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EDITORIAL

Estimados lectores,

La Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos de la Universidad Técnica de Ambato, tiene el

agrado de presentar el volumen 24 (1) de la Revista Alimentos, Ciencia e Ingenieria.

Al igual que otras disciplinas del conocimiento humano, la ciencia y tecnologia en alimentos tiene un
continuo desarrollo, mediante la utilizacion de diferentes materias primas y procesos que permiten la
obtencion de nuevos productos, muchos de ellos con claras posibilidades de satisfacer los
requerimientos de un mercado consumidor cada vez mas demandante de productos que motiven sus

sentidos y contribuyan a mejorar su salud.

Los articulos incluidos en este numero presentan un uso innovador para el mucilago de chia y goma
guar en la elaboracion de mayonesa, un estudio para determinar el efecto del extracto de
manguiferina en la oxidacioén de aceites vegetales, se muestra una alternativa para mejorar el tiempo
de vida tutil de fresa mediante el uso de un recubrimiento comestible a base de gelatina y acido
citrico, se analiza el efecto de un estabilizante y de la crema de leche en el comportamiento
reologico de mezclas para la produccion de uvilla y la evaluacion de una muestra de yogur tipo
Il enriquecido con amaranto cocido.

Apreciados investigadores, aprovecho este espacio para agradecerles por sus valiosas contribuciones
cientificas en este numero, a la vez que deseo motivar a que cada vez mas profesionales contintien
enviando los resultados de sus trabajos de investigacion, para que sean publicados en nuestra revista.
A este respecto, para beneficio de sus lectores y, especialmente, autores contribuyentes, me complace
anunciar la inclusiéon de la revista en el Catalogo de Latindex, con efecto desde el numero de
diciembre de 2014. Quiero felicitar desde aqui a todas las personas que lo han hecho posible, estando
segura de que la revista seguird creciendo en madurez y se consolidard como un referente en el

espacio cientifico ecuatoriano.

Cordialmente,

Dra. Jacqueline Ortiz Escobar

Decana FCIAL - UTA
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Evaluacion de una muestra seleccionada de yogur tipo II enriquecido con
Amaranthus caudatus L. cocido

Evaluation of a selected sample of Type II yoghourt enriched with cooked
Amaranthus caudatus L.

S. Carpio Alvarez'

Universidad de Cuenca. Cuenca, Ecuador
Articulo recibido: 28/05/2016 Articulo aceptado: 25/06/2016

RESUMEN

La innovacion del consumo de yogur y la promocion de granos andinos como el amaranto, motivaron a la propuesta de
elaboracion de yogur Tipo II enriquecido con Amaranthus caudatus L. cocido. Para ello, un panel de evaluadores en base
a las caracteristicas organolépticas y usando el analisis de varianza multivariado de dieciocho tratamientos, definié6 como
la mas aceptable la muestra A3E2 con 15 % de amaranto cocido y 0,3 % de estabilizante, de muestras presentadas al azar
en el rango de enriquecimiento con amaranto cocido del 5, 10, 15, 20,25 y 30 % y de adicion de estabilizante GRINDSTED
SBB 255® del 0, 0,3 y 0,5 %, empleandose sorbato de potasio como conservante. Para determinar el tiempo de coccion
del amaranto a ebullicion, se eligio el criterio de eleccion organoléptico del panel de evaluadores, estableciéndose por
medio del analisis de varianza el tiempo de 40 minutos. Para establecer la vida util o de estante de la muestra elegida
(A3E2) se mantuvo a 4 °C y se realizaron pruebas organolépticas, distribucion del amaranto, presencia de sinéresis,
viscosidad empirica en copa Ford, pH, coliformes totales, recuento de E. coli, y recuento de mohos y levaduras, evaluandose
cada siete dias a partir del segundo dia de elaboracion, pasando satisfactoriamente estas pruebas. Los resultados del analisis
bromatologico revelaron un contenido de proteina del 3,85 %, un 5,37 % de fibra y un 1,11 % de grasa, lo cual demuestra
las bondades nutricionales. Se concluy6 que es factible elaborar un yogur batido Tipo II enriquecido con Amaranthus
caudatus L., rico en proteinas y fibra, con caracteristicas organolépticas aceptables, estabilidad y una vida de estante
apropiada hasta los treinta dias a partir de su elaboracion. Para el analisis de datos se utilizo el software InfoStat® con Test
de Duncan con un nivel de significacion del 0,05.

