parcialmente descremada o descremada,
pasteurizada, producida por cultivos de las bacterias lacticas viables Lactobacillus

bulgaricus y Streptococcus thermophylus, adicionado o no de aditivos.

2..8.2.1 Requisitos para la elaboracion de yogurt

De acuerdo con la norma NTE INEN 2395:2009, se deben cumplir los siguientes

requisitos:

o Requisitos Especificos

- Las leches fermentadas, deben presentar aspecto homogéneo, el sabor y olor deben
ser caracteristicos del producto fresco, sin materias extrafias, de color blanco cremoso
u otro propio, resultante del color de la fruta o colorante natural afiadido, de

consistencia pastosa; textura lisa y uniforme.

—  Alas leches fermentadas pueden agregarse, durante el proceso de fabricacion, crema
previamente pasteurizada, leche en polvo, leche evaporada, grasa lactea anhidra,
proteinas lacteas.

—  Alas leches fermentadas podran afadirse: azlcares o edulcorantes permitidos, frutas
frescas enteras o en trozos, pulpa de frutas, frutas secas y otros preparados a base de
frutas. El contenido de fruta adicionada no debe ser inferior al 12 % m/m en el

producto final.



—  Se permite la adicion de otros ingredientes como: hortalizas, miel, chocolate, cacao,

frutos secos, coco, café, cereales, especias y otros ingredientes naturales. Cuando se

utiliza café el contenido méaximo de cafeina serd de 200 mg/Kg, en el producto final.

- La leche fermentada con frutas u hortalizas, al realizar el analisis histologico debe

presentar las caracteristicas propias de la fruta u hortaliza adicionada.

—  El peso total de las sustancias no lacteas agregadas a las leches fermentadas no sera

superior al 30% del peso total del producto.

o Requisitos Fisico — Quimicos

- Las leches fermentadas, ensayadas de acuerdo con las normas ecuatorianas

correspondientes, deben cumplir con lo establecido en los cuadros 7 y 8.

Cuadro 7. Especificaciones de las leches fermentadas.

REQUISITOS TIPO | TIPO Il TIPO 111 METODO DE
Min % Max % Min % Max % Min % Max % ENSAYO

Contenido de grasa 3,0 1,0 <3,0 <1,0 NTE INEN 12

Acidez*, % m/m

Yogur 0,6 15 0,6 15 0,6 15

Kéfir 0,5 15 0,5 15 0,5 15

Kumis -- 0,7 -- 0,7 -- 0,7

Leche cultivada 0,6 2,0 0,6 2,0 0,6 2,0 NTE INEN 13

Bebida lactea 0,5 15 0,5 15 0,5 15

Proteina, % m/m

En yogur, kéfir, 2.7 27 2,7 --

kumis, leche

cultivada NTE INEN 16

En bebidas lacteas a 1,8 --

base de leche 18 18




fermentada

Alcohol etilico, % m/v

En kéfir suave 05 15 0,5 15 05 15

En kéfir fuerte - 3,0 - 30 - 3,0 NTE INEN 379

Kumis 0,5 0,5 0,5

grrzsszn{:/l:gc‘iet:a?duIterantesl) Negat!vo Negat!vo Negat!vo Negat!vo Negat!vo Negat!vo NTE INEN 1 500

Suero de Leche Negat!vo Negat!vo Negat!vo Negat!vo Negat!vo Negat!vo NTE INEN 1 500
Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo NTE INEN 2 401

Ensayo de Fosfatasa Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo

* Expresado como &cido lactico

1) Adulterantes: Harina y almidones, soluciones salinas, suero de leche, grasas vegetales.

Fuente: NORMA TECNICA ECUATORIANA, INEN 2 395:2009, Primera revision, 2009

o Requisitos microbioldgicos

— Al analisis microbioldgico correspondiente, las leches fermentadas deben dar

ausencia de microorganismos patdgenos, de sus metabolitos y toxinas.

- Las leches fermentadas, ensayadas de acuerdo con las normas ecuatorianas

correspondientes, deben cumplir con los requisitos microbiologicos establecidos en la

tabla siguiente:

Cuadro 8. Requisitos microbioldgicos

REQUISITO n{m|M]|C ME QDo DE
Coliformes totales, UFC/g (30°C) 3| 0 | 10 | 1 | NTEINEN1529-7
Coliformes fecales, UFC/g (45°C) 3| 0| -~ | 0 | NTEINEN1529-8
Recuento de mohos y levaduras, UFC/g 3 | 0 | 10 | 1 | NTEINEN1529-10
Staphilococcus aureus UFC/g 310 ] -— | 0 |NTEINEN1529-14

Fuente: NORMA TECNICA ECUATORIANA, INEN, Primera revisién, 2009




En dénde:

n = nlmero de muestras para analizar
m = criterio de aceptacion
M = criterio de rechazo

€ = namero de unidades que pueden estar entre my M

Cuando se analicen muestras individuales se tomaran como valores maximos los

expresados en la columna m.

2.2.8.2.2 Ventajas de consumir yogurt

Mejia, V. (2006), atribuye al yogurt los siguientes beneficios:

. La ingestion de este producto es recomendable en todas las edades. Para la mayor
parte de lactantes intolerantes a las leches constituye un magnifico alimento, pues la
reduccion moderada de su contenido de lactosa, en comparacién con la leche, lo hace

mas apropiado para los pacientes con deficiencia de lactasa.

. Las propiedades bacteriostaticas del yogurt contribuyen a la resistencia de las
infecciones. En efecto, este producto, contiene bacterias activas que forman parte de
nuestra flora intestinal, las cuales participan en la descomposicion de los alimentos
en el proceso digestivo. El yogurt se cataloga como un producto de alta
digestibilidad, que aumenta el coeficiente de absorcion de numerosas sustancias tales

como proteinas y grasas.

. El consumo del yogurt intensifica la retencién de fdsforo, calcio y hierro en
comparacion con la leche; también cabe destacar su participacion en la disminucion

de problemas alérgicos.



. La ingesta diaria de yogurt puede mejorar la calidad de vida y el sistema inmune de
pacientes afectados de cancer (sobre todo de colon), osteoporosis, patologia

cardiovascular, anorexia, alcoholismo e infecciones.

Mejia, V. (2006), indica que los beneficios que brinda a nuestro organismo el consumo de

yogurt son:

. Generar tolerancia a la lactosa: este es un punto muy importante, las bacterias acido

lacteas contienen lactasa (enzima que digiere la lactosa).

. Previene y mejora los sintomas de diarrea: esto se debe a que el yogurt ayuda a
restablecer la flora bacteriana intestinal sana, que se destruye por las diarreas. Por
otro lado este alimento fortalece nuestro sistema inmunoldgico ayudéandolo a

defenderse contra las infecciones.

. Reduce los valores de colesterol sanguineo: diferentes estudios demuestran que el
consumo del yogurt desnatado baja los niveles de colesterol en la sangre, en
consecuencia este alimento debe formar parte de la dieta de aquellas personas que

presentan riesgo cardiovascular.

. Gran fuente de calcio: El calcio presente en el yogur se ha disuelto en el acido lactico,
haciéndose méas absorbible para nuestro sistema digestivo y su paso a todo nuestro
cuerpo.

. Es notable que destaguemos que este producto lacteo tiene efecto preventivo ante el

cancer de colon.
2.2.8.3 Mermelada
Alviar, J. (2002), manifiesta que las mermeladas se fabrican con una mezcla de fruta en

pulpa y azucar, que por calentamiento se concentra hasta llegar a tener una consistencia

semisolida.



También se puede usar glucosa, azlcares invertidos, fructuosa, azucar refinada o no y miel;
la pulpa de la fruta corresponde a la parte comestible y puede ir con piel o sin ésta, con
semilla o sin ella, la cual se obtiene mediante el licuado y posterior tamizado del producto.
Se mezclan los ingredientes y se somete a coccion hasta obtener una consistencia

semisélida.

Colquichagua, D. (2005), manifiesta que un sistema ideal de produccion es aquel en el que
se puede mantener un continuo fluir de las materias primas hasta lograr el producto final.
Esta continuidad debe aplicarse de igual manera a las diferentes fases de la produccion,

deben estar tan estrechamente enlazadas como sea posible.

Hernandez, B. y Villanova, A. (2006), manifiestan que el nimero de fases de fabricacion de
mermeladas son tres, en la fase 1 se realiza la elaboracion de la mermelada propiamente
dicha desde el mezclado hasta que la mermelada esté lista para ser envasada. En la fase 2 se
manipulan los envases y se lleva a cabo de una forma paralela a la elaboracion de la
mermelada. Finalmente las fases 1 y 2 convergen el la fase 3, en la cual se realiza, desde el
envasado del producto hasta la expedicion de la mermelada.

2.3 Sistema de Hipdtesis

Con la utilizacion de mermelada de mashua y leche de chocho, en sustitucion parcial de
leche de vaca, se podra elaborar yogurt que aportara a la recuperacion y revalorizacion de

los cultivos andinos.



Con la utilizacién de mermelada de mashua y leche de chocho, en sustitucion parcial de
leche de vaca, no se podré elaborar yogurt que aportara a la recuperacion y revalorizacion

de los cultivos andinos.

CAPITULO 11l

3 MARCO METODOLOGICO

3.1 Desarrollo del Trabajo



Para la recoleccion de datos utilizamos técnicas e instrumentos de analisis como: la
observacion, experimentacion, toma de muestras, andlisis de laboratorio, encuestas,

entrevistas a informantes calificados y talleres de capacitacion.

3.1.1 Primer objetivo:

a. ldentificar la zona en la que se va a desarrollar la investigacion.
b.  Acercamiento con la comunidad (promotores y dirigentes).

C. Realizar la caracterizacion de la comunidad Santa Isabel, por medio de talleres
participativos en los que se empled la observacion en combinacién con entrevistas y
encuestas. Ademas se designaron a los personajes mas representativos de la comunidad: Sr.
Luis Francisco Hernandez (Presidente de la Comunidad), Sra. Maria Rebeca Paucar Puebla
(Beneficiaria de la Quesera), Sr. Triburcio Malca (Técnico de Nukanchik Nan), y Sra.

Fanny Bahua (Beneficiaria de la Quesera).

Para la aplicacién de encuestas se tomd en cuenta a un numero representativo de familias
beneficiarias de la Quesera comunitaria, la misma que tiene una poblacién total de 45
familias.

Para determinar el espacio muestral se trabajo con la siguiente férmula:

P*Q*N

n=
(N-1(E/K 2 +P*Q

Donde:

n= tamafo de la muestra

P*Q = 0.25 Constante de varianza proporcional
N = Poblacién

E = 0.1 Margen de error



d.

e.

k = 2 Constante de correccién de error

0.25* 45
(45-1)0.1/2)° +0.25
n = 31Encuestas

Recopilar la informacion obtenida.

Por medio de la elaboracidn de yogurt enriquecido con tubérculos andinos como la
mashua y leguminosas como el chocho, se realiz6 una campafia para incentivar a los
pobladores de la comunidad a la recuperacion y revalorizacion de los cultivos

andinos.

3.1.2 Segundo objetivo:

a.

b.

C.

Se elaboré el disefio experimental que nos permitio determinar todas las
combinaciones de mermelada de mashua y leche de chochos para la obtencién de
yogurt enriquecido con mashua y chocho. Se obtuvieron 18 combinaciones a través
de la experimentacién. Se tomaron muestras de cada una de ellas para analizarlas en
el laboratorio, los resultados de éstos analisis nos ayudaron a determinar la
formulacién de yogurt con las mejores caracteristicas fisicas, quimicas vy

microbioldgicas.

A través de la conformacion de un panel de degustacion se eligié el yogurt con las
mejores caracteristicas organolépticas (color, olor, aspecto, sabor, viscosidad), para lo

que analizamos tres atributos como son: sabor, viscosidad y color.

Combinamos las caracteristicas fisicas, quimicas, microbiolégicas y organolépticas

oOptimas para elegir el mejor yogurt.



3.1.3 Tercer objetivo:

a.  Recopilacion de informacion sobre saberes locales de los habitantes de la comunidad
Santa Isabel, sobre los usos ancestrales de la mashua y el chocho para lo que se

considerd entrevistar a las personas de mayor edad.

b.  Se elaboré todo el material necesario (tripticos, hojas volantes, recetas) para difundir
los beneficios del consumo de mashua, chocho y lacteos como alimentos

independientes y combinados.

3.1.4 Cuarto objetivo:

A través de la utilizacién de cultivos andinos, se elaboré una formulacion de yogurt
enriquecido que permitié determinar el porcentaje ideal para hacer una sustitucion parcial
de leche de vaca por leche de chocho y el porcentaje ideal de mermelada de mashua que se

debe afadir sin alterar las caracteristicas organolépticas.

3.1.5 Quinto objetivo:

Se determinaron los costos de produccién para producir un litro de yogurt enriquecido con

mashua y chocho en cada uno de los tratamientos.

o Localizacion y duracion de la investigacion.

La presente investigacion se desarrolld en la comunidad Santa Isabel de la parroquia San
Juan del canton Riobamba, provincia de Chimborazo, la misma que se encuentra a una
altura entre 3400 y 3600 msnm y una temperatura que fluctla entre 7 y 12 ° C, con una

duracién de 9 meses calendario.



Los resultados encontrados fueron analizados estadisticamente con el arreglo factorial A*B
(3 porcentajes de mashua y 2 porcentajes de chocho) sustentados con 6 réplicas, dandonos
un total de 18 unidades experimentales, compuestas de 2 litros de yogurt cada una, por lo

que se elabord 36 litros de yogurt enriquecido, los mismos que sirvieron para realizar los

Unidades experimentales

diferentes andlisis: fisico-quimicos, microbioldgicos y organolépticos.

Factores

A= % de mermelada de mashua

Al=12%
A2=14%
A3=16%

B =% de leche de chocho

B1=15%
B2=25%

Cuadro 9. Disefio de la investigacion, simbologia de tratamientos

N | Factor A | Factor B | REPETICION | CODIFICACION
1 |A1]12% | B1 | 15% 1 A1B1
2 |[A2]12% | B2 | 15% 2 A2B2
3 | A3|12% | B1 | 1504 3 A3B1




a.

