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RESUMEN

La soya (Glycine max) es una leguminosa, cultivada por sus semillas en
varios paises, en el Ecuador su cultivo se centra en la provincia de Los Rios
, fica en proteina vegetal aminoacidos y aceites presentes ademas de su
uso en numerosos productos alimenticios, se recolecto la materia prima
para la elaboracion de una bebida de soya base para la elaboracion de un
producto fermentado tipo yogurt como alternativa, pasando por una serie de
procesos unitarios como tamizaje, molienda , hidratacién, seguido de
procesos bioldgicos como la fermentacion mediante bacterias lacticas se
obtuvo un yogurt usando la bebida de soya , tomando parametros de control
como el pH, azlucar presente, viscosidad , temperatura y tiempo de
incubacién, ademas de pasar por el control microbiolégico que solicita la

norma Inen Ecuatoriana para leches fermentadas.

Palabras claves: soya, procesos unitarios, fermentacion, bacterias.
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ABSTRACT

Soybeans (Glycine max) is a legume, cultivated for its seeds in several
countries, in Ecuador its cultivation focuses in the province of Los Rios, rich
in vegetable protein amino acids and oils present in addition to its use in
many food products, gathering the raw material for the production of a
beverage base soybeans for the production of a fermented type yogurt as an
alternative product, through a series of unit processes like screening,
grinding and hydration, followed by biological processes such as
fermentation by bacteria lactic yogurt was obtained using soymilk, taking
control parameters such as pH, sugar present, viscosity, incubation
temperature and incubation time, besides passing the microbiological control

Inen requesting the Ecuadorian standard for fermented milks.

Key Words: soybean, unitary process, fermentation, bacteria
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CAPITULO |

INTRODUCCION

1. TEMA
ELABORACION DE YOGURT DE SOYA

2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Teniendo una gama de climas desde la calida tropical de la costa
ecuatoriana al frio de la region andina hasta las selvas del oriente, el
Ecuador esta en una posicion privilegiada desde el punto de vista agricola
pudiendo aporta una gran cantidad de elaborados alimenticios aptos para
el consumo; pero como pais nuestra vision no solo deberia estancarse
en la mera produccion de productos agricolas de consumo sino en su
posterior procesamiento para la elaboracion productos finales mediante
una serie de proceso unitarios, quimicos y biolégicos para elaborar

articulos con valor agregado y aptos para exportacion.

Cumpliendo con normas de calidad nacionales e internacionales para los
productos alimenticios brindando la confianza y seguridad de que la

marca ecuatoriana sea consumida con nacionales y extranjeros.

Adecuandose a lo que pide el cambio de matriz Productiva que el gobierno
Nacional impulsa para el despegue de la industria ecuatoriana.
Las distintas combinaciones de estos elementos generan un determinado

patron de especializacion. Asi por ejemplo, la economia ecuatoriana se

1



ha caracterizado por la produccion de bienes primarios para el mercado
internacional, con poca 0 nula tecnificacibn y con altos niveles de

concentracion de las ganancias.

Estas caracteristicas son las que han determinado nuestro patron de
especializacion primario - exportador, que el pais no ha podido superar
durante toda su época republicana. El patron de especializacion primario
- exportador de la economia ecuatoriana ha contribuido a incrementar su
vulnerabilidad frente a las variaciones de los precios de materias primas

en el mercado internacional.

EL PROBLEMA

El consumo de soya no esta generalizado en la poblacién ecuatoriana,
ademas de desconocer sus propiedades y valor nutritivo, y debido a la alta
desnutriciéon en nifios 25.3 % segun datos de la encuesta Nacional de
Salud y Nutricion realizada por el Ministerio de Salud Publica, existe un
nicho para suplir con productos alimenticios de alto valor agregado y
ademas de presentar una forma agradable de consumo que sea bien vista

por el consumidor.