Palabras clave: desarrollo nuevos productos, vida util, analisis sensorial, microbiologia, valor nutricional

ABSTRACT

The innovation in yogurt consumption and the promotion of Andean grains like amaranth, motivated the proposal of
development Type II yogurt enriched with cooked Amaranthus caudatus L., for this, a panel of evaluators based on
organoleptic features and using multivariate variation analysis in eighteen treatments, defined as the most acceptable the
A3E2 sample with 15 % of cooked amaranth and 0.3 % of stabilizer, out of samples presented randomly in the range of
enrichment with cooked amaranth by 5, 10, 15, 20, 25 and 30 %; and addition of stabilizer GRINDSTED SBB 255® by 0,
0.3 and 0.5 %; potassium sorbate was used as preservative. In order to determine the cooking time of amaranth during
boiling, it was based on the organoleptic criteria selection by evaluators panel, through variation analysis it was determined
in 40 minutes. As to determine the shelf life of the chosen sample A3E2, it was kept at 4 °C and were carried out organoleptic
tests, amaranth distribution, presence of syneresis, empiric viscosity in Ford cup, pH, total Coliforms, E. coli count, mold
and yeast count, this was evaluated every seven days starting on the second day of elaboration, the product successfully
passed all these tests. The results of the bromatological analysis were protein 3.85%, fiber 5.37 % and fat 1.11 %, which
demonstrates its nutritional benefits. The conclusion was that it is feasible to elaborate yogurt Type II enriched with
Amaranthus caudatus L, rich in protein and fiber, with acceptable organoleptic characteristics, stability and shelf life
appropriate up to thirty days upon elaboration. For data analysis was used InfoStat® with Duncan Test with a significance
level of 0.05.

Keywords: new product development, shelf life, sensory analysis, microbiology, nutritional value

! Autor de correspondencia: Santiago Carpio Alvarez. E-Mail: santiago.carpio@ucuenca.edu.ec
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1. INTRODUCCION

La presente investigacion tiene como objetivo
integrar al yogur batido Tipo II semillas cocidas de
Amaranthus caudatus L. de la variedad INIAP-
Alegria, con el fin de enriquecerlo
nutricionalmente y obtener un alimento que
aproveche las bondades nutricionales del yogur y
del amaranto, presentandose como una propuesta
innovadora que beneficie a la alimentacién y
nutricion de la poblacion, al desarrollo de nuevos
productos lacteos y a la promocion y produccion
de este grano andino.

La caracterizacion del producto propuesto es la
denominacion de yogur Tipo II (min. 1 % - max. <
2,5 % de materia grasa), elaborado con leche
semidescremada y cultivada con las bacterias
Lactobacillus  delbrueckii subsp. bulgaricus 'y
Streptococcus salivaris subsp. thermophilus. El
peso total de las sustancias no lacteas agregadas a
las leches fermentadas por norma no debe ser
superior al 30 % del peso total del producto, por lo
que se puede integrar el grano de amaranto cocido

hasta este porcentaje (INEN, 2011), que
adicionado a un estabilizante y un conservante
brinda caracteristicas organolépticas aceptables,
estabilidad del producto y una vida de estante
apropiada hasta los 30 dias a partir de su
elaboracion, y segin los resultados de analisis
bromatoldgico de la muestra elegida, alcanza un
nivel de enriquecimiento de proteinas del 3,85 %y
de fibra del 5,37 % y mantiene la cantidad de grasa
para yogur Tipo Il conun 1,11 %.