4 [AL[14% | B2 | 150 4 A1B2
5 [ A2]14% | B1 | 150 5 A2B1
6 | A3 14% | B2 | 150 6 A3B2
7 [AL]16% | BL | 150 1 A1B1
8 | A2]16% | B2 | 150 2 A2B2
9 | A37]16% | BL | 150 3 A3B1
10 | A1 | 12% | B2 | 25% 4 A1B2
11| A2 12% | B1 | 2504 5 A2B1
12| A3 12% | B2 | 2504 6 A3B2
13| A1 [ 14% | B | 2504 1 A1B1
14| A2 [ 14% | B2 | 2504 2 A2B2
15 | A3 | 14% | B1 | 2504 3 A3B1
16 | A1 [ 16% | B2 | o504 4 A1B2
17| A2 16% | B1 | 2504 5 A2B1
18| A3 [ 16% | B2 | 2504 6 A3B2

Técnicas, materiales, equipos e instalaciones

Técnicas

Observacion

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.




Experimentacion
Toma de muestras
Anélisis organoléptico

Andlisis de laboratorio

Materiales

Cuchillos

Baldes

Recipientes plasticos

Envases esterilizados para tomar muestras
Lienzo

Pipetas

Equipos para la elaboracion de yogurt

Yogurtera
Acidémetro
Termolactodensimetro
Balanza digital

Estufa

Cocina

Licuadora
Termdémetro

Equipo de refrigeracion

Reactivos

Hidréxido de sodio

Fenoftaleina



e Acido citrico
o Sorbato de potasio

° Benzoato

e. Insumos
. Leche
. Mashua

. Chochos
° AzUcar
. Fermento lactico

. Estabilizante

f. Instalaciones

Planta de lacteos “Santa Isabel”.

g. Otros

o Camara fotogréfica
o Materiales de oficina
o Computadora (herramientas estadisticas)

o Registros

o Tratamiento y disefio experimental

En la presente investigacion se utilizaron como tratamientos tres niveles de mashua (12%,

14% y 16 %) como mermelada y dos niveles de chocho (15% y 25 %) como leche, parasu

utilizacion en la elaboracion de yogurt, con tres repeticiones utilizando un disefio



completamente al azar con arreglo combinatorio que se ajusta al siguiente modelo lineal
aditivo:

Yijk = ai+Bj+afij+ € ijk

Donde:

Yijk : Parametro a evaluar

ai: Efecto de los niveles de mashua

Bj: Efecto de los niveles de chocho
afij: Efecto de la interaccion

eijk : Efecto del error experimental

Cuadro 10. Esquema del experimento

Fuente de variaciéon Grados de Libertad

Total 17
Niveles de Mashua (A) 2
Niveles de Chocho (B) 1
Interaccion AB 2
Error Experimental 12

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.

o Mediciones Experimentales

En la presente investigacion se analizaron los siguientes parametros:

Analisis fisico-quimico: proteina, grasa, calcio y fdsforo.

Analisis microbioldgico: coliformes totales, escherichia coli, mohos y levaduras.

Anadlisis organoléptico/sensorial: color, olor y aspecto

o Analisis estadistico y pruebas de significancia



Los resultados obtenidos del analisis fisico-quimico y sensorial se evaluaron mediante el
ADEVA vy la separacion de medias segun Tukey (P < 0.05), ademas del analisis de
regresion y correlacion, en lo relacionado con los microbiolégicos se analizaron con las

medias y desviaciones estandar debido a su alto coeficiente de varianza.

Cuadro 11. Esquema del ADEVA

Factor A Factor B Cadigo Repeticion L/UE L/Tratamiento
Al Bl AlB1 3 2 6
Al B2 Al1B2 3 2 6
A2 Bl A2B1 3 2 6
A2 B2 A2B2 3 2 6
A3 Bl A3B1 3 2 6
A3 B2 A3B2 3 2 6
Total 36

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.

o Procedimiento experimental

a. Procedimiento para la elaboracion de mermelada de mashua.

o Inicio: Comienza el proceso con el lavado y esterilizado de utensilios y del area de

trabajo.

o Seleccion: Escogemos los tubérculos sanos, amarillos, y sin ningdn tipo de

imperfeccion.

o Lavado y Pelado: Lavar con abundante agua y retirar la cascara con la ayuda de un

cuchillo.



. Picar finamente la mashua: Picar en finos cuadros.

o Cocinar la mashua: Cocinar la mashua, cambiar de agua por tres ocasiones para

eliminar el sabor caracteristico de la mashua (picante, amargo).

o Licuar: Después de cocinarla por un 30 minutos, se licua sin utilizar agua.

o Agregar azucar: Se agrega una libra de azucar por cada libra de mashua.

o Cocinar: Llevamos al fuego lento hasta llegar al punto ideal.

o Mezclar hasta obtener el punto ideal: EIl punto ideal de la mermelada es aquel que
se determina con la prueba de la gota de agua, para lo cual se deja caer una pequefia
cantidad de mermelada en un vaso con agua hasta que se forme una gota sin que esta

se desintegre hasta llegar al fondo del mismo.

o Fin del proceso: Dejar enfriar antes de mezclar en el yogurt.

Diagrama de Flujo 1. Elaboracién de mermelada de mashua.

Inicio

Seleccion

Lavado y Pelado

Picar finamente la mashua



Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo

b.  Procedimiento para la obtencion de leche de chocho.

o Inicio: Comienza el proceso con la esterilizacion de los utensilios y equipos.



o Seleccion: Hay que seleccionar los chochos de mejores caracteristicas, descartando

los de color amarillento, negros y verdes.

o Lavado: Se realiza un primer lavado con agua fria, el segundo lavado se lo hace con

agua caliente.

. Pelado: Se retiran las cascaras de los chochos.

o Licuado: Se licuan los chochos con agua en una relacion (1:1), es decir un litro de

agua por cada libra de chochos.

o Tamizado: Después de licuar, y utilizando un lienzo procedemos a tamizar la

mezcla.

o Fin del proceso: La resultante del tamizado, se denomina leche de chochos.

Diagrama de Flujo 2. Obtencion de leche de chocho

Inicio

Seleccion

Lavado



NO

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo

c.  Procedimiento para la elaboracion de yogurt enriquecido con mashua y chocho.

Para la elaboracién de yogurt, utilizamos diferentes porcentajes de mermelada de mashua y
leche de chochos. Obtuvimos 6 combinaciones de yogurt cada una con 3 repeticiones, es

decir, un total de 18 preparaciones. De las cuales se tomaron muestras para Su respectivo



andlisis en el laboratorio, en percha de producto terminado, y para las pruebas

organolépticas.

A continuacion se detalla el proceso:

o Inicio: Inicia el proceso con la limpieza del area de trabajo y la esterilizacion de los

utensilios utilizando agua muy caliente a punto de ebullicion (100°C).

o Llegada de la leche a la planta: Llega la leche, producto de la recoleccién en la
comunidad Santa Isabel y en otras comunidades aledanas.

o Control de calidad: Antes de que la leche ingrese a la planta se debe verificar que
esta sea fresca realizando una prueba de acidez, utilizando un acidometro (la leche

fresca debe tener un rango de acidez entre 14 y 16 °D).

o Ingreso a la planta: Una vez que se ha realizado el control correspondiente, la leche

ingresa a la planta, para ser procesada.

o Filtrado: Utilizando un lienzo blanco, se filtra la leche para retirar la mayor cantidad

de impurezas.

o Adicion de leche de chochos: Se debe preparar con antelacién la leche de chochos, y
se adiciona a la leche tomando en cuenta los porcentajes establecidos en el disefio

experimental.

o Pasteurizacion: Se calienta la leche hasta 85°C y se mantiene a esta temperatura por

20 a 30 minutos para eliminar la mayor cantidad de microorganismos patdgenos.

o Adicion de azUcar y estabilizante: Durante la pasteurizacion, cuando la leche esté a

40°C se agrega el azlcar con el estabilizante.



o Enfriamiento: El shock térmico elimina los microorganismos sobrevivientes de la

pasteurizacion. Hay que enfriar la leche en el menor tiempo posible a 45°C.

o Inoculacién: Se inocula o agrega el Fermento Lactico creando un medio aséptico®® a

45°C y se mezcla bien.

o Incubacidn: Se traslada el yogurt a un recipiente plastico, se tapa y se ubica en un
cooler para mantener la temperatura durante 8 horas, en este tiempo las bacterias se

reproducen transformando la lactosa de la leche en acido lactico.

. Enfriamiento: Se enfria hasta los 15°C.

o Batido y adicion de mermelada de mashua: Se debe batir cuidadosamente para

evitar sinéresis, y se deja enfriar completamente para afiadir la mermelada de mashua.

o Envasado: Envasamos en recipientes plasticos lavados previamente.

o Almacenamiento y Refrigeracion: Almacenamos en un refrigerador a una

temperatura de 5°C para evitar que se acidifique hasta su uso.

o Comercializacion: Se entrega el yogurt bajo pedido, el proceso termina con la

entrega del producto al consumidor.

Diagrama de Flujo 3. Proceso para la elaboracion de yogurt enriquecido con mermelada

de mashua y leche de chocho.
Inicio

Llegada de la leche

Control de Calidad

Ingreso a la Planta

Ausencia de toda clase de microorgan%;/ is patdgenos.

Filtrado

Inareca leche de chochn L,



NO

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo

o Metodologia de Evaluacion

Después de la elaboracion de yogurt enriquecido con mashua y chocho se aplicaron los
siguientes métodos experimentales en el laboratorio, determinandose asi las caracteristicas:

fisico-quimicas, microbioldgicas y organolépticas.



3.9.1 Determinacion de proteina

Las proteinas son los materiales que desempefian un mayor ndmero de funciones en las
células de todos los seres vivos. Por un lado, forman parte de la estructura bésica de los
tejidos (musculos, tendones, piel, ufias, etc.) y, por otro, desempefian funciones metabdlicas
y reguladoras (asimilacion de nutrientes, transporte de oxigeno y de grasas en la sangre,
inactivacion de materiales toxicos o peligrosos, etc.). También son los elementos que
definen la identidad de cada ser vivo, ya que son la base de la estructura del cddigo
genético (ADN) y de los sistemas de reconocimiento de organismos extrafios en el sistema
inmunitario. El contenido total de proteinas en los alimentos se determina a partir del
clasico método de Kjeldahl. Este ensayo determina el nitrogeno total en una muestra. El
unico componente de la mayoria de los alimentos el cual contiene nitrogeno son las
proteinas (las grasas, los carbohidratos y la fibra dietética no contienen nitrégeno). Si la
cantidad de nitrogeno es multiplicada por un factor dependiente del tipo de proteina

esperada en el alimento, la cantidad total de proteinas puede ser determinada.

o Principio del Método:

Este método se basa en la combustién en hiumedo de la muestra por calentamiento con
acido sulfarico concentrado en presencia de catalizadores metalicos y de otro tipo para
reducir el nitrogeno organico de la muestra hasta amoniaco, el cual queda en solucion en
forma de sulfato de amonio. El digerido, una vez alcalinizado, se destila directamente o por
arrastre con vapor para desprender el amoniaco, el cual es atrapado y luego se titula.

o Materiales y Sustancias:

- Balanza
- Equipo de KIELDAHL


http://www.aula21.net/Nutriweb/grasas.htm#GRASAS

—  Vasos de Precipitacion

—  Sulfato de Sodio Na;SO4

- Oxido de hierro HgO

—  Acido sulfirico H.SOs4

—  Acido clorhidrico HCI0.1 N

° Procedimiento:

Digestion

Pesar 10 ml de muestra estabilizada e introducirla en el balon de digestion KIELDAHL
seco, afiadir en el mismo en el orden siguiente:

= 1,59rde NaxSO4

= 40 mg de HgO

= 1 ml de H,SO4 concentrado

Una vez colocado todo evitese en lo posible hacer rotar el balon. Colocar el balén en el

digestor y calentar por 30 minutos, o hasta que el contenido quede completamente

transparente, es el indicativo de haber terminado la digestion.

— Destilacion

Dejar enfriar en balon y su contenido, adicionar 10 ml de agua destilada para disolver el
(NH4)2SO4 formado, verter el contenido en el embudo de ingreso del microdestilador, deje

pasar el contenido a la cAmara de mezclado. Adicionar otros 7 ml de agua destilada para



enjuagar el baldon y el embudo de ingreso y deje pasar el contenido a la cdmara de

mezclado.

Cerrar la llave y cologue en el extremo del refrigerante para recibir el destilado, un vaso
que contendra la mezcla (7 ml de H3BOs al 2%, 13 ml de agua destilada, 1 0 2 gotas de
indicador mixto (rojo de metileno-verde de bromocresol)). El tubo de salida del destilador
debe estar sumergido en el liquido en el vaso que contiene estos reactivos. Adicionar en el
embudo de ingreso 9 ml de la mezcla (NaOH al 40% y  Na 25,03 al 5%).

Dejar pasar lentamente a la cdmara de mezclado con mucho cuidado, encienda el equipo y

destile hasta obtener unos 30 ml de muestra.

— Titulacién

Retire el destilado y titule con HCI 0.1N hasta obtener el punto final (apareciendo de una
coloracién violeta).

El calculo se hace usando la siguiente relacion:

14 =N =% * 100 * factor
m * 1000

% Protema =

Donde:

V: 50 ml de H2SO40.1 N — gasto de NaOH 0.1 N o gasto de HCI 0.1 N
m: masa de la muestra en gramos
Factor: 6.38 (leche)

3.9.2 Determinacion del contenido de grasa
Las grasas, también Ilamadas lipidos, conjuntamente con los carbohidratos representa la

mayor fuente de energia para el organismo. Las funciones que cumplen las grasas es dar

sabor y textura a los alimentos y transportar proteinas liposolubles.



El contenido de materia grasa se determina volumétricamente segin el método de Gerber,
mediante la adicion de acido sulfdrico sobre las sustancias proteicas y fosfatos presentes en

el producto.

