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RESUMEN:

El presente trabajo se realizd con el objetivo de evaluar la concentracién de pasta de Chenopodium quinoa
“quinua” como suplemento nutritivo y utilizar como colorante natural el extracto de Opuntia soehrensii “ayrampo”
en la elaboracion de yogur. El yogur es un alimento lacteo funcional que brinda beneficios para la salud humana
y mejora la calidad de vida de los consumidores. Para la elaboracion del producto se utilizé leche entera fresca,
pasta de cuatro accesiones de quinua procesada y como colorante el extracto de ayrampo. Se realiz6 el estudio
de los atributos sensoriales utilizando el método de Torricella y col (1989), el andlisis bromatolégico por el
método AOAC (1990) y microbiolégicos de acuerdo a las normas técnicas de INDECOPI (2008). Se determiné
que 100 g de pasta de quinua procesada es la 6ptima para un litro de yogur. Con respecto al extracto de
ayrampo, es necesario 2 ml para un litro de yogur con pasta de quinua roja y anaranjada y, 4 ml para pasta de
quinua amarilla y marrén oscuro respectivamente. El yogur suplementado con quinua roja y extracto de ayrampo
resulté con mayor porcentaje de proteina y fue la mas aceptada por los degustadores por sus atributos
sensoriales.
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ABSTRACT:

The present work was conducted to evaluate the concentration of pasta Chenopodium quinoa "quinoa" and as a
nutritional supplement used as a natural dye extract Opuntia soehrensii "ayrampo" in making yogurt. Yogurt is a
dairy product that provides functional benefits to human health and improve the quality of life of consumers. Fresh
whole milk, pasta four accessions of processed quinoa and as a colorant ayrampo extract was used for making
the product. The study of the sensory attributes was done using the method of Torricella et al (1989),
compositional analysis by the AOAC method (1990) and microbiological techniques according to standards
recommended by INDECOPI (2008). It was determined that 100 g of pulp processed quinoa is optimal for one
liter of yogurt. With respect to extract ayrampo, you need 2 ml to a liter of yogurt with pasta and orange and red
quinoa, 4 ml quinoa pasta yellow and dark brown respectively. The supplemented yogurt with red quinoa and
ayrampo extract was the highest percentage of protein and was the most accepted by the panelists for their
sensory attributes.
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INTRODUCCION

El yogur es un alimento lacteo funcional que brinda beneficios para la salud humana. Las
bacterias Streptococcus thermophilus y Lactobacillus bulgaricus son las encargadas del
proceso de fermentacién para la obtencion del yogur'?. El consumo del yogur es
recomendable en todas las edades. Para la mayor parte de las personas intolerantes a las
leches, constituye un magnifico alimento, y ademas, la ingesta del yogur mejora la calidad de
la dieta®*. Las propiedades bacteriostaticas del yogur contribuyen a la resistencia a las
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infecciones®. Por tanto, este producto contiene bacterias activas que forma parte de nuestra
flora intestinal indispensable, las cuales participan en la descomposicion de los alimentos en
el proceso digestivo®. El yogur se cataloga como un producto de alta digestibilidad, que
aumenta el coeficiente de absorcidbn de numerosas sustancias, tales como proteinas y
grasas®. El consumo de yogur intensifica la retencion de fdsforos, calcio y hierro en
comparacion con la leche®’. Los parametros de produccién fundamentales para el yogur son:
tipo de leche y su contenido de sdlidos, tipo de cultivo lactico y la cantidad en que se use, asi
como la temperatura y tiempo de incubacién®®'°. La calidad de un producto puede ser
definida considerando un amplio rango de criterios que incluye caracteristicas quimicas,
fisicas, microbioldgicas y nutricionales®. Algunas bacterias &cido-lacticas tienen la
caracteristica de actuar directamente como probiéticos'"'? cuando se ingiere o se incorporan
en productos alimenticios'. En la actualidad se ha observado que los probiéticos tienen
efectos mas alla del valor nutritivo cuando son administrados en cantidades adecuadas’*'®.