El grano de amaranto tiene un contenido de
proteinas cercano al 16 %, siendo excepcional en
cuanto a su calidad por su alto contenido de lisina
y, por lo tanto, un complemento nutricional 6ptimo
para los cereales convencionales deficientes en ese
aminoacido. El grano de amaranto es de forma
lenticular, tiene un diametro de 1-1,5 mm, el
embrion es anular y circunda externamente a todo
el perispermo (Dyner et al., 2007).

La variedad INIAP-Alegria, generalizada en el
Ecuador y que se utiliza en la presente
investigacion, presenta las  caracteristicas
bromatoldgicas en la Tabla 1 (INIAP, 2010).

Tabla 1. Propiedades bromatologicas del Amaranthus caudatus L.
variedad INIAP-Alegria en base seca comestible

Parametro Unidad Valor
Proteina % 15,5
Cenizas % 3,06
Grasa % 8,78
Fibra bruta % 4,7
Carbohidratos % 68,41
Calcio % 0,09
Fosforo % 0,74
Magnesio % 0,29
Sodio % 0,02
Potasio % 0,54
Hierro mg 7,1
Manganeso mg 2,4
Zinc mg 3,0
Cobre mg 0,7

Ayala (2004) da a conocer la evaluacion del
contenido de los aminoacidos del amaranto en
relacion a la lisina, metionina, treonina y triptéfano
en las proteinas de los granos andinos, ver Tabla 2,
siendo elevados al ser comparados con los cereales
(pobres en lisina y treonina) y las leguminosas
(pobres en aminoacidos azufrados: metionina y
cistina), por lo que propone que mezclas de
cereales con otros alimentos pueden mejorar el
coémputo aminoacidico y la calidad biolégica de la

proteina. También presenta los macronutrientes y
fibra dietética de la quinua, cafiihua, amaranto y
trigo, ver Tabla 3, siendo la cafithua el grano
andino de mayor contenido de fibra y luego esta el
amaranto. El amaranto tiene alto contenido de
calcio, magnesio y fosforo; mientras que la quinua
tiene muy buena concentracion de potasio
relacionado con una mayor resistencia al frio, en la
Tabla 4 se presenta el contenido de minerales en la
quinua y en el amaranto (Ayala, 2004).
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Tabla 2. Contenido de aminoacidos lisina, metionina, treonina y triptéfano en los granos andinos y en trigo (g

de aminoacidos/100 g de proteinas)

Aminoécidos Quinua (a) Caiiihua (a) Amaranto Trigo (b)
Lisina 6,8 5,9 6,7 2,9
Metionina 2,1 1,6 2,3 1,5
Treonina 4,5 4.7 5,1 2.9
Triptofano 1,3 0,9 1,1 1,1

(a) Valores promedio de las variedades de la tabla de composicion de alimentos peruanos.
(b) FAO, 1972. Contenido en aminoacidos de los alimentos y datos bioldgicos sobre las proteina

Tabla 3. Composicion de los granos andinos en comparacion con el trigo (g/100 g)

Componente Quinua (a) Caiiihua (a) Amaranto Trigo
Proteina 1,7 14,0 12,9 8,6
Grasa 6,3 43 7,2 1,5
Carbohidrato 68,0 64,0 65,1 73,7
Fibra 5,2 9,8 6,7 3,0
Ceniza 2,8 5.4 2,5 1,7
Humedad % 11,2 12,2 12,3 14,5

(a) Valores promedio de las variaciones de la tabla de composicion de los alimentos peruanos.