Materiales y Sustancias:

— Butirometro

—  Centrifuga

- Dosificador de &cido sulfurico
—  Dosificador de alcohol amilico
—  Tapo6n para butirébmetro

—  Pipetade 11ml

—  Acido sulftrico

—  Alcohol amilico

- Muestra de yogurt

. Procedimiento:

La prueba se efectla en tubos de butirémetro cerrados, con tapas especiales de metal y
hule. Para la prueba se pipetean los siguientes liquidos al butirémetro, asegurandose de que
no se mezclen unos con otros: 10 ml de acido sulfdrico, 11 ml de muestra (yogur
enriquecido) y 1ml de alcohol amilico libre de grasa. Se cierra el tubo con un tapén, se
mezcla el contenido perfectamente y se centrifuga de inmediato a 1100 rpm durante cuatro
minutos, se transfiere el tubo (con el tapdn hacia abajo) hacia un bafio Maria a 65 °C

durante 3 minutos cuando menos y se lee el porcentaje de grasa directamente en la escala.

3..4 Determinacion de calcio



El calcio es el elemento méas abundante en el cuerpo humano y el 99% del mismo se
encuentra en los dientes y huesos. El resto es esencial para contracciones del corazon y
otros musculos, para las funciones enzimaticas y la coagulacién de la sangre (Pearson,

1999). La absorcion corporal de calcio depende de la presencia de vitamina D.

El calcio se puede cuantificar directamente con EDTA (siglas en ingles de acido
etilendiaminotetraacetico), cuando, el pH es suficientemente alto para que la mayor parte
del magnesio se precipite como hidréxido y cuando se usa el indicador que solo combina

con el calcio.

a.  Principio del método:

El método se basa en la determinacion de los quelatos que se forman cuando el EDTA y
sus sales de sodio forman quelatos solubles, cuando vienen agregados a una solucién que

contiene cationes polivalentes mediante complejacion.

b. Materiales:

o Bureta
o Pipeta
o Erlenmeyer

o Vasos de precipitacion

C. Reactivos:

o Solucién de NaOH 1N
o Muxerida (indicador)
o EDTA (titulador)



d. Procedimiento:
o Se toma una muestra de 25 ml, se agrega 1 ml de KCN.

o Agregar 1 ml de solucion de NaOH 1 N, mezclar bien. Se afiade 0.1-0.2 g de mezcla

indicadora de murexida hasta alcanzar el viraje de rosa a purpura.

Cuando se usa murexida se debe comprobar el viraje, agregando en exceso una o dos gotas

del titulador para asegurarse de que no ocurra un nuevo viraje de color.

e. Caélculos:

. WL ENEA0000

Camgl=s ———
hY

M = Molaridad exacta del EDTA

V2= Volumen de EDTA ml.

V = Volumen de la muestra ml.

3..5 Determinacion de Fésforo

Después del calcio, el fosforo es el mineral mas abundante en el cuerpo. Se encuentra en
huesos, dientes y liquidos celulares; desempefia una funcion esencial en la liberacion y
utilizacion de energia en el tejido de animales y plantas y, por lo tanto esta ampliamente

distribuido en todos los alimentos. El fosforo se determina con facilidad en los alimentos



como ortofosfatos por titulacion, o de modo méas comudn por colorimetria, utilizamos el

método de vanadato-molibdato que pertenece a los métodos colorimétricos.

a.  Principio del método:

La solucion acida que contiene el ortofosfato trata como un reactivo de &cido molibdico y
acido vanadico para formar un complejo estable de color amarillo-naranja de é&cido

vanadomolibdofosforico (HsPO4, VO3, 11M00s, Nh20) (PEARSON, 1999).

b. Materiales:

Espectrofotometro
Balones de 100ml

Pipetas

C. Reactivos:

Mezcla de reactivos de vanadato-molibdato

Se disuelven 20 g de molibdato de amonio en 400 ml de agua caliente (50°C) y se enfrian.
Se disuelve 1g de vanadato de amonio en 300 ml de agua destilada hirviendo, se enfria y se
afiaden 140 ml de &cido nitrico concentrado, lentamente y mezclando. Luego se agrega
despacio la solucién de molibdato a la solucidon de acido y vanadato con agitacion y se

diluye a 1 litro con agua.

e Solucién estandar de fosfatos

Se prepara una solucion concentrada que contenga 3.8 g de fosfato di basico de potasio por

litro. Luego se diluyen 25 ml de esta solucion a 250 ml con agua.



d. Preparacion de la curva estandar:

A una serie de matraces volumétricos de 100 ml se afiade 0, 2.5, 5, 10, 20, 30, 40 y 50 ml
de la solucién estandar de fosfato y se diluye cada uno a 50-60 ml con agua. Se adiciona
unas gotas de solucion de amoniaco y se acidifica con &cido nitrico. Se agregan 25 ml del
reactivo de vanadato-molibdato, se diluye hasta la marca y se mezcla. Se deja en reposo por

10 min y se mide la densidad 6ptica a 470 nm en una celda de 2.5 0 10 mm.

e. Procedimiento:

Se transfiere un volumen adecuado de solucion de la muestra (que contenga 0.5 — 10 mg de
P20s) a un matraz volumeétrico de 100 ml. Si la determinacion se lleva a cabo a partir de
cenizas, se calienta a ebullicion con 10 ml de &cido clorhidrico 5M, se lava la solucién
pasandola con agua a un matraz de 100 ml y se filtra, si es necesario. Se neutraliza por
goteo la solucion de amoniaco 0.88 (el volumen de la solucidn en esta etapa debe ser 50-60
ml) y luego se procede igual que para la curva estandar, o sea se acidifica con acido nitrico
diluido, se adiciona 25 ml del reactivo del vanadato-molibdato, se diluye hasta la marca y
se mide la densidad dptica después de dejar la solucion en reposo 10 min.

3..6 Determinacion de microorganismos coliformes por la técnica del nUmero mas

probable

a. Coliformes:

Bacterias de forma bacilar, gram negativas, aerobias y anaerobias facultativas moviles e

inmoviles, no esporuladas que en presencia de sales biliares u otros agentes selectivos



equivalentes fermentan la lactosa con produccion de &cido y gas cuando se incuban a 30°C
los productos refrigerados y a 35°C los productos que se mantiene a temperatura ambiente
y se utiliza el medio y método descrito. Este grupo es utilizado como indicador del grado de

higiene.

b.  Principio del Método:

El método se basa en la determinacion del nimero méas probable (NMP) por la técnica de
dilucion en tubos, utilizando el medio liquido selectivo Caldo Verde Brillante bilis-lactosa
o similar para el ensayo presuntivo y los tubos que presentan gas son confirmados en Agar

Eosina azul de metileno.

c.  Equipoy material de vidrio:

e Pipetasde 1,5y 10 cm?®
e Caja petri

e Tubos de ensayo

e Tubos Durhan

e Erlenmeyer

e Frascos de boca ancha
e Asade inoculacion

e Balanza

e Incubador regulable

e Autoclave

e pH-metro

d. Medios de cultivo y diluyente:

e Caldo verde brillante bilis-lactosa (BGBL).

e Agar eosina azul de metileno (EMB)



Solucién de peptona al 0.1%

Procedimiento:

Inmediatamente después de realizadas las diluciones con una pipeta estéril, transferir
1 cm? de caldo BGBL de la dilucion 10 a cada uno de los tres tubos que contengan
10 cm? de caldo BGBL.

Con otra nueva pipeta estéril, transferir 1 cm?® de la dilucién 10 en cada uno de los
tres tubos que contengan 10 cm® del medio. Proceder de igual manera con otras

diluciones.

Incubar los tubos a 30°C por 48 horas.

Transcurridas las 48 horas anotar en cada dilucion como presuntos positivos todos los
tubos que presenten crecimiento con produccién suficiente de gas como para llenar el
fondo concavo del tubo Durhan, es decir, hasta donde las paredes del tubo se hacen
paralelas. También se considera como presunto positivo si el tubo Durhan contiene
menos gas del indicado, pero al golpear delicadamente al tubo de cultivo hay
desprendimiento de burbujas. Sol la turbidez no es indicativo de una prueba positiva.

Agitar cada uno de los tubos presuntamente positivos y con un asa de inoculacion a
partir de cada uno de ellos sembrar por estria en la superficie de placas individuales

secas de Agar EMB, identificar las placas.
Invertir las placas e incubarlas a 30°C por 24 horas.
Si al término del periodo de incubacion hay desarrollo de colonias lactosas positivas

las cuales son negras o poseen centro obscuro con periferias transparentes incoloras o

bien colonias mucoides de color rosa naranja, confirman la presencia de coliformes.



° De cada dilucion anotar el numero de tubos positivos confirmados de coliformes.

3..7 Determinacién de mohos y levaduras viables. Recuento en placa por siembra en
profundidad

a. Mohos:

Son ciertos hongos multicelulares, filamentosos, cuyo crecimiento en los alimentos se

conoce facilmente por su aspecto aterciopelado o algodonoso.

b. Levaduras:

Son hongos cuya forma de crecimiento habitual y predominante es unicelular. Poseen una

morfologia muy variable.

c.  Principio del Método:

Este método se basa en el cultivo entre 22 y 25°C de las unidades propagadoras de mohos y
levaduras, utilizando la técnica de recuento en palca por siembra en profundidad y un
medio que contenga extracto de levadura, glucosa y sales minerales.

d. Equipoy material de vidrio:

e Pipetasde 1,5y 10 cm?®
o Caja petri

e Tubos de ensayo

e Tubos Durhan

e Erlenmeyer

e Frascos de boca ancha

e Asade inoculacion



Balanza

Incubador regulable

Autoclave

e. Medios de Cultivo:

Agar sal-levadura de Davis

f. Procedimiento:

° Utilizando una sola pipeta estéril, pipetear, por duplicado, alicuotas de 1 cm® de cada
una de las diluciones decimales en placas Petri adecuadamente identificadas. Iniciar

por la dilucion de menor concentracion.

° Inmediatamente, verter en cada una de las placas inoculadas, aproximadamente 20
cm?® de agar sal-levadura de Davis fundido y templado a 45°C. La adicion del medio
de cultivo no debe pasar de 15 minutos, a partir de la preparacion de la primera

dilucion.

o Delicadamente, mezclar el inoculo de siembra con el medio de cultivo, imprimiendo
a la placa movimientos de vaivén, 5 veces en una direccién; hacerla girar cinco veces
en sentido de las agujas del reloj. Volver a imprimir movimientos de vaivén en una
direccion que forme angulo recto con la primera y hacerla girar 5 veces en sentido

contrario a las agujas de reloj.

° Utilizar una placa para el control de la carga microbiana del ambiente, la cual no debe

exceder de 15 colonias por placa, durante 15 minutos de exposicion.

° Dejar las placas en reposo hasta que solidifique el agar.



° Invertir las placas e incubarlas entre 22 y 25°C, por 5 dias.

° Examinarlas a los 2 dias de incubacion y comprobar si se ha formado micelio aéreo.

Las primeras colonias que se desarrollan son las levaduras.

° A los 5 dias, seleccionar las placas que presenten entre 10 y 150 colonias y contarlas

sin el auxilio de lupas.

° Contar las colonias de mohos y levaduras en conjunto o separadamente.

3..8 Determinacion de Staphylococcus Aureus. Recuento en Placa de Siembra por

extension de superficie.

a.  Staphylococcus Aureus:

Especie bacteriana perteneciente a la familia Micrococcaceae y al género Staphylococcus,
cuyos miembros tienen la forma de cocos que generalmente se agrupan formando racimos,

inmoviles, Gram positivos, aerobios y anaerobios.

b.  Principio del Método:

Este método se basa en el acentuado paralelismo que existe entre la produccion de
coagulasa por parte del S.aureus y su capacidad de utilizar la lipoproteina de la yema del
huevo y de reducir el telurito a teluro. Las cepas que presenten una reaccion negativa de la
coagulasa o débilmente positiva, pueden ser distinguidas de otras bacterias mediante un

ensayo adicional, por ejemplo, la deteccidn de termonucleasa.



Equipo y material de vidrio:

Pipetas de 1,5y 10 cm?®
Caja petri

Tubos de ensayo
Tubos Durhan
Erlenmeyer

Frascos de boca ancha
Asa de inoculacion
Balanza

Incubador regulable
Varillas de vidrio
Tubos capilares
Microscopico

Estufa

Medios de cultivo:

Agar azul de O-tuludina

Agar Baird Parker

Caldo infusion cerebro corazén

Agua peptonada al 0.1%

Plasma de conejo con heparina o EDTA
Procedimiento:

Siembra

A partir de la dilucion 10, pipetear por duplicado volimenes ce 0.1 cm? sobre la

superficie seca de placas individuales de agar Baird Parker.



Inocular por duplicado volimenes de 1 cm? de la muestra liquida.

Con la varilla en L, diseminar el inéculo, uniformemente, sobre la superficie del agar,

hasta que sea absorbido por el medio. Utilizar una varilla por dilucion.

Recuento de las colonias de S. aureus presuntivos.

Elegir las placas de dos diluciones consecutivas que contengan entre 15 y 150
colonias tipicas y/o atipicas. Las primeras se caracterizan por ser de forma regular,
negras u oscuras intensas, brillantes, convexas, con un estrecho borde blanco,
rodeadas por un halo de medio transparente. Las colonias atipicas de S. aureus yema

de huevo negativas son sin halo tranparente.

En cada una de las placas, contar las colonias sospechosas tipicas o atipicas y, si en

una misma placa hay desarrollo de estos dos tipos, contarlas separadamente.

Desechar las placas que en mas de la mitad de la superficie presentan crecimiento
invasivo. Si menos de la mitad de la superficie esta cubierta, contar las colonias en la
parte clara y extrapolar de tal manera que, el nimero corresponda a la superficie total

de la placa.

Si las placas de todas las diluciones contienen més de 150 colonias, contar las placas

inoculadas con la menor cantidad de muestra.

Seleccion y Purificacion de colonias: Los ensayos confirmatorios deben realizarse a

partir de colonias previamente seleccionadas y purificadas.

De cada una de las placas seleccionadas (2), escoger al azar, las bien aisladas, en un

namero equivalente a la raiz cuadrada del nimero de colonias contadas en la placa,



con un minimo de 5. Si en una mismas placa hay desarrollo de colonias con o sin halo
tranparente, tomar por separado la raiz cuadrada del nimero total de cada tipo de
colonias contadas en la placa, minimo 5 de cada tipo.