De otro lado, Chenopodium quinoa Willd “quinua” es un alimento de origen vegetal
originario de la zona andina'® esta asociada a las leguminosas'’, tiene un alto contenido de
proteinas (13%) debido a la combinaciéon de gran proporcion de aminoacidos esenciales,
como la lisina, metionina y cisteina. La quinua es rica en hierro, calcio, fésforo, fibra y
vitamina y proporciona un valor calérico de 350 cal/g'®. Ayuda al sistema digestivo,
disminuye niveles de colesterol en la sangre por contener alto contenido de fibra, ayuda a
prevenir la osteoporosis y otras enfermedades, ayuda a la formacion de nuestros huesos por
su alto contenido en magnesio, ayuda al funcionamiento del corazén por contener magnesio y
fosforo. Ademas, la quinua es una alternativa para personas ciliacos por no contener gluten,
por tanto la quinua es un cultivo milenario para contribuir a la seguridad alimentaria mundial'®.
Finalmente, la Opuntia soehrensii “ayrampo” contiene alto porcentaje de betalainas que
cuya actividad antioxidante esta vinculada con la actividad anticancerigena. EI FDA (Food and
Drug Adminstration) aprob6 en 1960 su uso en la industria de la panificacion, heladerias y
jugos. Ademas se pueden utilizarse potencialmente como colorantes en la industria de
alimentos. Por los atributos sefalados, en el presente trabajo se elabord yogur con pasta de
quinua y colorante natural de ayrampo para obtener un producto nutritivo natural sin aditivos ni
colorantes quimicos. Los objetivos especificos planteados para el presente trabajo de
investigacion fueron: Determinar la concentracion 6ptima de “quinua”; determinar el volumen
optimo del extracto del colorante “ayrampo”; determinar la calidad bromatoldgica vy
microbiolégica de leche, quinua, ayrampo y producto final y, analisis sensorial para determinar
la aceptabilidad del producto.

MATERIALES Y METODOS
El trabajo se realiz6 en el Laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la Facultad de
Ciencias Biologicas de la UNSCH. Se utilizaron cultivo de Lactobacillus bulgaricus y

Streptococcus thermophilus; quinua: amarilla, anaranjada, roja, marréon oscura; frutos de
ayrampo; y leche entera de vaca.

Seleccion y tratamiento de la quinua
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Se seleccionaron 4 accesiones de quinua procedentes del Instituto Nacional de Innovacién
Agraria (INIA), se procedié a un lavado por 3 veces y cocimiento hasta obtener una pasta
homogénea para luego adicionar al yogur en diferentes concentraciones 10, 20 y 30%.

Seleccion y tratamiento del ayrampo

Los frutos de ayrampo se recolectaron del INIA, se procedié con la extraccidon y se agrego en
diferentes volumenes al yogur: 2 y 4 mL/L respectivamente.

Elaboracion de yogur de leche

Para la elaboracion del yogur se tomé los parametros 6ptimos de produccion: densidad del
leche 1,062, cepas nativas de Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus,
temperatura de incubacion de 42°C por un tiempo de 8 horas, luego se procedio al enfriado,
batido y posteriormente se agrego la pasta de quinua y el colorante de ayrampo.

Analisis bromatolégico y microbioldgico y atributos sensoriales

Se determiné de acuerdo a la metodologia AOAC, 1990'%, INDECOPI'® respectivamente. Se
evalué mediante un grupo de 15 catadores previamente entrenados, pero con conocimiento
en las técnicas de “caracterizacion mediante escala por atributos”, estando constituida la

planilla de evaluacion: aspecto, olor, sabor, textura e impresion general. Cada atributo tuvo un
valor maximo 0 a 20 puntos de acuerdo a la metodologia de Torricella y col."®.

RESULTADOS Y DISCUSION

Tabla 1. Parametros 6ptimos para la elaboracion de yogur.

Parametros 6ptimos

Densidad de leche 1,062

pH 6,4
Temperatura de fermentacion 42 °C
Tiempo de fermentacion 08 horas
Volumen de leche 1 litro

Tabla 2. Optimizacion de la concentracion de quinua-pasta para la elaboracion de un litro de yogur.

Quinua en Quinua Quinua Quinua Quinua
pasta amarilla anaranjada Roja marrén
oscura
100 g. Muy buena Muy buena Muy buena Muy buena
200 g. Buena Buena Buena Buena
300 g. Buena Regular Buena Regular
Leyenda: Aceptabilidad
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Regular 30%
Buena 70%
Muy Buena 100%

Tabla 3. Optimizacién del volumen de Ayrampo para la coloracion del yogur de quinua.

Extracto de Accesiones de quinua
ayrampo Quinua Quinua Quinua roja Quinua
amarilla anaranjada marrén oscura
2mL Regular Muy Buena Muy Buena Buena
4 mL Muy Buena Regular Regular Muy Buena
6 mL Buena Regular Regular Buena

Tabla 4. Analisis bromatolégico del producto final (yogur suplementado con pasta de quinua procesada

y colorante natural de ayrampo

Analisis bromatolégico

Yogur de ayrampo con

Quinua Quinua Quinua Quinua marrén
amarilla anaranjada roja oscura
Proteinas (%) 16.25 15.80 15,02 16.05
Carbohidratos (%) 71,31 69,12 71,03 70,56
Lipidos (%) 4,85 4.61 4,80 4,56
Minerales (%) 3,25 3,22 3,57 3,25
CERTIFICACION Aceptable Aceptable Aceptable Aceptable

Tabla 5. Analisis microbiolégico de yogur suplementado con pasta de quinua procesada y ayrampo.