Tabla 4. Contenido de minerales (mg/g materia seca) en los granos andinos

Minerales Amaranto Quinua
Fosforo 570 387
Potasio 532 697
Calcio 217 127
Magnesio 319 270
Sodio 22 11,5
Hierro 21 12
Cobre 0,86 3,7
Manganeso 2.9 7,5
Zinc 34 4,8
2. MATERIALES Y METODOS diseflo experimental de bloques completos al azar

2.1. Seleccion de la muestra de yogur batido
Tipo II enriquecido con semillas cocidas de
Amaranthus caudatus L.

Para determinar el tiempo de coccion del amaranto
a ebullicion, se baso en el criterio de eleccion de
diez evaluadores entrenados, eligiéndose 2
muestras de un total de 12 muestras de amaranto
sometido a coccion desde los 5 minutos hasta los
60 minutos, con intervalos de 5 minutos. Las
muestras elegidas corresponden a los 35 y 40
minutos de coccion, posteriormente por medio del
analisis de varianza se eligio la muestra definitiva
de amaranto cocido que corresponde a los 40
minutos de coccion, para con esta aplicar y evaluar
las concentraciones de mezclas con el yogur, en
que diez evaluadores entrenados, en base a un

con arreglo factorial de 6 niveles de amaranto
cocido del 5; 10; 15; 20; 25 y 30% y 3 niveles de
estabilizante GRINDSTED SBB 255® del 0; 0,3 y
0,5%, que dan 18 tratamientos, eligieron la mejor
mezcla desde el punto de vista organoléptico,
siendo la A3E2 con 15% de amaranto cocido y 0,3
de estabilizante, y que por tanto esta seria también
la de mayor aceptacion en el mercado. Las
variables o caracteristicas organolépticas que se
evaluaron fueron: color, aroma, acidez, sabor,
apariencia y textura; con una escala de evaluacion
hedonica de: 1=no gusta; 2 = gusta poco; 3 = gusta
medianamente; 4 = Gusta; 5 = Gusta mucho.

Para determinar la vida util o de estante de la
muestra elegida como la mejor por el panel de
expertos, se realizaron pruebas organolépticas, de
pH, Coliformes totales, recuento de E. coli,
recuento de mohos y levaduras, contenido de

Evaluacién de una muestra seleccionada de yogur tipo II enriquecido con Amaranthus caudatus L. cocido
Evaluation of a selected sample of Type II yoghourt enriched with cooked Amaranthus caudatus L.

62



Carpio Alvarez / Alimentos, Ciencia e Ingenieria, 2016: 24(1) 60-68

materia grasa, contenido de proteina, contenido de
fibra, viscosidad empirica en copa Ford,
evaluandose cada 7 dias a partir del segundo dia de
elaboracion (con el fin de que se estabilice el
producto y desarrolle sus caracteristicas).

Para el andlisis de datos se utilizd el software
InfoStat®, usando el Test de Duncan con un nivel
de significacion del 0,05 (Di Rienzo et al., 2014).

2.2, Proceso de elaboracion de yogur batido
Tipo II enriquecido con semillas cocidas de
Amaranthus caudatus L.

Se realizd una ficha base para la elaboracion de
yogur enriquecido con Amaranthus caudatus L.
elegido por el panel de evaluadores, con leche
semidescremada, azucar, estabilizante
GRINDSTED SBB 255® (compuesto de gelatina,
almidon, pectina y azucar) en un 0,3 % en peso, y
amaranto cocido en un 15 % en peso. La ficha se
presenta en la Tabla 5. Como conservante se
empled sorbato de potasio en 800 ppm en el
producto terminado, segun las Normas del Codex
Alimentarius (FAO-OMS, 2003, 2016).