—  Evitando cualquier roce, tocar en el centro de cada una de estas colonias elegidas e
inoculadas individualmente, en tubos que contengan aproximadamente 5 cm?® de
caldo infusion cerebro corazon (ICC) o caldo soya triptona (TSB).

- Incubar los tubos a 43 + 1°C durante 6 a 18 h.

—  De los tubos que presenten crecimiento, hacer un frotis y tefiirlo por el método de

Gram. Verificar la presencia de solo cocos Gram positivos agrupados en racimo.

—  Con cada uno de estos cultivos, realizar la prueba de la coagulasa y termonucleasa.

o Pruebas confirmatorias.

Prueba de la coagulasa:

. En tubos de 75 mm x 7 mm que contengan 0,5 cm® de plasma-EDTA de conejo.
Inocular individualmente 0,1 cm? de cada uno de los cultivos de presuntos S. aureus
(4) y, en el tubo control, pipetear 0,1 cm? del ICC y 0,5 cm® de plasma.

. Incubar los tubos en un bafio de agua de 35a 37 °C por4 a6 h.

. A cada hora inclinar delicadamente los tubos y observar la presencia de coagulos.

. Si al inclinar el tubo, casi horizontalmente, sobresale un coagulo, considerar que la

prueba es positiva 2 +.



. La formacion de un coagulo bien diferenciado que ocupe mas de los 3/4 del volumen
original del liquido, constituye una prueba de la coagulasa positiva 3+.

. Se tiene una prueba de coagulasa positiva 4+, cuando la coagulacion es total y el
coagulo no se disloca al invertir el tubo, siendo necesario agitar el tubo
delicadamente.

. Diferenciar los coagulos verdaderos de los falsos agitando suavemente el tubo para

que los pseudo coéagulos se deshagan.

. En el tubo control, el plasma debe permanecer inalterado.

. Considerar como S. aureus coagulasa positivos aquellos que han producido una
coagulacion de 3+ 0 4+,

Prueba de la termonucleasa:

. Distribuir el portaobjetos aproximadamente 3 cm® de Agar azul de toluidina O-acido
desoxirribonucléico (DNA) fundido o volimenes de 10 cm?® en placas petri de 9 cm

de diametro. Dejar solidificar el Agar.

. Con un capilar estéril, hacer orificios de 3 mm de diametro.

. Calentar los cultivos en ICC (3,4 y 3,5) en bafio de agua hirviente durante 15

minutos.

. Utilizando pipetas Pasteur o tubos capilares, depositar pequefias alicuotas de éstos
cultivos en cada orificio.
. Incubar las placas o los portaobjetos entre 35 y 37°C, en ambiente himedo durante 4

horas.



. La reaccion es positiva, cuando alrededor de los pocitos aparece un halo rosa brillante
fuerte de al menos 1mm de ancho.

3.9.8 Analisis Organolépticos

Para desarrollar el andlisis organoléptico se establecié un panel de degustacion conformado
por representantes de la Fundacion Ecociencia, Comunidec y habitantes de la comunidad

Santa Isabel.

Se evaluaron los siguientes atributos:

3.9.8.1 Color

Para reforzar, corregir o imitar un color natural, se dispone de productos naturales, como el
caramelo de azlcar y productos artificiales. Solo pueden utilizarse los colores autorizados.
Los principales defectos de color son: color desigual, debido a la mala distribucién de los
ingredientes en el momento de colorear la mezcla, mala distribucion del colorante; color no
natural, debido al empleo de colorantes inadecuados y materias extrafias; poco color, falta
de colorante; puntos pigmentados, colorante no disuelto totalmente o a material insoluble

del colorante, que hay que filtrar. (http//:www.rincondelvago.com. 2001).

3.9.8.2 Sabor

Varios autores sefialan que el sabor es el factor mas importante de la calidad desde el punto
de vista de la aceptacion del consumidor. Los defectos causados por el material saborizante

pueden considerarse como:

Mucho sabor, debido a dosis excesiva de material saborizante o al empleo de aromas de

poca calidad. En ambos casos puede impartir al yogur un gusto picante o0 amargo.



Poco sabor, debido a falta de material saborizante o a alguna sustancia que interfiere el
sabor.

Sabor aspero (agrio), defecto debido al empleo de sustancias aromatizantes de poca calidad,
aungue puede ser debido en algunos casos a exceso de sabor y a la fraccién terpénica de

algunos aromas.

Sabor no natural (artificial), cuando el sabor no es caracteristico del tipo de yogur. Puede
ser debido al empleo de algunos aromas sintéticos, como el de vainilla 0 a imitaciones poco
perfectas. Para reforzar algunos yogures frutales se emplea zumo de limoén debido a su
acidez, pero si junto al zumo se afiade algo de la esencia de la corteza impartird sabor a

limon que no se desea y la mezcla tendréd un sabor no natural, aunque no desagradable.

También si se emplean frutos y zumos de fruta insanos o fermentados pueden impartir
sabores desagradables. Los sabores naturales conseguidos por frutos frescos y sanos se
distinguen  perfectamente de los  obtenidos con  aromas artificiales.

(http//:-www.rincondelvago.com. 2001).

3.9.8.3 Aspecto

La textura ideal debe ser suave y las particulas sélidas lo suficientemente pequefias para no
ser detectadas en la boca, mientras que la textura mantecosa se manifiesta por grumos de
grasa lo suficientemente grandes para ser detectados en la boca dejando una pelicula grasa
en el paladar y los dientes después de haber consumido los productos lacteos. Este defecto
es debido al exceso de materia grasa, por una incorrecta homogeneizacién, especialmente
por falta de agitacion durante la adicién, poco contenido de solidos de suero y/o una acidez
alta. La textura arenosa la causa la cristalizacion de la lactosa, defecto que puede



controlarse reduciendo los soélidos de suero, sustituyendo parte del azlcar por dextrosa.
(http//:www.rincondelvago.com. 2001).

CAPITULO IV

4 PRESENTACION DE RESULTADOS

4.1 Resultados Obtenidos

4.1.1 Efecto de la utilizacion de los diferentes niveles de mermelada de mashua, en la

elaboracion de yogurt.



4.1.1.1 Caracteristicas fisico - quimicas del yogurt

a. Proteina

El yogurt elaborado con mermelada de mashua, presentd como promedio 3.69 % de
proteina, con un coeficiente de variacion de 5.39 %, valores entre los cuales no se presentan
diferencias significativas (P > 0.05). La proteina de la mashua a pesar de tener un alto
porcentaje, no pudo expresarse, debido a que fue sometida a un proceso de coccion,

causando la pérdida o desnaturalizacion de la proteina.

Segun Sacon, P. (2004), en el yogur persa se determind de 5.30% a 6.50% de proteina
utilizando un estabilizante, por otra parte los resultados obtenidos por Mejia, V. (2006),
son inferiores cuando se utiliza diferentes niveles de Gel Opuntia ficus en la elaboracion de
yogurt dietetogeriatrico, en el mismo se presenté un incremento minimo en el valor
proteico del yogurt, asi se obtuvieron promedios de 2.53% a 2.55% de proteina en los
tratamientos de 0.0% a 6.0%. La norma INEN 710 (1996), indica que el valor minimo de
proteina en el yogurt es de 3%, pudiendo manifestarse que el yogurt enriquecido con
mashua y chocho se encuentra dentro de los estandares citados por esta norma.

Cuadro 12. Efecto de los niveles de mermelada de mashua en el yogurt.

Niveles de mermelada de mashua (%)

Variables 12 14 16 CV | Media |Sign
Proteina % 3,60 a 3,66 a 3,81 a 5,39 3,69| ns
Grasa % 3,03 a 2,64 a 2,30 a 8.82 2,66| ns
Calcio (mg/L) 1387,33 a 1454,10 a 1548,30 a 3.52| 1463,24| ns
Fésforo (mg/L) 107,92 a 114,78 a 110,76 a 9.73| 111,15| ns
Coliformes totales

UFC/ml 625,33 1062 742,50 675| 662,83 1174

Escherichia coli UFC/g 6,33 6 8,83 5 33,67 58




Mohos y Levaduras

UPC/ml
Color
Sabor
Aspecto

3866,67 3456 | 20750,00 27133| 2778,33 2650

19,33 a 17,50 b 15,50 ¢ 1,35 17,44 | **
17,83 a 16,83 b 16,17 c 2,41 16,94 **
17,67 a 17,00 ab 16,33 b 3,40 17,00 **

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo

Letras iguales no difieren significativamente segin Tukey al 5%
CV (%): Coeficiente de variacion

ns:  NO difiere significativamente (P > 0.05)

**. Diferencia altamente significativa (P < 0.01)

*: Diferencia significativa (P < 0.05)

b. Grasa

El yogurt elaborado con diferentes niveles de mashua presentd 2.66 % de grasa con un
coeficiente de variacion de 8.82 % ajustado a la raiz cuadrada, al analizar mediante el
ADEVA no se encontré diferencias estadisticas (P > 0.05), esto se debe a que la mashua

posee en su estructura un contenido minimo de lipidos (0.77 g de grasa).

Segun Mejia, V. (2006), se indica un incremento en el contenido graso del yogur al incluir
al mismo, niveles de Opuntia ficus registrando valores promedios de 3.16% a 3.57%, de
igual manera son inferiores a los datos reportados por Vayas, E. (2002), el mismo que
manifiesta que el contenido de grasa en yogurt entero y con frutas es de 4.5% y 3.3%
respectivamente, por lo que se puede asegurar que el producto elaborado en la presente
investigacion posee bajo contenido de grasa, que evitara la formacion de colesterol en el

organismo de los consumidores.
c. Calcio
El yogurt elaborado con diferentes niveles de mashua, present6 en promedio 1483.24 mg/L

de calcio, con un coeficiente de variacion de 3.52 %, el mismo que al analizar mediante el

ADEVA, no presentd diferencias estadisticas (P>0.05), sin embargo se puede manifestar



que el yogurt elaborado con ésta mermelada posee un alto contenido de calcio, se debe a
que la mashua posee 129 en su composicion:
(http://www.inia.gob.pe/boletin/bcit/boletin0002/index.htm,2009), por lo que se puede deducir

que es un producto rico en calcio, apropiado para nifios en la etapa de crecimiento y adultos

con problemas de osteoporosis.

d. Fésforo

Uno de los elementos méas importantes en la alimentacion del hombre es el fdsforo, el
yogurt enriquecido present6 un promedio de 11,15 mg/g. A pesar de no existir diferencias
estadisticas entre los tratamientos, se puede manifestar que este elemento es indispensable
en la vida del hombre para el proceso reproductivo, formacion del esqueleto en la etapa de
crecimiento, y reduccién de problemas de osteoporosis en adultos mayores, esto se debe a
que la mashua incorpora en su estructura 29 mg de fdosforo segun

(http://www.inia.gob.pe/boletin/htm., 2009).

4.1.1.2 Caracteristicas Microbiol6gicas del yogurt

. Coliformes totales

La presencia de coliformes totales en el yogurt elaborado con diferentes niveles de mashua
(12%, 14%, 16%), presentd los siguientes valores 625.33 + 1026, 742.50 £ 675 y 662.83 +
1174 UFC/ml (Cuadro 12), valores preocupantes puesto que segun las normas INEN
(1996) los alimentos no deben presentar este tipo de microorganismos, lo que significa que
es necesario tomar en consideracion las normas de asepsia para evitar la presencia de estos

patdgenos en los alimentos.

° Escherichia coli


http://www.inia.gob.pe/boletin/bcit/boletin0002/index.htm
http://www.inia.gob.pe/boletin/htm

Al realizar el respectivo analisis del yogurt con diferentes niveles de mashua (12, 14 y 16
%), se encontraron valores de 6.33 £ 6.00, 8.83 = 5.00 y 33.67 = 58.00 UFC/ml (Cuadro
12), datos que preocupan puesto que no debe haber “presencia de microorganismos, segun
la norma INEN (2009), se debe a la falta de control en la asepsia e higiene de la planta y es
necesario utilizar mecanismos de control para evitar la presencia de microorganismos, que

causan dafio en el organismo de los consumidores.

o Mohos y levaduras

La presencia de mohos y levaduras en el yogurt elaborado con 12, 14 y 16 % de mashua fue
de 3866.67 * 3456, 20750 + 27133 y 2778.33 = 2650 UPC/ml (Cuadro 12),
manifestandose que la presencia de mohos y levaduras, no dependen de los niveles de
mashua aplicados en el yogurt, por lo que es necesario tomar en consideracion las normas
de seguridad alimentaria para elaborar productos industrializados a base de productos

andinos.

4.1.1.3 Caracteristicas organolépticas del yogurt

. Color

El valor promedio que recibio el yogurt elaborado con mashua en un nivel de 12% present6
un puntaje de 19.33 puntos correspondiendo a excelente, valor que difiere
significativamente del resto de niveles puesto que al utilizar 14 y 16 % de mermelada de
mashua presentd 17.5 y 15.50 puntos, que corresponden a una calificacién de muy buena y
buena respectivamente, quiza se deba a que la mayor concentracion de mashua hace que el
yogurt sea menos claro o viscoso por lo que los catadores al observar se dieron cuenta que

varia significativamente.

Segun el Grafico 6, se puede manifestar que a medida que se incluye mashua en el yogurt,

el producto es menos agradable en cuanto al color segun los catadores y estan determinados



en un 91 %, ademas de estar relacionado significativamente (P < 0.01) a una regresion
lineal, y por cada nivel de mashua incluido en el yogurt el puntaje para el color se ve
afectado en 0.958 puntos.

Grafico 6. Comportamiento del color del yogurt en funcién de los niveles de mashua.
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Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.

. Sabor

El yogurt elaborado con 12% de mashua presentd un valor de 17.83 puntos (sabor) que
corresponde a una calificacion de muy buena, valor que difiere significativamente de los
niveles 14 y 16 % de mashua con los cuales se registraron 16.83 y 16.17 puntos
equivalentes a buena, esto quiza se deba a que la utilizacion de este producto andino tiende
a ser mas concentrado, y hace que difiera significativamente entre los tratamientos.

