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Elaboracion de yogur con sabor a chocolate y café, saludable y
sostenible con materias primas de La Mana

Production of healthy and sustainable chocolate and coffee flavored yogurt with
raw materials from La Mana
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RESUMEN

En la actualidad se explora la importancia cultural de los productos alimenticios tradicionales y la variabilidad en su definicién global. Se
destaca el yogurt por su contenido nutricional y potencial para reducir riesgos de cancer, asi como los beneficios antioxidantes del cacao
y café robusto. Se discute la innovacién del yogurt sabor café y cacao como una combinacion de beneficios lacteos, aroma y sabor de
ambos. Ademas, se aborda el pH como factor crucial en la calidad alimentaria, asf como la temperatura y solidos solubles presentes en
el proceso. El uso de conservante para preservar la calidad del producto final, la reologia y su vida util. En el andlisis sensorial aplicado al
yogurt de cacao y café se midio la aceptabilidad en una prueba heddnica de 5 puntos considerando los atributos de color, olor y textura
mostrando un alto grado de aceptabilidad del producto, cumpliendo con los estandares de calidad establecidos en la NTE INEN 2395.

Palabras clave: Fermentacion Lactica, Antioxidantes, Prueba Hedodnica, Calidad.

ABSTRACT

The cultural importance of traditional food products and the variability in their global definition are currently being explored. Yogurt is
highlighted for its nutritional content and potential to reduce cancer risks, as well as the antioxidant benefits of cocoa and robust coffee.
The innovation of coffee and cocoa flavored yogurt is discussed as a combination of dairy benefits, aroma and flavor of both. In addi-
tion, pH as a crucial factor in food quality is addressed, as well as the temperature and soluble solids present in the process. The use of
preservatives to preserve the quality of the final product, rheology and shelf life. In the sensory analysis applied to the cocoa and coffee
yogurt, acceptability was measured in a 5-point hedonic test considering the attributes of color, odor and texture, showing a high degree
of acceptability of the product, complying with the quality standards established in NTE INEN 2395.

Keywords: Lactic Fermentation, Antioxidants, Hedonic Test, Quality.

RESUMO

A importancia cultural dos produtos alimentares tradicionais e a variabilidade na sua definicdo global estdo atualmente a ser exploradas.
O iogurte é destacado pelo seu conteudo nutricional e potencial para reduzir os riscos de cancro, bem como os beneficios antioxidantes
do cacau e do café robusto. A inovagao do iogurte com sabor a café e cacau é discutida como uma combinacao de beneficios lacteos,
aroma e sabor de ambos. Além disso, é abordado o pH como fator crucial na qualidade dos alimentos, bem como a temperatura e os
solidos soluveis presentes no processo. O uso de conservantes para preservar a qualidade do produto final, a reologia e o prazo de
validade. Na analise sensorial aplicada ao iogurte de cacau e café, a aceitabilidade foi medida em um teste hedénico de 5 pontos consi-
derando os atributos de cor, odor e textura, mostrando um alto grau de aceitabilidade do produto, atendendo aos padroes de qualidade
estabelecidos na NTE INEN 2395.

Palavras-chave: Fermentagéo Léctica, Antioxidantes, Teste Hedonico, Qualidade.
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Introduccion

Los productos alimenticios tradicionales
son, en general, un elemento importante de
la identidad y la cultura regionales. El yo-
gurt, definido por el Codex Alimentarius, es
una coagulacion lactica de leche entera o
descremada que contiene proteinas, cal-
cio, vitaminas y minerales, presentando una
consistencia semisdlida, textura suave y un
sabor ligeramente acido. Entre sus propie-
dades saludables se destacan su asocia-
cion con la reduccion de riesgos relacio-
nados con el cancer. El consumo de cacao
(Theobroma cacao L.) asocia beneficios
para la salud como el efecto antioxidante en
la prevencion y desarrollo de patologias de
estrés oxidativo que incluyen enfermedades
cardiovasculares y cerebro vasculares, en
cambio el café robusto (Coffea canephora)
por su alta concentracion de polifenoles lo
convierte en una materia prima valiosa para
la elaboracion de productos como el yogur.

Estudios han evidenciado la notable capa-
cidad antioxidante estandar de los polifeno-
les y la pectina presente en el café robus-
ta, convirtiéndolos en ingredientes idoneos
para la integracion en la produccion de yo-
gurt. Condiciones como el pH es el resulta-
do de la composicion del propio alimento.
Al igual que el tiempo, la temperatura, los
nutrientes, el agua vy la salinidad, el pH tam-
bién afecta a la vida util de los alimentos.
Al realizar mediciones de pH, es importan-
te tener en cuenta la temperatura, ya que
ésta también afecta al grado de acidez de
un producto.