Analisis Microbioldgico .
Quinua

Yogur de ayrampo con

Quinua Quinua Quinua marrén
amarilla anaranjada roja oscura
Recuento de Mesofilos
Viables UFC/g. <10 <10 <10 <10
Recuento de Mohos -
Levaduras UFC/g. <10 <10 <10 <10
Numeracién de
Coliformes Totales Ausente Ausente Ausente Ausente
NMP/g.
Deteccion de Salmonella Ausente Ausente Ausente Ausente
25 g.

Apto para Apto para Apto para Apto para
CERTIFICACION Consumo Consumo Consumo Consumo

Humano Humano Humano Humano
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Tabla 6. Calificacién de atributos sensoriales de yogur suplementado con pasta de quinua procesada
y ayrampo.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Accesiones de quinua | ASPECTO | OLOR SABOR TEXTURA
acido Impresién
Color Tipico | Dulzor Acidez Amargor dulce | Firmeza general Promedio Calificaciéon
Amarilla 2,0 3,9 1,0 0,8 0,8 1,0 3,9 4 18,4 Excelente
Anaranjada 1,8 3,5 0,8 0,9 0,7 1,0 4,0 4 17,4 Bueno
Roja 2,0 4,0 1,0 0,9 0,9 1,0 4,0 4 18,6 Excelente
Marrén oscura 2,0 3,5 0,8 0,7 0,7 0,5 3,5 3,5 16,0 Bueno

Dentro de los alimentos funcionales o alimentos que promueven la salud de las personas, el
yogur que contienen microorganismos probidticos, es uno de los alimentos lacteos
fermentados, los cuales consumidos en cantidades suficientes ejercen efectos benéficos para
la salud humana, en la actualidad tiene maglor demanda por la prevencion y tratamiento de
enfermedades y mejorar la calidad de vida®®%"??. La tabla 1 indica los pardmetros optimos
para la elaboracidon del yogur: densidad de leche 1,062; pH 6,4; temperatura y tiempo de
fermentaciéon 42°C x 8 horas. La tabla 2, nos indica la optimizacién de la concentracion de
quinua-pasta, donde 100 gramos de quinua pasta procesada es la Optima para un litro de
yogur. La tabla 3, muestra el volumen de extracto de ayrampo, siendo el 6ptimo de 2 mL para
un litro de yogur con quinua roja y quinua anaranjada y, 4 mL para dar coloracion al yogur con
quinua amarilla y quinua marrdén oscura.

La tabla 4, nos indica el analisis bromatoldgico del producto final. Los valores mas altos se
obtuvieron en quinua amarilla con 16,25% mientras el porcentaje mas bajo de proteinas se
encontré en yogur con quinua roja con 15,02%. En el contenido de carbohidratos, no hay
diferencia significativa entre las cuatro accesiones de quinua. Sin embargo, el valor mas bajo
se obtuvo en quinua anaranjada con 69,12% y el valor mas alto se obtuvo en quinua amarilla
con 71,31%. En el mismo cuadro también se muestra los porcentajes de lipidos y minerales
no hay diferencia significativa. De acuerdo a los resultados, la quinua constituye uno de los
principales componentes de la dieta alimenticia en los andes, los alimentos son valorados por
su naturaleza quimica, por las transformaciones que sufren al ser ingeridos y por los efectos
que producen a la persona que consume, por tanto, desde el punto de vista nutricional y
alimentario la quinua es una fuente importante natural de proteina vegetal de alto valor
nutritivo por la combinacidn de una mayor proporcion de aminoacidos esenciales. Ademas, la
calidad de las proteinas depende de la composicion de los aminoacidos, especialmente de la
cantidad de aminoacidos esenciales. Asi, la lisina, uno de los aminoacidos esenciales mas
escasos en los alimentos de origen vegetal, esta presente en la quinua en proporciones que
practicamente duplican las existentes en los otros cereales.

La tabla 5, se muestra los resultados microbiolégicos obtenidos en el producto final de yogur
suplementado con quinua y colorante de ayrampo, en las cuatro accesiones resultaron
aceptables para consumo humano. La tabla 6, nos indica de acuerdo a las caracteristicas
sensoriales el yogur con quinua roja y colorante natural de ayrampo fue la mejor aceptado por
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el panel de degustadores con18,6 puntos seguida por el yogur de quinua amarilla con 8,4
puntos.

CONCLUSIONES

1. Se optimizo para elaborar un litro de yogur, es necesario utilizar 100 g de pasta procesada
para las cuatro accesiones de quinua.

2. Se determind para elaborar un litro de yogur con pasta de quinua procesada, es necesario
utilizar 2ml de extracto de ayrampo para yogur con quinua roja y anaranjada, y 4ml para
quinua amarilla y marrén oscura.

3. El yogur suplementado con pasta de quinua amarilla con extracto de ayrampo resulté con
alto porcentaje de proteinas.

4. El yogur suplementado con pasta de quinua roja y amarilla con colorante natural de
ayrampo resultaron ser la mas aceptada por los degustadores por sus atributos
sensoriales.
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