Tabla 5. Ficha base para la elaboracion de yogur enriquecido con Amaranthus

caudatus L. de la mezcla elegida

Ingrediente Proporcién (%)
Leche semidescremada 74,50
Azucar 10,20
Estabilizante GRINDSTED SBB 255 0,30
Amaranto cocido 15,00
TOTAL 100,00

La elaboracion del yogur enriquecido con
amaranto se basa en los siguientes procesos:

2.2.1. Elaboracién del yogur Tipo II

Se utiliza leche semidescremada, adicionada con
azucar y estabilizante de la casa Danisco® codigo
GRINDSTED SBB 255®, esta mezcla se
pasteurizé entre 85 a 90 °C por 20 minutos, luego
se enfrio a 42 °C para realizar la siembra e
incubacion con la cepa de la casa Danisco® codigo
YO-MIX 883 LYO 50 DCU®, entre 3 a 6 horas
hasta que alcance un pH igual o menor a 4,5; para
proceder con al batido del codgulo y a la adicion
del sorbato de potasio y en seguida se enfria a 4 °C.

2.2.2. Elaboracion de Amaranthus caudatus
L. cocido

Se realizd la coccion del amaranto en agua a
ebullicioén por 40 minutos, se afiadio6 el sorbato de
potasio, se drena y se enfri6 a 4 °C por 2 horas.

2.2.3. Mezcla de yogur con amaranto cocido
Se realizé la mezcla del yogur con el amaranto
cocido en relacion en peso de 85 % yogur con 15
% de amaranto cocido, se agitdé suavemente, se
envaso y se almacend a 4 °C.

3. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1. Determinacion de tiempo de coccidon
del amaranto a ebullicién

Las muestras 1 y 2 que corresponden a 35 y 40
minutos de coccion de Amaranthus caudatus L.,
cocido a ebullicion, fueron elegidas previamente
de un total de 12 muestras de amaranto sometido a
coccion desde los 5 minutos hasta los 60 minutos,
con intervalos de 5 minutos, los resultados se
muestran en la Tabla 6.
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Tabla 6. Resultados del analisis de varianza de evaluacion de tiempos de coccion

Variable N

Aj CV

Calificacion hedonica sobr...

40 0,06 0.0016.86

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

E.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 1,28 3 043 0,82 0,4923
Tiempo coccidén 1,23 1 1,23 2,36 0,1334
Tratamiento 0,02 1 0,02 0,05 0,8276
Tiempo coccion*Tratamiento... 0,02 10,02 0,05 0,8276
Error 18,70 36 0,52
Total 19,98 39

Test: Duncan Alfa=0,05
Error: 0,5000 gl: 36

Tiempo coccidén Medias _n _E.E.
35 4,10 20 0,16 A
40 445 20 0,16 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Test: Duncan Alfa=0,05
Error: 0,5000 gl: 36

Tratamiento Medias _n E.E.
Sabor 425 20 0,16 A
Textura 430 20 0,16 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Test: Duncan Alfa=0,05
Error: 0,5000 gl: 36

Tiempo coccién _ Tratamiento Medias _n _ E.E.

35 Textura 4,10 10 0,23 A
35 Sabor 4,10 10 0,23 A
40 Sabor 4,40 10 023 A
40 Textura 4.50 10 023 A

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Se evidenci6 que no hay diferencias significativas
entre las muestras en base al analisis de los tiempos
de coccidn, sabor, textura y sus combinaciones
entre si y se elige la muestra 2 con 40 minutos de
coccion, por presentar mejor calificacion en la
media en la escala hedénica y por tener un mayor
tiempo de coccion que asegura la calidad
microbiologica del producto.