Por lo general, las muestras deben tomar-
se a temperatura ambiente (20° C). Los
grados Brix determinan la concentracion
de solutos 0 azucares en los alimentos. El
yogurt de sabor a café y cacao amplia la
variedad de sabores disponibles en el mer-
cado. Se trata de un producto elaborado a
partir de leche de vaca que experimenta
un proceso de fermentacion acido lactica
gracias a la presencia de Streptococcus
thermophilus y Lactobacillus bulgaricus.
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Estas bacterias vivas poseen efectos posi-
tivos para la salud humana. El yogur resul-
tante es suave, visCcoso y posee un sabor
delicado. (NTE INEN 2395).

Metodologia

Se describe con detalle las materias primas
utilizadas, la elaboracion del yogur, la pre-
paracion y adicion del chocolate con café,
las propiedades fisicoquimicas y la evalua-
cion sensorial del producto.

Materias primas

Hay tres materiales principales en la elabo-
racion del yogur saborizado: la leche, el cul-
tivos lacticos y chocolate con café.

Leche: Se utilizd leche cruda proveniente
del sector la playita- La Mana. La cual fue
llevada posteriormente al laboratorio de la
Universidad técnica de Cotopaxi, extension
la Mana, para verificar el cumplimiento de
los parametros de calidad.

Cultivo lactico: Los cultivos |acticos utiliza-
dos fueron Lactobacillus bulgaricus y Strep-
tococcus thermophillus, y almacenada a
-20°C hasta su uso.

Chocolate con café: Las tabletas de choco-
late con café fueron obtenidas de la empre-
sa Tacao- chocolate, ubicada en el canton
Quevedo, sin ningun dafio fisioldgico apa-
rente, posteriormente fueron llevados al La-
boratorio de Agroindustria de la Universidad
Técnica de Cotopaxi- extension la Mana vy
almacenados a 4°C hasta su preparacion.

Elaboracion del yogur con sabor a chocola-
te con café: La leche se pasterizé a 90°C C
durante 10 minutos, con esta se logra reducir
los microorganismos presentes en el produc-
to lacteo sin que esto afecte a las caracteris-
ticas propias del alimento, su fin fue la muer-
te de microrganismos patdgenos e inhibicion
de enzimas presentes sin afectar la com-
posicion y nutrientes presentes en la leche.
Posteriormente se anadié el fermento I4acti-
co (Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus
thermophilus), y se dejo encubar, se adicioné
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la dilucidon de chocolate con café y se dejo
enfriar a temperatura ambiente, finalmente se
envaso en envases de vidrio esterilizados.

Andlisis fisicoquimicos

pH: Se inicio con el calibrado del potencio-
metro, poniéndole en una solucion de agua
destilada para que tenga un pH neutro, se-
guidamente se midio el pH de la leche cru-
da, para verificar si se encuentra dentro del
rango (6.6 a 6.8) establecido en la (Norma
INEN 1500, 2011), posteriormente se realizd
el filtrado para eliminar impurezas, asi mis-
mo se midid el pH del producto final en la
cual la Norma Técnica Artesanal del yogur
menciona que debe estar entre un rango
igual o inferior a 4,6 (Norma Técnica Artesa-
na del Yogur, 1994).

Temperatura y densidad: Primero se asegu-
r6 que el lactodensimetro este limpio y seco
antes de su uso, seguidamente se vertio
50ml de leche cruda en una probeta, luego
se introdujo el lactodensimetro asegurando-
se que flote libremente sin tocar los bordes
del recipiente y sin estar obstruido por bur-
bujas de aire para obtener las medidas de
la temperatura y la densidad, sin embargo,
se debe tener en cuenta que deben encon-
trarse dentro del rango de temperatura y
densidad (°T 15°C / 1,0238-1,033 g/mL a °T

20°C / 1,028- 1,082 g/mL) (Norma Técnica
Ecuatoriana NTE INEN 1500, 2011).

Solidos totales disueltos: Se empled un re-
fractbmetro, el cual se calibré poniéndole
una solucion de agua destilada para que no
refleje ningun resultado erroneo, para ello
se debe tener en cuenta que los ° Brix esta-
blecidos para el yogur como producto final
son de 17 - 18 °Brix. (Benitez, 2005).

Andlisis sensorial

Se llevd a cabo un analisis sensorial utili-
zando criterios de olor, sabor, textura y ni-
vel de aceptacion, en una escala del 1 al 5:
Escala: 1 — 5, Siendo esta la significancia
1: Extremadamente me disgusta, 2 Mode-
radamente me disgusta, 3: Ni me gusta. ni
me disgusta, 4. Moderadamente me gusta
5 Extremadamente me gusta. Teniendo en
cuenta los siguientes parametros:

Para evaluar la aceptabilidad se realizd6 me-
diante una prueba denominada hedonica que
consta de 5 puntos. Para ello se solicito a los
jueces indicar su primera impresion sobre
cuanto les agrada el producto, asignando un
valor a los atributos color, olor, sabor, textura 'y
aceptabilidad. (Quispe Castro, 2022).