En el Grafico 7, se puede apreciar que el sabor del yogurt reduce significativamente
(P<0.01) a medida que se incrementa los niveles de mermelada de mashua, asi mismo se
puede manifestar que el sabor del yogurt depende en un 76.14 % de los niveles de mashua,
ademas por cada nivel de mashua incluida el olor reduce en su aceptacion en 0,4167

puntos.



Grafico 7. Comportamiento del sabor en funcion de los niveles de mermelada de mashua
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Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.
. Aspecto

El aspecto del yogurt elaborado con 12 y 14 % de mermelada de mashua present6 un valor
de 17.67 y 17 puntos que equivale a muy buena, valores que difieren significativamente
(P < 0.01) del 16 %, puesto que se registrd 13.33 % que equivale a buena, esto se deba a
que el producto al incluirse en mayor proporcién influye en el aspecto haciéndolo menos

aceptable por parte de los catadores.

Al analizar el Gréfico 8, se puede mencionar que el aspecto del yogurt esta relacionado
significativamente (P < 0.01) con los niveles de mashua a una regresion lineal, de la misma
manera se puede manifestar que el aspecto depende en un 53.33% de los niveles de
mashua y por cada nivel de mermelada de mashua incluida en el yogurt el aspecto reduce
en 0.33 puntos, resultando en cierta forma perjudicial la aplicacion de mashua en el yogurt

en niveles superiores al 12 %.



Gréfico 8. Comportamiento del aspecto del yogurt en funcion de los niveles de mashua.
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Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo

4.1.2 Efecto de la utilizacion de los diferentes niveles de chocho en la elaboracion del
yogurt

4.1.2.1 Caracteristicas fisico - quimicas del yogurt

a. Proteina

La utilizacién de 15 y 25 % de leche de chocho en la elaboracion del yogurt registr6 valores
de 3.63 y 3.75 % de proteina (Cuadro 13), a pesar de no existir diferencias estadisticas
entre los tratamientos, se pudo notar que la utilizacion de 25 % de chocho presentd un
mayor contenido de proteina en el yogurt, esto se debe a que el chocho posee mayor
porcentaje de proteina en su estructura, es decir, a mayor porcentaje de chocho en el

producto mayor sera el porcentaje de proteina en el yogurt.

Al contrastar con Sacén, P. (2004), en mismo que determino que el yogurt persa tiene 5.30
a 6.50% al utilizar un estabilizante, siendo superior al encontrado en la presente

investigacion, por otra parte Mejia, V. (2006), reporta que el yogurt posee 2.53 a 2.55% de



proteina, valores inferiores a los presentados en la investigacion, mientras que al confrontar
con los reportados en las normas INEN 710 (1996), indica que el valor minimo de proteina
es de 3%, pudiendo manifestarse, que en la presente investigacion se obtiene un producto

que cumple con las exigencias de la Norma.

Cuadro 13. Efecto de los niveles de leche de chocho en el yogurt.

Niveles de Leche de chocho % Ccv

Variables 15 25 % | Media | Sign
Proteina % 3,63 a 3,75 a 5,39 3,69 ns
Grasa % 2,60 a 2,71 a 8.82 2,66 ns
Calcio (mg/L) 1337,18 a 1589,31 a 3.52 | 1463,24 | ns
Fosforo (mg/L) 121,49 a 100,82 a 9.73 | 111,15 | ns
Coliformes totales
UFC/ml 738,22 974 615,56 974
Escherichia coli
UFC/g 9,56 8 23,00 48
Mohos y Levaduras
UPC/ml 5830,00 5589| 12433,33 23843
Color 17,89 a 17,00 b 1,35 | 17,44 | **
Sabor 17,11 a 16,78 a 2,41 | 16,94 ns
Aspecto 17,11 a 16,89 a 3,40 | 17,00 ns

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo

b. Grasa

Al utilizar 15 y 25 % de leche de chocho en la elaboracién del yogurt se registraron valores
de 2.60y 2.71% de grasa en su composicion bromatologica, entre las cuales no se registran
diferencias estadisticas (P > 0.05), quizé se deba a que el contenido de lipidos en estos

productos es minimo.

Al contrastar el presente estudio con Mejia, V. (2006), el mismo que reporta valores
promedios de 3.16 a 3.57%, estos son superiores a los encontrados en la presente
investigacion. Ademas los datos reportados por Vayas, E. (2002), sefialan que el contenido
de grasa en yogurt entero y con frutas es de 4.5 y 3.3% respectivamente. Afirmando que el
yogurt enriquecido con mermelada de mashua y leche de chocho, es un producto de bajo

contenido de grasa.



C. Calcio

La cantidad de calcio en el yogurt elaborado con leche chocho, con niveles de 15y 25%
registraron valores de 1337.18 y 1589.31 mg/L, a pesar de no existir diferencias estadisticas
(P > 0.05), se pudo determinar que al utilizar 25 % de leche de chocho, el yogurt present6
mayor cantidad de calcio, debiéndose a que el chocho, posee mayor cantidad de este
elemento en su estructura 93 mg segun Davila (1987), lo que hace que este mineral se
encuentre en mayor proporcion en el yogurt, siendo favorable en la dieta del hombre,
principalmente para nifios en el periodo de crecimiento y desarrollo ademas para personas

que sufren de osteoporosis.

d. Fésforo

La utilizacion de 15 % de leche de chocho, presentd un valor de 121.49 mg/L de fosforo en
el producto (Cuadro 13), superando numéricamente (P > 0.05) al del tratamiento con 25 %,

a pesar de que el chocho posee 440 mg de fosforo segun Davila (1987) .

4.1.2.2 Caracteristicas microbioldgicas del yogurt

. Coliformes totales

La presencia de coliformes totales al aplicar 15 y 25 % de leche de chocho en la
elaboracion de yogurt permitié registrar valores de 738.22 + 974 y 615.56 + 974 UFC/ml
(Cuadro 13), esto quiza no tiene relacion con la utilizacién de chocho, sino mas bien en la
asepsia con que se realizd el producto, segin las normas INEN (1996) el producto
alimenticio no debe contener este tipo de microorganismos por lo que es necesario tomar en
consideracion las buenas préacticas de manifactura (BPM) para garantizar un producto de

calidad al consumidor.



. Escherichia coli

La presencia de Escherichia coli al utilizar 15y 25 % de leche de chocho permiti6 registrar
9.56 + 8.00 y 23.00 £ 48 UFC/ml en el yogurt (Cuadro 13), lo que significa que el producto
presenta microorganismos patdgenos que restringen el consumo, por lo que es necesario
tomar precaucion en el momento de su elaboracion, con la finalidad de que se cumpla con

las exigencias de las normas de INEN (1996).

o Mohos y levaduras

La utilizacién de 15 y 25 % de leche de chocho en la elaboracion del yogurt enriquecido
presentd valores de 5830.00 + 5589 y 12433.33 + 23843 UPC/ml (Cuadro 13),
manifestandose que este producto contiene mohos y levaduras, siendo necesario tomar los
correctivos para evitar la presencia de microorganismos que causen dafio a la salud del

hombre.

4.1.2.3 Caracteristicas organolépticas del yogurt

o Color

La utilizacion de 15 % de leche de chocho en la elaboracion del yogurt enriquecido,
permitio registrar 17.89 puntos que corresponde a una calificacion de muy buena, la misma
que difiere significativamente del nivel 25 % de leche de chocho, puesto que alcanz6 17.00
puntos, esto quiza se deba a que a mayor concentracion de chocho, hace que el producto sea
menos aceptado por el consumidor.

° Sabor

El sabor del yogurt elaborado con 15 y 25 % de leche de chocho, present6 17.11 y 16.78

puntos (Cuadro 13), entre los cuales no se registran diferencias estadisticas (P > 0.05).



. Aspecto

El aspecto del yogurt elaborado con 15 y 25 % de leche de chocho permitio registrar
valores de 17.11 y 16.89 puntos (Cuadro 15) entre las cuales no se registran diferencias
estadisticas (P > 0.05), esto posiblemente se deba a que el chocho no influye en el aspecto
del producto final (yogurt) puesto que posee un color blanquecino que no afecta en su

aspecto y su puntaje equivalente a muy buena se debe al color de la mashua.

4.1.3 Efecto de la utilizacion de los niveles de mashua en interaccién con los niveles de

leche de chocho en la elaboracion del yogurt

41.3.1 Caracteristicas fisico - quimicas del yogurt

a. Proteina

Al utilizar la mashua en 12, 14 y 16 % en interaccion con el chocho en 15y 25 % se
presentaron los siguientes valores: 3.55, 3.66, 3.50, 3.82, 3.84 y 3.77 % de proteina
(Cuadro 14), entre las cuales no se registran diferencias estadisticas (P > 0.05), valores que
al contrastar con los recomendados por las Normas INEN, se encuentran dentro de los

estandares para los derivados lacteos como el yogurt.

b. Grasa

El contenido de grasa para los tratamientos estudiados fueron de: 3.14, 2.92, 2.61, 2.67,
2.05 y 2.54 % (Cuadro 14), entre los cuales no se registran diferencias estadisticas,

considerandose que este es un producto dietético por su bajo contenido en grasa.



C. Calcio

El contenido de calcio en el yogurt elaborado con los tratamientos A1B1, A1B2, A2B1, A2B»,
AsB:1 y AsB: fue de 1339.33, 1435.33, 1298.87, 1609.33, 1373.33 y 1723.27 mg/L
respectivamente (Cuadro 14), valores que se consideran en contenido normal, lo que
permite manifestar que es un producto adecuado para nifios en la etapa de crecimiento, a

pesar de que no se registran diferencias estadisticas entre los tratamientos (P > 0.05).

Segun  (http://www.natursan.net/yogur-valor-nutritivo-del-yogur/), un yogurt comun
presenta 1400 mg/L de calcio, por lo que se puede asegurar que el producto obtenido posee

una cantidad adecuada de calcio.

d. Fésforo

El yogurt elaborado con AiB1, Ai1B2, A2B1, A2B2, AsB:1 y AsB: registro 135.63, 80.21,
93.43, 136.10, 135.37 y 86.14 mg/L de fésforo (Cuadro 14) valores entre los cuales no se
registran diferencias estadisticas (P > 0.05), sin embargo de ello se puede manifestar que el
producto obtenido posee un alto contenido de fésforo que ayudan a formar la estructura
esquelética de los consumidores cuando estan en la etapa de crecimiento y desarrollo asi

como de las personas con problemas de osteoporosis.


http://www.natursan.net/yogur-valor-nutritivo-del-yogur/

Cuadro 14. Efecto de los niveles de mermelada de mashua en interaccion con los niveles de leche de chocho.

Niveles de Mashua x Niveles de leche de chocho (%)

Variables AlB1 AlB2 A2B1 A2B2 A3B1 A3B2 Sign
Proteina % 3,55 a 3,66 a 3,50 a 3,82 a 3,84 a 3,77 a ns
Grasa % 3,14 a 2,92 a 2,61 a 2,67 a 2,05 a 2,54 a ns
Calcio (mg/L) 1339,33 a 1435,33 a 1298,87 a 1609,33 a 1373,33 a 1723,27 a ns
Fésforo (mg/L) 135,63 a 80,21 a 93,45 a 136,10 a 135,37 a 86,14 a ns
Coliformes totales
UFC/ml 925,67 1515| 325,00 503| 1003,33 860 481,67 441| 285,67 302| 1040,00 1711| ns
Escherichia coli UFC/g 6,67 9 6,00 3 5,00 3 12,67 3 17,00 7 50,33 86| ns
Mohos y Levaduras
UPC/ml 4666,67 4619| 3066,67 2572| 10166,67 6640| 31333,33 38214| 2656,67 3766| 2900,00 1825| ns
Color 19,67 a 19,00 a 18,00 a 17,00 a 16,00 a 15,00 a ns
Sabor 18,00 a 17,67 a 17,00 a 16,67 a 16,33 a 16,00 a ns
Aspecto 17,67 a 17,67 a 17,33 a 16,67 a 16,33 a 16,33 a ns

Elaborado por: A.

Letras iguales no difieren estadisticamente segun Tukey al 5%

ns: no significativo

Al1B1:
Al1B2:
A2BL1:
A2B2:
A3B1:
A3B2:

Mashua 12 %, chocho 15 %
Mashua 12 %, chocho 25 %
Mashua 14 %, chocho 15 %
Mashua 14 %, chocho 25 %
Mashua 16 %, chocho 15 %
Mashua 16 %, chocho 25 %

Escudero y V. Castillo




4.1.3.2 Caracteristicas microbioldgicas del yogurt

. Coliformes totales

En los tratamientos AiB1, A1B2, A2B1, A2B2, AsB1 y AsB2 se presentaron valores de:
925.67 + 1515, 325.67 + 503, 1003.33 + 860, 481.67 + 441, 285.67 + 302 y 1040.00 £ 1711
UFC/ml de coliformes totales (Cuadro 14), manifestando que existe presencia de
microorganismos, que segun las normas INEN (1996) no deberian estar presentes, por lo
que es necesario tomar en consideracion todas las medidas sanitarias para evitar la

contaminacion del producto terminado.

. Escherichia coli

Los tratamientos A1B1, A1B2, A2B1, A2B2, AsB1 y AsB: presentaron valores de: 6.67 + 9,
6.00 £ 3,5.00 = 3, 12.67 + 3, 17.00 £ 7 y 50.33 + 86 UFC/ml de Escherichia coli (Cuadro
14), cabe recalcar que la presencia de los mismos no se debe a la utilizacion de mermelada
de mashua y leche de chocho, sino a la falta de asepsia en la planta de lacteos, a la

contaminacion en el laboratorio, o a las condiciones de transporte de las muestras.

o Mohos y levaduras

La aplicacion de los tratamientos AiB1, A1B2, A2B1, A2B2, AsB1 y AsB: en el yogurt
presentd valores de: 4666.67 + 4619, 3066.67 + 2572, 10166.67 + 6640, 31333.33 + 38214,
2656.67 + 3766 y 2900.00 + 1825 UPC/ml de mohos y levaduras (Cuadro 14),
manifestando que el producto esta contaminado de este tipo de microorganismos, por lo
que es necesario tomar en cuenta las BPM y POES, para garantizar un producto de calidad

y libre de microorganismos que afecten a la salud del hombre.