3.2. Elecciéon de la mejor mezcla por
caracteristicas organolépticas

Se presentaron al azar al panel de diez evaluadores
entrenados, 18 tratamientos con el fin de que elijan
la mejor muestra en base a la evaluacion de las
caracteristicas organolépticas, cubriendo el rango
de enriquecimiento con amaranto cocido en
porcentajes del 5; 10; 15; 20; 25 y 30% y de adicion
de estabilizante GRINDSTED SBB 255® en
porcentajes del 0; 0,3 y 0,5%. En la Figura 1 se
indican las diversas mezclas de yogur con
amaranto en base al andlisis de varianza
multivariado y las que son significativamente
semejantes.
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Figura 1. Eleccion de la mezcla de yogur con Amaranthus caudatus L. cocido, en funcion de sus
caracteristicas organolépticas. Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Como resultado de la evaluacion, se evidencia que
no hubo diferencias significativas de las
caracteristicas organolépticas entre las muestras
A3E2, A4E2, ASE2 y A4E3, que fueron las mas
valoradas, por lo que se pudo elegir cualquiera de
estas, y se tomo la decision de seleccionar la
muestra A3E2, por tener mejor resultados de
apariencia, que esta relacionada con el color y la
aceptacion del producto. La composicion de la
muestra elegida A3E2 en peso fue de 15 % de
Amaranthus caudatus L. cocido, equivalente a 6 %
de amaranto en base seca, y 0,3 % de estabilizante
GRINDSTED SBB 255®, que cumple con el
proposito de elaborar un yogur enriquecido y la
normativa INEN (2011).

3.3. Evaluacién organoléptica para
establecer la vida util de la muestra
seleccionada

El panel de diez evaluadores expertos, analiz6 las
caracteristicas organolépticas para establecer la
vida util del producto durante 28 dias con
intervalos de 7 dias, a partir del segundo dia de su
elaboracion (en total 30 dias a partir de la
producciéon). En la Tabla 7 se presentan los
Resultados del analisis de varianza de las
caracteristicas organolépticas durante la vida de
estante.
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Tabla 7. Resultados del andlisis de varianza de las caracteristicas organolépticas durante la vida de estante. Medias
con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Variable N R? Aj

CV Calificacion heddnica 300

0.20 0.12  9.44
Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo 1)

F.V. SC gl cM F p-
valor
Modelo. 13,79 29 048 2,39
0,0002
Tratamiento(%Amaranto+%Est.. 7,19 4 1,80 9,02 <0,0001
Caract. org. 4,19 5 084 420 0,0011
Tratamiento(%Amaranto+%Est.. 2,41 20 0,12 0,61 0,9076
Error 53,80 270 0,20
Total 67.59 299
Test: Duncan Alfa=0,05

Error: 0,5000 gl: 270
Tratamiento(%Amaranto+%Est.. Medias n E.E.
A3E2 (Dia2) 4,90 60 0,06 A
A3E2 (Dia 9) 4,88 60 0,06 A
A3E2 (Dia 16) 4,75 60 0,06 AB
A3E2 (Dia 23) 4,58 60 0,06 B
A3E2 (Dia 30) 4,52 60 0,06 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Test: Duncan Alfa=0,05
Error: 0,5000 gl: 270

Caract. org. Medias  n E.E.

Color 4,88 50 0,06
Textura 4,82 50 0,06
Sabor 4,72 50 0,06
Apariencia 4,72 50 0,06
Aroma 4,72 500,06 AB
Acidez 4,50 50 0,06 B

Segun el analisis de varianza en las medias no hubo
diferencia significativa desde el dia 2 hasta el dia
16, y tampoco desde el dia 16 hasta el dia 30, por
lo que al haber un punto de enlace el dia 16 para
los dos grupos, se considero viable una vida util de
hasta 30 dias a partir de la elaboracion, en que el
valor de la media es de 4,52/5 lo cual corroboro6 su
nivel de aprobacion cercano a 5. Igualmente las
calificaciones organolépticas de color, textura,
sabor, apariencia, aroma y acidez estuvieron sobre
4,5/5 lo cual demostr6 la aceptabilidad del
producto en la vida util de 30 dias a partir de la
produccion.

34. Evaluaciéon del pH para establecer la
vida 1til de la muestra seleccionada

La muestra se mantuvo a temperatura de 4 °C y se
midié su pH durante 28 dias con intervalos de 7
dias, a partir del segundo dia de su elaboracion (en
total 30 dias a partir de la produccion). Los
resultados se muestran en la Figura 2. Se observa
que los valores de pH son similares con variaciones
de -0,01 en las dos ultimas fechas, siendo el
comportamiento apropiado para mantener la
acidez del yogur enriquecido con amaranto
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Figura 2. Evaluacion del pH de yogur enriquecido con Amaranthus caudatus L.