Resultados

Tabla 1. Variables (x) de cada alimento innovador

Muestra + Conservante + T.
Control Térmico
Tiempo
(dias) pH °Brix pH °Brix
2 (martes) 5,21 25,4% 4,61 24,9%
5 (viernes) 6,34 23,4% 4,58 24.6%
11 (jueves) - - 4,5 24.9%

Anadlisis fisicoquimicos

La muestra (Control), registré un pH inicial
de 5,21, el dia 5 empez6 a degradarse, ob-
teniendo un pH de 5,58 y el dia 6 presentd
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un olor y sabor acido y a ligeramente agrio,
por lo que se desechd. Mientras tanto en la
muestra (Tratamiento), se registré un pH ini-
cial de 4,61 y gracias al acido citrico, esta
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muestra conservo su calidad mas tiempo y
pudo medirse el dia 11, con un pH de 4,50.
La muestra 2 mantuvo un pH en un rango de
4.4 a 4.6, asegurando la estabilidad micro-
bioldgica y la acidez adecuada para la fer-
mentacion. Datos que se encuentra dentro
de los limites establecidos por la NTE INEN
2395:2011. Sin embargo, en los anélisis de

(Yogur sin conservante)

=== Confrol

Olor

Aceptabilidad

Textura

°brix se registrd que la muestra (Control),
registro un contenido inicial de 25,4°Brix, el
dia 5 tuvo un contenido de 23,4 °Brix. Por
otro lado, la muestra (Tratamiento), inicio
con 24,9°Brix y el dia 11 obtuvo un conteni-
do de 24,9°Brix.

Anadlisis sensorial

(Yogur con conservante)
=@-Tratamiento

Sabor

Figura 1. Evaluacion sensorial del yogur con café y cacao con 40 consumidores

La aplicacion de la escala hedonica permi-
tio capturar niveles de agrado o disgusto de
manera detallada. La mayoria de los con-
sumidores mostraron alto grado de acepta-
cion del producto, reflejando un gusto extre-
mo (5) por el yogur con sabor a chocolate y
café con conservante.

Discusion

El estudio compard dos muestras de yogur,
una de control y otra tratada con acido ci-
trico. La muestra control empezo6 a degra-
darse en el dia 5 (pH 5,58) y se desechd en
el dia 6 debido a su sabor y olor agrio. En
cambio, la muestra tratada con acido citrico
mantuvo su calidad hasta el dia 11, con un
pH de 4,50. Por lo cual esta mostr6 mejor
estabilidad y calidad segun la NTE INEN
2395:2011.
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La muestra de control disminuyé de
25,4°Brix a 23,4°Brix en 5 dias, indicando
una pérdida de solidos solubles. En cam-
bio, la muestra tratada mantuvo un conteni-
do constante de 24,9°Brix durante 11 dias.
Estos resultados coinciden con otros estu-
dios que han demostrado que los tratamien-
tos con conservantes pueden mantener la
estabilidad de los soélidos solubles en pro-
ductos lacteos (INEN 2395:2011).

Conclusiones

Con base en los resultados obtenidos, se
puede concluir que la adicion de conservan-
te (acido citrico) al yogur con sabor a choco-
late y café ha demostrado ser efectiva para
preservar la calidad del producto durante un
periodo mas prolongado en comparacion
con la muestra sin conservante. La muestra

RECIMUNDO VOL. 8. ESPECIAL (2024)
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con &cido citrico mantuvo un pH estable al-
rededor de 4.5, un contenido de °Brix cer-
cano al 25% y conservo su calidad sensorial
durante un periodo prolongado de 11 dias,
mientras que la muestra sin conservante
mostré una degradacion temprana con un
aumento significativo en el pH y una pérdida
de calidad sensorial para el sexto dia.

Después de un andlisis, se puede detallar
gue mantener un pH en un rango de 6.6 a
6.8 asegura la estabilidad microbiolégica y
la acidez adecuada para la fermentacion.
Asimismo, la densidad esta directamente re-
lacionada con la consistencia del yogur; si la
densidad se encuentra en valores de 1.0238-
1.033 g/ml, se garantiza la textura deseada.
El control de temperatura durante el proce-
samiento y almacenamiento es esencial para
la viabilidad de las bacterias probidticas y la
estabilidad del producto. El contenido de
°Brix influye en la dulzura y consistencia del
yogur. Los tratamientos térmicos aplicados
durante el procesamiento del yogur pueden
impactar la viabilidad bacteriana, la consis-
tencia y la calidad nutricional. La tempera-
tura de almacenamiento a 5°C influye en la
fermentacion, la actividad microbiana vy, por
ende, en la vida util del producto.

Las pruebas sensoriales de olor, sabor vy
textura revelaron diversas preferencias y
percepciones entre los diez jueces. La apli-

CITAR ESTE ARTICULO:

cacion de la escala hedodnica capturd nive-
les de agrado o desagrado en detalle. La
mayoria de los evaluadores mostraron un
alto grado de aceptacion hacia el producto,
reflejando un agrado extremo por el yogur.
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