4.1.3.3 Resultado del ensayo

Despues de realizar el ensayo del tratamiento AsB2, por ser el que, mayor cantidad de
microorganismos presenta, se obtuvo como resultados, valores aceptables con respecto a la
Norma INEM, es decir que la introduccion de los dos cultivos andinos tiene algo de
influencia con la presencia de microorganismos patdégenos, dicha contaminacion se asocia
con factores externos como la contaminacion en el laboratorio, la incorrecta transportacion

de las muestras y la falta de asepsia en la planta de lacteos “Santa Isabel”

4.1.3.4 Caracteristicas organolépticas del yogurt

a. Color

En color del yogurt elaborado con los tratamientos A1B1, A1B2, A2B1, A2B2, AsB1 y AsB>
se presentaron valores de: 19.67, 19.00, 18.00, 17.00, 16.00 y 15.00 (Cuadro 14)
manifestando que, en el yogurt a medida que se incluyé mashua y chocho, la calidad fue
reduciendo, bajando de excelente a bueno, a pesar de no registrar diferencias estadisticas
(P > 0.05).

b. Sabor

El sabor del yogurt segun los catadores al aplicar los tratamientos A1B1, A1B2, A2B1, A2B»,
AsB1y AsB> presentd valores de: 18.00, 17.67, 17.00, 16.67, 16.33 y 16.00 puntos (Cuadro
14) , entre los cuales no se registran diferencias estadisticas, sin embargo de ello se puede
manifestar que a medida que se incluye tanto mermelada de mashua como leche de chocho

en el yogurt, el olor se ve afectado, segun los catadores.

c.  Aspecto



El aspecto del yogurt segun los jueces al aplicar los tratamientos A1B1, A1B2, A2B1, A2Bo,
AsB1 y AsB: presento valores de: 17.67, 17.67, 17.33, 16.67, 16.33 y 16.33 puntos
respectivamente, entre los cuales no se registran diferencias estadisticas, sin embargo de
ello se puede manifestar que a medida que se incluye tanto mermelada de mashua como
leche de chocho en el yogurt, el aspecto se ve afectado, esto quizd se deba a la
concentracion de nutrientes que disponen estos productos.

4.1.4 Analisis econémico

De los resultados del analisis econdmico que se reporta en el cuadro 15, se establece que
los costos de produccion por litro de yogurt se incrementa de acuerdo al nivel de
mermelada de mashua y leche de chochos que se emplea en su elaboracion, es decir, en el
tratamiento Ai1Bg, el costo es de 0,99 USD, costo relativamente bajo debido a que los
porcentajes utilizados son los minimos, en el tratamiento A2B los costos incrementan a
1,01 USD, con el tratamiento AsB1 a 1.01 USD, a 1 USD con el tratamiento A1B> con el
tratamiento A2B1a 1 USD y a 1.02 USD con el tratamiento AzB; alcanzando un incremento
de 3 centavos de ddlar por cada litro de yogurt producido y con el indicador beneficio costo
B/C, la mayor rentabilidad a nivel de tratamientos se observé en el A1B1, en el que por cada
ddlar invertido se obtiene una ganancia de 41 centavos de ddlar, siendo de 1,40 USD el

precio del litro de yogurt.



Cuadro 15. Andlisis Beneficio/Costo por litro de yogurt.

Analisis Beneficio/Costo en 1 L de yogurt
TRATAMIENTOS
RUBROS AiB:1 |AB2 |AsB1r |AiB2 |A:B1 | AsB:

EGRESOS
Leche $ 0,40 | 0,40 | 0,40 | 0,40 | 0,40 | 0,40
Azlcar $ 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07
Fermento Léactico $ 0,03 | 0,03 | 0,03 | 0,03 | 0,03 | 0,03
Estabilizante, $ 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05
Conservante, $ 0,06 | 0,056 | 0,056 | 0,05 | 0,05 | 0,05
Envases, $ 025 | 025 | 0,25 | 0,25 | 0,25 | 0,25
Etiquetas, $ 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04
Mashua, $ 0,02 | 0,03 | 0,04 | 0,02 | 0,03 | 0,04
Chocho, $ 0,02 0,03 0,02 0,03 0,02 0,03
Mano de Obra, $ 0,01 | 0,00 | 0,01 | 0,01 | 0,00 | 0,01
Agua, $ 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Depreciacién de Equipos, $ 0,01 | 0,01 | 0,01 | 0,01 | 0,01 | 0,01
Luz, $ 0,01 | 0,00 | 0,01 | 0,01 | 0,00 | 0,01
Transporte, $ 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02
Total (egresos) 099 | 1,00 | 1,01 | 1,00 | 1,00 | 1,02
Ingresos Estimados (ventas)
Yogurt It 1,19 1,21 1,21 1,20 1,20 1,22
Precio venta, $/It 1,40 1,40 1,40 1,40 1,40 1,40
Utilidad 0,21 0,19 0,19 0,20 0,20 0,18

BENEFICIO/COSTO | 141 | 1,30 | 1,30 | 140 | 1,40 | 1,37

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo



5.1

CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

El presente proyecto de investigacién nos permitio obtener la formulacién ideal para

la elaboracion de yogurt enriquecido con mermelada de mashua y leche de chocho.

En la elaboracion de yogurt enriquecido con mashua y chocho se determiné que la
utilizacion del 12% de mermelada de mashua, y del 15% de leche de chocho, mejora
la aceptabilidad del producto por parte de los consumidores en caracteristicas de

color, olor y aspecto.

El consumo de yogurt enriquecido con mashua y chocho es una alternativa para
disminuir los problemas de desnutricion del sector infantil, por su aporte de calcio y
fésforo.

Con la obtencion de yogurt enriquecido con mashua y chocho, se alcanzé
estadisticamente un valor de 3.69 % de proteina, siendo este mayor al que exige la

NORMA INEN, logrando cumplir con el objetivo planteado inicialmente.

El yogurt enriquecido con mashua y chocho, alcanz6 un valor estadistico de 2.66 %
de grasa, colocandolo en el grupo de alimentos bajos en grasa, siendo de gran

beneficio en la actualidad, por la tendencia de consumo de productos light.



Las caracteristicas organolépticas son inversamente proporcionales a los niveles de
mashua, puesto que al incluir mayor cantidad de mashua en el yogurt, disminuye la
aceptacion por parte de los consumidores.

El yogurt de mashua que se elabora actualmente en Santa Isabel, posee un periodo de
vida util en percha de producto terminado de 4 dias, esto se debe a la alta
contaminacion bacteriana que posee, por la falta de asepsia y condiciones de
salubridad. El presente trabajo de investigacion nos permitio alcanzar un periodo de
vida atil de 17 dias.

El andlisis Beneficio/Costo nos permitié determinar que por cada litro de yogurt

vendido se obtiene aproximadamente 0,40 centavos de utilidad.

Después de someter a la mashua y al chocho a un proceso de industrializacion, se
pierde gran porcentaje de calcio y fosforo, por lo que el producto resultante no
contiene los niveles esperados, sin embargo el aporte no es despreciable.

Debido a la existencia de microorganismos en las muestras estudiadas, se realiz6 un
nuevo ensayo en condiciones de asepsia, los analisis microbioldgicos se efectuaron en
el laboratorio de la Universidad Nacional de Chimborazo, con lo que se comprobé
que el producto se encuentra dentro de los estandares que la norma INEN exige y es
apto para el consumo humano, pues no se registra contaminacion microbioldgica de
ningln tipo, manifestandose varias alternativas a las que se pueden atribuir los
resultados microbioldgicos antes presentados como: la falta de asepsia de la planta de
lacteos Santa lIsabel, las condiciones de transporte de las muestras hasta el
laboratorio, contaminacion en el laboratorio, ya que se analizaban varias muestras a la
vez. Para sustentar lo expuesto anteriormente, se adjuntan los nuevos analisis

realizados.



5.2 Recomendaciones

Después de concluir el proyecto y detectar graves problemas como el alto porcentaje de
desnutricion infantil y migracion, especialmente de los jefes de familia de la comunidad
Santa Isabel, ademé&s de que la yogurtera donde se procesan o se procesardn productos
lacteos como el yogurt enriquecido con mashua y chocho se encuentra subutilizada, por

ello recomendamos:

o Mayor coordinacion entre el cabildo, asociaciones y organizaciones comunitarias que

conforman la parroquia San Juan en el proyecto para obtener yogurt mejorado.

o Que las organizaciones presentes en la zona se involucren en varias actividades
donde se expongan los beneficios de los productos andinos, ya que la globalizacion y
el cambio en las costumbres estan logrando que estos productos de alto valor

nutritivo se extingan.

o Para evitar que el area del yogur de la quesera Santa Isabel permanezca subutilizada
se debe capacitar a mayor personal en la produccion de lacteos, evitando que esta

dependa de una sola persona como ocurre actualmente.

o Recomendamos la utilizacion de Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) y
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) para mejorar las
condiciones sanitarias y garantizar un producto de calidad en el mercado, que cumpla

con las normas vigentes.

o Se debe utilizar la indumentaria adecuada para la elaboracion de lacteos (cofia,

mascarilla, guantes, botas e impermeable).



Se debe tomar en cuenta que la leche es la materia prima principal del proceso por lo
que es necesario realizar pruebas de andén que me permitan determinar su calidad al

inicio del proceso.

Se debe mantener la calidad del producto en cada parte del proceso, un descuido

puede resultar perjudicial.

Se debe consumir el producto antes de los 17 dias para aprovechar mejor su valor
nutricional, ya que por ser productos de alto contenido de azlcares tienden a

fermentarse.

Utilizar mashua en niveles hasta el 12 %, puesto que con ello se obtiene un producto
de buena aceptabilidad por parte de los catadores, los mismos que permiten poner en

manifiesto la aceptabilidad del producto en el mercado.
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Anexo 1. Proteina del yogurt enriquecido con mashua y chocho.

1.1 Resultados Experimentales

Niveles | Niveles Repeticiones

Mashua | Chocho | 1] I Media Desv
12 15 3,68 3,34 3,62 3,55 0,18
12 25 3,55 3,71 3,71 3,66 0,09
14 15 3,21 3,38 3,90 3,50 0,36
14 25 3,81 3,90 3,76 3,82 0,07
16 15 3,76 4,09 3,66 3,84 0,23
16 25 3,80 3,66 3,86 3,77 0,10

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.

1.2 Analisis de Varianza (ADEVA)

Fisher

F. Var gl | S.Cuad | C. Medio Cal 0,05 0,01
Total 17 0,790
N. Mashua 2 0,132 0,066 1,666 3,89 6,93
N Chocho 1 0,070 0,070 1,765| 4,75 9,33
Interaccion 2 0,115 0,057 1,451 3,89 6,93
Error 12 0,474 0,039
CV % 5,387
Media 3,689

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.



1.3 Separacion de medias segin Tukey al 5 %

Niveles de Mashua

Niveles

Mashua Media Rango
12 3,60 a
14 3,66 a
16 3,81 a

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.

Niveles de Chocho

N Chocho | Media Rango
15 3,63 a
25 3,75 a

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.

1.4 Interaccion (Niveles de Mashua x Niveles de Chocho)

Interaccién | Media Rango
Al1B1 3,55 a
Al1B2 3,66 a
A2B1 3,50 a
A2B2 3,82 A
A3B1 3,84 A
A3B2 3,77 A

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.



Anexo 2. Grasa del yogurt.

2.1

a.

2.3

Resultados Experimentales

N. N. Repeticiones
Mashua | Chocho [ 1 11 Media Desv
12 15 2,42 2,94 4,05 3,14 0,83
12 25 3,01 2,70 3,06 2,92 0,20
14 15 2,34 2,62 2,86 2,61 0,26
14 25 4,04 2,10 1,87 2,67 1,19
16 15 1,03 2,63 2,50 2,05 0,89
16 25 2,76 2,81 2,06 2,54 0,42
Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.
Analisis de Varianza (ADEVA)
Fisher
F. Var gl | S.Cuad | C. Medio Cal 0,05 0,01
Total 17 8,414
N. Mashua | 2 1,609 0,804 1,515 3,89 6,93
N Chocho 1 0,058 0,058 0,109| 4,75 9,33
Interaccion | 2 0,377 0,188 0,355 3,89 6,93
Error 12 6,371 0,531
CV % 27,438
Media 2,656
Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.
Anadlisis de Varianza (ADEVA AJUSTADO)
Fisher
F. Var gl | S.Cuad | C. Medio Cal 0,05 0,01
Total 17 0,862
N. Mashua | 2 0,168 0,084 0,158| 3,89 6,93
N Chocho 1 0,008 0,008 0,016| 4,75 9,33
Interaccion | 2 0,047 0,024 0,044 3,89 6,93
Error 12 0,639 0,053
CV % 8,822
Media 2,615

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.




2.4 Separacion de Medias segin Tukey al 5 %

Niveles de Mashua

N. Mashua | Media Rango
12 3,03 A
14 2,64 A
16 2,30 A

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.

Niveles de Chocho

N Chocho | Media Rango
15 2,60 A
25 2,71 A

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.

2.5 Interaccion (Niveles de Mashua x Niveles de Chocho)

Interaccién | Media Rango
Al1B1 3,14 A
Al1B2 2,92 A
A2B1 2,61 A
A2B2 2,67 A
A3B1 2,05 A
A3B2 2,54 A

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.



Anexo 3. Calcio del yogurt.

3.1 Resultados Experimentales
Repeticiones
N. Mashua | N. Chocho | 1 11 Media Desv.
12 15 1120,00 1298,00 1600,00 1339,33 242,65
12 25 1180,00 1920,00 1206,00 1435,33 419,93
14 15 1280,00 1310,00 1306,60 1298,87 16,43
14 25 988,00 1600,00 2240,00 1609,33 626,05
16 15 960,00 1880,00 1280,00 1373,33 467,05
16 25 1810,00 1680,00 1679,80 1723,27 75,11
Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.
3.2 Analisis de Varianza (ADEVA)
Fisher
F. Var gl S. Cuad C. Medio Cal 0,05 0,01
Total 17 2122998,124
N. Mashua 2 78483,391| 39241,696 0,277 3,89 6,93
N Chocho 1 286070,480 | 286070,480 2,016 4,75 9,33
Interaccion 2 56017,853 28008,927 0,197 3,89 6,93
Error 12 1702426,400 | 141868,867
CV% 25,741
Media 1463,244

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.