3.5. Evaluaciéon de la viscosidad empirica
para establecer la vida util de la muestra
seleccionada

La muestra se mantuvo a temperatura de 4 °C

midiéndose su viscosidad empirica durante 28 dias
con intervalos de 7 dias, a partir del segundo dia de

350

su elaboracion (en total 30 dias a partir de la
produccioén), medidos en tiempo de vaciado en
segundos de 20 gramos en una copa Ford No. 4.
Los resultados se muestran en la Figura 3.
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Figura 3. Evaluacion de la viscosidad empirica de yogur enriquecido con Amaranthus caudatus L.
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El comportamiento de la viscosidad es el
apropiado para dar consistencia al yogur, ya que
nunca disminuye y tiende a aumentar hasta en un
36,85 % en su punto maximo a los 23 dias de
elaboracion, para luego disminuir a un valor
similar al inicial a los 30 dias de elaboracion, por
lo que al término de la vida de estante se mantiene
la viscosidad con 219,86 segundos, similar a su
valor inicial de 217,26 segundos (aumenta en un
1,20 %), lo cual demuestra que el yogur
enriquecido tiene una consistencia uniforme y
favorable para el consumidor.

3.6. Evaluacion de la  distribucién
apropiada del amaranto y presencia de sinéresis
para establecer la vida util de la muestra
seleccionada

Se mantuvo la muestra a temperatura de 4 °C en
una probeta durante 28 dias evaluandose a partir
del segundo dia de fabricacion con intervalos de 7
dias, evidenciandose ausencia de sinéresis y una
distribucion uniforme del amaranto, lo que
demuestra la estabilidad del producto y el efecto
apropiado del estabilizante.

3.7. Analisis microbiologico para
determinar la vida util de la muestra
seleccionada

Se realizaron los analisis microbiologicos a
muestras en custodia por un periodo de 28 dias a
partir del segundo dia de produccion, esto es en los
dias 2, 9, 16, 23 y 30, los resultados del recuento
de Coliformes totales, E. coli, Mohos y Levaduras
en todas estas fechas demostraron ausencia de los
mismos, por lo que se ratifica que el yogur
enriquecido con amaranto es apto para el consumo
humano y que el disefio del producto y proceso son
los apropiados.

3.8. Evaluacion bromatologica de la
muestra seleccionada

Los resultados del anilisis bromatologico de la
muestra  seleccionada  dan  niveles de
enriquecimiento del 3,85 % de proteina y de 5,37
% de fibra y mantiene la caracteristica de yogur
Tipo II al dar como resultado 1,11% de materia
grasa.

4. CONCLUSIONES

Se establecio y valido el disefio del producto y
proceso para elaborar un yogur Tipo II enriquecido
con Amaranthus caudatus L. en la muestra
seleccionada A3E2, compuesta de 85 % de yogur
y 15 % de amaranto cocido en peso, con el uso
estabilizante GRINDSTED SBB 255® y sorbato

de potasio como conservante, dando como
resultado un producto enriquecido en proteina
(3,85 %) y fibra (5,37 %), y manteniendo la
caracteristica de yogur Tipo II (1,11% de grasa).
Los resultados de los analisis fisicoquimicos,
bromatoldgicos, microbiologicos, y
organolépticos, confirman la calidad nutricional,
microbioldgica y estabilidad del producto en el
tiempo de vida util de 30 dias desde su elaboracion,
concluyéndose que es viable esta propuesta y que
podria considerarse para la produccion industrial,
lo cual beneficiaria a la industria lactea y al
fomento del cultivo de amaranto y principalmente
a la alimentacion, nutricion y salud de los
consumidores.
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