3.3 Andlisis de Varianza (ADEVA AJUSTADO)

Fisher

F. Var gl S. Cuad C. Medio Cal 0,05 0,01
Total 17 0,182
N. Mashua 2 0,006 0,003 0,000 3,89 6,93
N Chocho 1 0,022 0,022 0,000 4,75 9,33
Interaccion 2 0,006 0,003 0,000 3,89 6,93
Error 12 0,148 0,012
CV% 3,523
Media 3,154

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.

3.4 Separacion de Medias segun Tukey al 5 %

Niveles de Mashua

3.5

N. Mashua | Media Rango
12 1387,33 A
14 1454,10 A
16 1548,30 A

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.

Niveles de Chocho

N Chocho Media Rango
15 1337,18 A
25 1589,31 A

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.

Interaccion (Niveles de Mashua x Niveles de Chocho)

Interaccion Media Rango
Al1B1 1339,33 A
Al1B2 1435,33 A
A2B1 1298,87 A
A2B2 1609,33 A
A3B1 1373,33 A
A3B2 1723,27 A

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.



Anexo 4. Fésforo del yogurt.

4.1 Resultados Experimentales
Niveles Repeticiones
Mashua N. Chocho [ 1 11 Media Desviacién
12 15 61,33 88,56 257,00 135,63 105,99
12 25 73,00 87,76 79,86 80,21 7,39
14 15 96,94 101,30 82,12 93,45 10,05
14 25 105,32 78,98 224,00 136,10 77,25
16 15 78,38 93,74 234,00 135,37 85,76
16 25 81,77 90,26 86,40 86,14 4,25
Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.
4.2 Analisis de Varianza (ADEVA)
Fisher
F. Var gl S. Cuad C. Medio Cal 0,05 0,01
Total 17 60573,092
N. Mashua 2 142,499 71,249 0,017 3,89 6,93
N Chocho 1 1922,413 1922,413 0,466 4,75 9,33
Interaccion 2 9048,702 4524,351 1,098 3,89 6,93
Error 12 49459,478 4121,623
CV% 57,759
Media 111,151
Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.
4.3 Anadlisis de Varianza (ADEVA AJUSTADO)
Fisher
F. Var gl S. Cuad C. Medio Cal 0,05 0,01
Total 17 0,550
N. Mashua 2 0,009 0,004 0,000 3,89 6,93
N Chocho 1 0,014 0,014 0,000 4,75 9,33
Interaccion 2 0,071 0,035 0,000 3,89 6,93
Error 12 0,457 0,038
CV % 9,737
Media 2,004

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.




4.4 Separacion de Medias segun Tukey al 5 %

Niveles de Mashua

N. Mashua Media Rango
12 107,92 A
14 114,78 A
16 110,76 A

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.

Niveles de Chocho

N Chocho Media Rango
15 121,49 A
25 100,82 A

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.

Interaccion (Niveles de Mashua x Niveles de Chocho)

Interaccion Media Rango
Al1B1 135,63 A
Al1B2 80,21 A
A2B1 93,45 A
A2B2 136,10 A
A3B1 135,37 A
A3B2 86,14 A

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.




Anexo 5. Coliformes totales.

5.1 Resultados Experimentales

Repeticiones
N. Mashua | N. Chocho | 1 11 Media Desv
12 15 12,00 2675,00 90,00 925,67 1515,47
12 25 905,00 50,00 20,00 325,00 502,52
14 15 10,00 1500,00 1500,00 1003,33 860,25
14 25 25,00 515,00 905,00 481,67 440,95
16 15 620,00 32,00 205,00 285,67 302,19
16 25 3015,00 90,00 15,00 1040,00 1710,81
Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.
5.2 Analisis de Varianza (ADEVA)
Fisher
F. Var gl S. Cuad C. Medio Cal 0,05 0,01
Total 17 14849553,778
N. Mashua 2 42962,111 21481,056 0,020 3,89 6,93
N Chocho 1 67712,000 67712,000 0,062 4,75 9,33
Interaccion 2 1735221,000 867610,500 0,801 3,89 6,93
Error 12 13003658,667 | 1083638,222
CV % 153,789
Media 676,889

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.




5.3 Separacion de Medias segun Tukey al 5 %

Niveles de Mashua

N. Mashua Media Desvest
12 625,33 1062,03
14 742,50 674,85
16 662,83 1173,87

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.

Niveles de Chocho

N Chocho Media Desvest
15 738,22 947,80
25 615,56 974,37

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.

Interaccion (Niveles De Mashua X Niveles De Chocho)

Interaccién Media Desvest
AlB1 925,67 1515,47
Al1B2 325,00 502,52
A2B1 1003,33 860,25
A2B2 481,67 440,95
A3B1 285,67 302,19
A3B2 1040,00 1710,81

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.




Anexo 6. Escherichia Coli

6.1 Resultados Experimentales

Repeticiones
N. Mashua | N. Chocho | I i Media Desviacion
12 15 3,00 17,00 0,00 6,67 9,07
12 25 10,00 4,00 4,00 6,00 3,46
14 15 1,00 7,00 7,00 5,00 3,46
14 25 13,00 15,00 10,00 12,67 2,52
16 15 14,00 12,00 25,00 17,00 7,00
16 25 150,00 0,00 1,00 50,33 86,32
Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.
6.2 Analisis de Varianza (ADEVA)
Fisher
F. Var gl S. Cuad C. Medio Cal 0,05 0,01
Total 17 19719,611
N. Mashua 2 2740,111 1370,056 1,080 3,89 6,93
N Chocho 1 813,389 813,389 0,641 4,75 9,33
Interaccion 2 942,111 471,056 0,371 3,89 6,93
Error 12 15224,000 1268,667
CV % 218,816
Media 16,278

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.




6.3 Separacion de Medias segun Tukey al 5 %

Niveles de Mashua

N. Mashua | Media Desvest
12 6,33 6,15
14 8,83 5,00
16 33,67 57,73

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.

Niveles de Chocho

N Chocho Media Desvest
15 9,56 8,22
25 23,00 47,91

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.

6.4 Interaccion (Niveles de Mashua x Niveles de Chocho)

Interaccién Media Desvest
Al1B1 6,67 9,07
Al1B2 6,00 3,46
A2B1 5,00 3,46
A2B2 12,67 2,52
A3B1 17,00 7,00
A3B2 50,33 86,32

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.



Anexo 7. Mohos y levaduras

7.1 Resultados Experimentales

Repeticiones
N. Mashua | N. Chocho I 1l 11 Media Desv
12 15 2000,00 10000,00 2000,00 4666,67 4618,80
12 25 2000,00 6000,00 1200,00 3066,67 2571,64
14 15 2500,00 14000,00 14000,00 10166,67 6639,53
14 25 75000,00 15000,00 4000,00 31333,33 38214,31
16 15 7000,00 670,00 300,00 2656,67 3765,98
16 25 5000,00 2000,00 1700,00 2900,00 1824,83
Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.
7.2 Analisis de Varianza (ADEVA)
Fisher
F. Var o] S. Cuad C. Medio Cal 0,05 0,01
Total 17 | 4994146850,000
N. Mashua 2 1218424433,333 | 609212216,667 2,358 3,89 6,93
N Chocho 1 196218050,000| 196218050,000 0,760 4,75 9,33
Interaccion 2 479752433,333 | 239876216,667 0,929 3,89 6,93
Error 12 3099751933,333| 258312661,111
CV % 176,004
Media 9131,667

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.




7.3  Separacion de Medias segun Tukey al 5 %

Niveles de Mashua

N. Mashua | Media Desvest
12 3866,67 3456,40
14 20750,00 27132,55
16 2778,33 2650,06

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.

Niveles de Chocho

N. Chocho | Media Desvest
15 5830,00 5588,93
25 12433,33 23843,34

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.

7.4 Interaccion (Niveles de Mashua x Niveles de Chocho)

Interaccién Media Desvest
AlB1 4666,67 4618,80
Al1B2 3066,67 2571,64
A2B1 10166,67 6639,53
A2B2 31333,33 38214,31
A3B1 2656,67 3765,98
A3B2 2900,00 1824,83

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.




Anexo 8. Color del yogurt

8.1 Resultados Experimentales

Repeticiones
N. Mashua | N. Chocho | 1 11 Media Desv.
12 15 20,00 20,00 19,00 19,67 0,58
12 25 19,00 19,00 19,00 19,00 0,00
14 15 18,00 18,00 18,00 18,00 0,00
14 25 17,00 17,00 17,00 17,00 0,00
16 15 16,00 16,00 16,00 16,00 0,00
16 25 15,00 15,00 15,00 15,00 0,00
Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.
8.2 Analisis de Varianza (ADEVA)
Fisher
N o] S. Cuad C. Medio Cal 0,05 0,01
Total 17 48,444
N. Mashua 2 44111 22,056 397,000 3,89 6,93
N Chocho 1 3,556 3,556 64,000 4,75 9,33
Interaccion 2 0,111 0,056 1,000 3,89 6,93
Error 12 0,667 0,056
CV % 1,351
Media 17,444

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.




8.3 Separacion de Medias segun Tukey al 5 %

Niveles de Mashua

N. Mashua | Media Rango
12 19,33 A
14 17,50 B
16 15,50 C

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.

Niveles de Chocho

N Chocho Media Rango
15 17,89 A
25 17,00 B

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.

8.4 Interaccién (Niveles de Mashua x Niveles de Chocho).

Interaccion Media Rango
Al1B1 19,67 A
Al1B2 19,00 A
A2B1 18,00 A
A2B2 17,00 A
A3B1 16,00 A
A3B2 15,00 A

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.




Anexo 9. Sabor del yogurt

9.1 Resultados Experimentales

Repeticiones
N. Mashua | N. Chocho [ 1 11 Media Desv
12 15 18,00 18,00 18,00 18,00 0,00
12 25 17,00 18,00 18,00 17,67 0,58
14 15 17,00 17,00 17,00 17,00 0,00
14 25 16,00 17,00 17,00 16,67 0,58
16 15 16,00 16,00 17,00 16,33 0,58
16 25 16,00 16,00 16,00 16,00 0,00
Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.
9.2 Anaélisis de Varianza (ADEVA)
Fisher
F. Var gl S. Cuad C. Medio Cal 0,05 0,01
Total 17 10,944
N. Mashua 2 8,444 4,222 25,333 3,89 6,93
N Chocho 1 0,500 0,500 3,000 4,75 9,33
Interaccion 2 0,000 0,000 0,000 3,89 6,93
Error 12 2,000 0,167
CV % 2,409
Media 16,944

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.




9.3 Separacion de Medias segin Tukey al 5 %

Niveles de Mashua

N. Mashua | Media Rango
12 17,83 a
14 16,83 b
16 16,17 c

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.

Niveles de Chocho

N Chocho Media Rango
15 17,11 a
25 16,78 a

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.

9.4 Interaccion (Niveles de Mashua x Niveles de Chocho)

Interaccion Media Rango
AlB1 18,00 a
AlB2 17,67 a
A2B1 17,00 a
A2B2 16,67 a
A3B1 16,33 a
A3B2 16,00 a

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.



Anexo 10. Aspecto del yogurt

10.1 Resultados Experimentales

Repeticiones
N. Mashua | N. Chocho | 1 11 Media Desv
12 15 18,00 17,00 18,00 17,67 0,58
12 25 17,00 18,00 18,00 17,67 0,58
14 15 18,00 17,00 17,00 17,33 0,58
14 25 16,00 17,00 17,00 16,67 0,58
16 15 16,00 16,00 17,00 16,33 0,58
16 25 17,00 16,00 16,00 16,33 0,58
Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.
10.2 Analisis de Varianza (ADEVA)
Fisher
F. Var gl S. Cuad C. Medio Cal 0,05 0,01
Total 17 10,000
N. Mashua 2 5,333 2,667 8,000 3,89 6,93
N Chocho 1 0,222 0,222 0,667 4,75 9,33
Interaccion 2 0,444 0,222 0,667 3,89 6,93
Error 12 4,000 0,333
CV % 3,396
Media 17,000

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.




10.3 Separacion de Medias segun Tukey al 5 %

Niveles de Mashua

N. Mashua | Media Rango
12 17,67 a

14 17,00 ab

16 16,33 b

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.

Niveles de Chocho

N Chocho Media Rango
15 17,11 a
25 16,89 a

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.

10.4 Interaccion (Niveles de Mashua x Niveles de Chocho)

Interaccion Media Rango
Al1B1 17,67 a
Al1B2 17,67 a
A2B1 17,33 a
A2B2 16,67 a
A3B1 16,33 a
A3B2 16,33 a

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo.



Anexo 11. Encuesta Socio — Econdmica

La presente encuesta se llevo a cabo en el marco del proyecto “Obtencion de yogurt enriquecido con mashua

(tropaeoleum tuberosum) y chocho (lupinus mutabilis) como aporte a la recuperacion y revalorizacion de los

cultivos andinos en la comunidad Santa Isabel “; a los pobladores de la Comunidad Santa Isabel.

1. Estado Civil

Soltero O
Casado 1
Divorciado [
Viudo O

2. Nivel de Educacion

Primaria O
Secundaria
Universidad O
Otro (especifique cudl)

3. Aqué se dedica (ocupacion)

Estudia 1
Trabaja O
Ama de casa O
Desempleado [

4. Promedio de Ingresos Mensuales

5. Su vivienda es:
Propia
Arrendada O
6. Cuantas personas integran su hogar

Dela3 O
De4a6 0
Mas de 6 0

7. Enfermedades mas frecuentes en los nifios

Parasitosis (|
Afecciones respiratorias O
Gripe/Tos O
Enfermedades de la piel O

Otras (cuales)




Enfermedades mas frecuentes en los adultos

Hipertensién
E. Cardiacas
Céncer
Parasitosis
Gripes

E. Dérmicas
Otras (cuales)

oOooood

Productos alimenticios de mayor consumo

O

Hortalizas
Frutas O
Carnes O
Tubérculos O
Cereales O
Leche y derivados 0
Otros (anote)

¢ Servicios Basicos que usted posee?

Agua potable
Luz eléctrica
Gas
Alcantarillado
Teléfono
Internet

OO0 oooao

Posee vivienda propia

Sl O
NO O

Problemas que afectan a la comunidad

Desorganizacion O
Pobreza
Salud
Desempleo
Inseguridad
Alcoholismo

OoOoOood

Organizaciones que prestan servicios a la comunidad

ONG’s

Organizaciones no gubernamentales
Cooperativas

Clubes

OO od



Anexo 12. Superficie con cultivos transitorios y voliumenes de produccion
de Chimborazo.

en la provincia

Cultivo Superficie (Ha) Produccién (TM)
Acelga 5 0,6
Ajo 114 57,0
Amaranto 2 1,6
Arroz 300 375,0
Arveja seca 888 604,7
Arveja tierna 1023 2231,1
Avena 160 85,4
Brécoli 608 6080,0
Camote 26 4,3
Cebada 12676 8632,3
Cebolla blanca 488 750,5
Cebolla colorada 775 1770,9
Centeno 323 220,0
Chocho 899 161,8
Cilantro 177 1203,8
Col 99 1165,1
Coliflor 33 463,1
Fréjol seco 4245 1540,9
Fréjol tierno 959 2266,1
Haba seca 2713 1627,8
Haba tierna 1003 1728,2
Lechuga 127 1796,7
Lenteja 581 264,3
Maiz choclo 9111 41409,5
Maiz seco 2604 955,6
Maiz + Fréjol (maiz) 1251 459,1
Maiz + Fréjol (fréjol) 4541
Mashua 10 15,0
Melloco 161 251,8
Nabo 32 186,9
Oca 164 255,8
Papa 8712 51470,4
Papa China 70 135,5
Pimiento 1 6,9
Quinua 303 275,4
Rabano 31 78,1
Remolacha 81 479,3
Romanesco 3 36,0
Tomate rifion 233 11106,6
Trigo 2093 952,3
Yuca 31 96,1
Zambo 34 11,3
Zanahoria amarilla 1039 6827,3
Zapallo 23 7,7
TOTALES 54211 148501,9

Fuente: Consultores populares/ Talleres cantonales/ Componente de produccion



Anexo 13. Material para la Implementacion de Buenas Practicas de Manufactura.

“Son los
procedimientos
para garantizar
instalaciones
LIBRES DE
CONTAMINACION

y PRODUCTOS
INOCUOS

- El personal juega un papel
importante con sus actitudes
para prevenir la
contaminacion, ya que esta
es causada
principalmente por la falta de
higiene en la planta.

- Comienza en la casay la tnica
persona que puede garantizar dicho
habito es el propio

empleado.

- El personal debera capacitarse para
€S

simples como:

- Un baiio todos los dias antes de ir
atrabajar.

-Eluso de ropa limpla antes de ir a
trabajar.

- Inmediatamente antes de
comenzar el trabajo.

- Después de cada ausencia de su
area de trabajo (para comer, usar
el sanitario, etc.)

- En cualquier otro momento en que
sus manos se hayan ensuciado o
contaminado.

Se recomienda utilizar agua,

dispensadores con jabén liquido y

desinfectante.

- Aquel trabajador que presente
dolores, heridas, llagas o algin
sintoma de cualquier
enfermedad no debe entrar en
contacto ni con el producto ni
con cualquier otra superficie,
utensilio o equipo, que pudiera
posteriormente contaminar el
producto.

El lavado de manos debe realizarse:

- No permitir el acceso a planta
y bodegas de alimentos
aquellas personas que se
sepa o sospeche que padecen
alguna enfermedad, la cual
pueda ser transmitida al
producto, principalmente las
que son causadas por
Shigella, Salmonella, E. coli y
Hepatitis A.

- Un proceso y un
procedimiento para crear y
mantener un lugar de trabajo,
organizado, limpio y de alto
rendimiento

- Una herramienta fundamental
para llevar a cabo la mejora
continua




Anexo 14. Anélisis Organoléptico del yogurt enriquecido con mashua y chocho.

El presente analisis organoléptico se desarrolla en el marco del proyecto: “Obtencion de yogurt enriquecido

con mashua (tropaeoleum tuberosum) y chocho (lupinus mutabilis) como aporte a la recuperacion y

revalorizacion de los cultivos andinos en la comunidad Santa Isabel".

INSTRUCCIONES:
Se presentan a continuacién 6 muestras. De acuerdo al atributo (olor, sabor, aspecto), usted
debera dar una puntuacion acorde al grado de aceptacion del producto, sabiendo que 10 es

el puntaje minimo y 20 el maximo.

ANALISIS ORGANOLEPTICO
o OLOR SABOR ASPECTO
E < CALIFICACION
S (121325121345 Dop2iaas
A
B
C
D
E
F

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo



Anexo 16. Presupuesto para publicidad

PRESUPUESTO DE PUBLICIDAD
] VALOR
DESCRIPCION  UNITARIO REFERENCIA SUBTOTAL
Etiquetas 0.04 100 4
Volantes 0.5 500 250
Valla 55 3 165
Tripticos 0.25 100 25
TOTAL $444

Elaborado por: A. Escudero y V. Castillo




Anexo 17. Preparaciones Medicinales y Recetas

PREPARACIONES MEDICINALES

PARA ALIVIAR SECRECIONES Y DESINFLAMAR VIAS URINARIAS

Ingredientes: G

e 1 1b de mashua endulzada

e Y |tdeleche

e 4 cdas de machica

e Ytz de panela molida

Preparacion:
Cocinar la mashua por 40 minutos, licuar con la leche y la machica, llevar a fuego lento y
agregar la panela poco a poco. Dejar hervir y apagar. Tomar un vaso de colada caliente

cada vez que se presente algiin malestar.

PARA PROBLEMAS DE UTERO Y PLACENTA e
Ingredientes:

e 26 3 mashuas endulzadas

e Yiltdeagua

Preparacion:
Cocinar las mashuas en el agua. Tomar un vaso de esta agua caliente cada vez que se

presenten dolores.



PARA ALIVIAR PROBLEMAS DE PROSTATA
Ingredientes: ;ﬂ oy

-7 \‘
e 26 3 mashuas recién cosechadas AW

\
Proszatn

=

Mastdarm

-
j

Preparacion: \
Se cocinan las mashuas bien lavadas y se toma un vaso de esta agua amarga diariamente.

No se aconseja guardar esta agua, para cada dia hay que prepararla con mashuas recién

cosechadas.

PARA ALIVIAR PICADURAS DE INSECTOS Y GRANOS °

Ingredientes:

e 50 gramos de mashua fresca

Preparacion:
Cortar las mashuas por la mitad y frotar sobre la parte de la piel

que esta afectada.




RECETAS/GASTRONOMIA

COLADA DE MASHUA (6 porciones) e
Ingredientes:
o 1 It de leche

o 1 It de agua

o 1 astilla de canela
o Az(car al gusto

o 2 Ib de mashua

Preparacion:

Para la preparacion de esta receta se debe endulzar (exponer al sol por 2 dias), 2 libras de
mashua. Se procede a lavar la mashua y se cocina por aproximadamente 40 minutos en 1
litro de agua (sin pelar) hasta que comience a espesar, luego
se va afiadiendo poco a poco la leche y el azlcar hasta que
hierva. Para finalizar se coloca la astilla de canela a la
preparacion y se cierne con un cedazo. Se sirve caliente.

Para reducir el tiempo de coccidn se puede usar una licuadora.




CARIUCHO (4 porciones) e
Ingredientes:

o 1 Ib de papas

1 Ib de mashua

1 Ib de mellocos

1 Ib de ocas

1 Ib de habas

Preparacion:
Con abundante agua se lavan todos los ingredientes y se ponen a cocinar juntos hasta que

estén suaves. Se puede servir con queso.

MERMELADA DE MASHUA

Ingredientes: e

° 2 Ib de mashua

. 2 Ib de azucar

Preparacion:

Pelar las mashuas endulzadas previamente, picar lo méas fino posible y
cocinar con una minima cantidad de agua, se afiade el azucar agitando
suavemente sin parar hasta que alcance el punto deseado. Para llegar al

punto se debe levantar con una cuchara la mermelada hasta que se

despegue del recipiente.



JUGO DE MASHUA (6 porciones) e
Ingredientes:
o 1 It de leche

o Az(car al gusto

. 2 Ib de mashua

Preparacion:

Cocinar las mashuas endulzadas y licuar con leche fria y azlcar. Cernir y servir.

HORCHATA DE MASHUA

Ingredientes: e

. 1 It de leche

o canela
o azUcar al gusto

° 2 Ib de mashua

Preparacion:

Se cocina la mashua endulzada con leche, se licta con el azlcar y se

deja hervir con la canela. Se sirve caliente.




RECETAS DE LA COCINA INTERNACIONAL

PAN DE MASHUA Y OCA
Ingredientes:

e Y Kkg. de oca

% kg de mashua

1 kg. de harina sin preparar

4 cucharadas de levadura

3 huevos

2 cucharadas de sal

3 cucharadas de azucar

2 onzas de leche

160 g. de margarina

Preparacion:
Tamice la harina y la sal. Agregue la levadura fresca, la

margarina derretida y la leche. Deje en reposo.

Afada la oca y la mashua previamente lavadas y ralladas y
mezcle bien. Por Gltimo agregue los huevos y mezcle hasta

gue la masa quede algo aguada (no compacta)

Deje reposar 30 minutos. Dé forma con la mano y pase los panecillos por harina. Péngalos
en el horno por 40 minutos.



MASHUA EN ALMIBAR
Ingredientes:

o 1/2 Ib. de Mashua
o 2 tazas de Agua

o 1 Hoja de Hierba Luisa

. 3 Pimientas Dulces
. 1 taza de azUcar
o 2 Hojas de naranja

. 5 Clavos de olor

Preparacion:
Lavar, pelar 'y picar la mashua en laminas.
Aparte mezclar el resto de ingredientes y poner a hervir a fuego

lento cuando ya tenga aroma el almibar colocar la mashua.

La mashua tiene humedad y va hacer que se suelte el almibar, dejar

reducir hasta el punto que se desee. Si la coccidon va ha ser

prolongada se sugiere retirar la hierbas porque pueden producir un

almibar amargo y fuerte.



Anexol18. Material Publicitario

TRIPTICO

YOGURT
MASHUA
CHOCHO

SABERES LOCALES DE LA
PRODUCCION DE MASHUA Y
CHOCHO

El conocimiento de la gente sobre el
cultivo, beneficios, usos medicinales,
industriales y alimenticios de la mashua
y chocho son muy escasos debido a
que la mayoria es gente joven y adulta,
existiendo una escases de adultos may-
ores quienes conocen mejor del tema.
La sefiora Maria Rebeca Paucar Puebla
con 50 afios de edad, manifesté conocer
algunos beneficios de la mashua, como
son:
Medicinal.- Para curar granos y afeccio-
nes de la piel, para controlar secreciones
e inflamaciones de vias urinarias, para
aliviar infecciones del dtero, para dolores
de placenta y para aliviar problemas de
prostata.
Alimentacion.- Preparacion de jugos,
cariucho, coladas, mermelada, horchata
(cocinar la mashua con leche, agregar
azdcar y licuar).
Alto rendimiento del cultivo.- En forma
general nos explicé que para la siembra,
se hacen huachos y se colocan de 2 a 3
mashuas, similar al cultivo de papa, se
cosecha después de 7 a 9 meses, no es
un cultivo exigente por lo que no requi-
ere de riego constante, fumigaciones ni
deshierbes, la frecuencia de consumo es
de una vez al afio.
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Usos mas importantes de la mashua

Los usos medicinales de la mashua atn
no han sido difundidos en toda la provin-
cia.

La mashua tiene diversas aplicaciones
medicinales; para las gripes y dolores se
pasa el tubérculo por el cuerpo; el agua
de mashua sirve para limpiar el organ-
ismo; adicionalmente aconsejan utilizarla
para curar heridas.

Son destacadas sus virtudes curativas
como un depurativo, para curar enferme-
dades venéreas y para propiciar las
"purgas" en las mujeres; la mashua,
segun los informantes, corta hemorragias
y cicatriza heridas internas y externas.

En la gastronomia del Perd, Ecuador y
Bolivia, se usa como ingrediente en
sopas y mermeladas.

En el ambito industrial es un ingrediente
para antibiéticos y reduce los niveles de
testosterona, por lo que suele reco-
mendarsela para prevenir y curar afeccio-
nes a la prostata. También se le atribuye
propiedades curativas del higado y rifio-
nes.

Usos mas importantes del chocho

Al chocho se le atribuyen innumerables
propiedades entre las que se destacan los
usos alimenticios, industriales, medicinales y
rituales.

Desde tiempos remotos el chocho has sido
considerado un componente importante en la
alimentacién de nuestros ancestros, quienes
lo utilizaban para la preparacion de exquisitos
platos, previa eliminacion del sabor amargo
Segun los conocimientos y saberes andinos
el grano de chocho es utilizado con fines
medicinales para controlar diferentes enfer-
medades como la diabetes y males renales,
alivia sintomas de resaca después de
celebraciones y fiestas en las que se bebe
alcohol etilico, elimina las infestaciones de
parasitos externos del ganado vacuno
(garrapatas).

El agua de chocho puede ser considerada
por la industria como biocida para controlar
plagas en cultivos nativos. Las cenizas
producto del quemado de los tallos secos de
tarwi constituyen un excelente repelente de
insectos chupadores, rapadores, perfora-
dores y cortadores de plantas tiernas en los
cultivos andinos.
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Valor nutricional Mashua

COMPONENTE | Reh-6834
HUMEDAD 834%
MATERIA SECA 16,6%
PROTEINA CRUDA 1.2%
EXTRACTO ETEREO 0.77%
FIBRA CRUDA 0.92%
CENIZAS 0,86%
MATERIA ORGANICA | 99:14%
Calcio (mg) 7.14%
Fésforo (mg) 42,81%
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Valor nutricional del chocho
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Ingredientes: Leche, mashua, VALOR NUTRICIONAL
(1 fitro deyogurt)
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Prueta y disiruta del nuevo
sabor nutnivo de la mashua ¥
el chocha 100% ralural
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Isabel” Parroquia San Juan