FORMULACION DEL PROBLEMA

En el Ecuador su cultivo se centra en la provincia de Los Rios donde se
concentra el 90 % de la produccién de soya, donde se busca mejorar la
produccion de esta mejorando la semilla base usando la variedad 309 del

Iniap.



Disponer de la semilla de soya Iniap 309, adaptada a la zona productora
nacional, es una de las aspiraciones de los soyeros. Wilman Garcia
espera “que el Instituto Nacional Autonomo de Investigaciones
Agropecuarias, (Iniap) presente al mercado la nueva variedad 309, o que
se adapten semillas procedentes de Bolivia o Colombia, que tienen
latitudes similares a las nuestras, para volver a sembrar el area anterior

de 60 mil u 80 mil hectareas”, menciona. (agrytec, 2013)

El consumo mundial de productos lacteos se incrementara en promedio
24% en el periodo 2012-2022, debido a la mayor capacidad adquisitiva de
la poblacién en varios paises, asi como también al crecimiento del sector
de alimentos, La tendencia del consumo de lacteos en Ecuador es
creciente, se proyecta que el consumo de incremente a alrededor de 100
litros anuales per cépita como resultado de mayores ingresos de las

familias ecuatorianas. (Ecuador, 2013)

5. ALCANCE DEL PROYECTO

El proyecto busca procesar de manera artesanal la semilla de soya para y
mediante procesos térmicos, quimicos, bioldgicos procesarla y obtener un

producto de tipo yogurt vegetal con aporte nutricional alto.

6. Objetivos
General

e Realizar un proceso favorable para la elaboracion de yogur en base de

soya.



Especificos

e Determinar los parametros idéneos de produccion para obtener
yogurt de soya.

e Determinar las caracteristicas fisico — quimicas y nutricionales del
yogurt de soya.

e Realizar pruebas para que este cumpla con las normativas INEN
de Leches Fermentadas. Requisitos. NTE INEN 2395:2011

e Realizar pruebas organolépticas al producto final para determinar

su aceptabilidad entre los consumidores.

7. IDEA A DEFENDER
El producto a obtenerse mediante fermentacion con leche de soya aporta
una gran cantidad de nutrientes para la dieta del consumidor ademas de

cumplir los requisitos de las normativas INEN.

8. APORTACION

¢ Nutricional, aportar con un alimento rico en proteinas, vitaminas,
para personas que padecen de malestar estomacal por la baja
flora bacteriolégica.

e Tecnoldgico, implantando un proceso de tratamiento la soya para
obtener su zumo y adaptandolo al proceso de fermentacién

lactica para el yogur.



e Econdmico, poder suministrar una opcién de consumo al mas
amigable desde el punto de vista alimenticio para las personas
gue no pueden servirse de la lactosa.

e Social, brindar nichos para una industria emergente que ha tenido
su declive estos ultimos afios debido a la competencia de los
vecinos y aprovechar el mercado emergente de los productos

fermentados.

9. JUSTIFICACION DEL PROBLEMA (BENEFICIARIOS)

La poblacion se beneficiara por contar con un producto que aporte valor
nutricional que ademas suministrara nuevas fuentes de trabajo a las

diversas areas produccion de la materia prima y del producto en si.

Los agricultores de la costa ecuatoriana principalmente de la provincia de
los Rios (zona 5), que potenciara su produccion para la “500 000
toneladas de pasta de soya al afio, expresa Wilman Garcia, presidente de
Corsoya. Los Rios cosecha el 95% del grano que luego es procesado; el
resto esta en la provincia de Guayas.”

Los industriales que encontraran un nicho de produccion nuevo sin
competencia para la produccién contando con proceso de produccion de
calidad y con mano de obra calificada que controlara las variables de
produccion y cumpliran las norma de control establecidas con la normativa

INEN y el Codex alimentario.



10.HIPOTESIS

El producto obtenido con la fermentacién de la leche de soya cumple con

la normativa de leches fermentadas del Ecuador.

11.VARIABLES

e Dependiente

La norma INEN de leches fermentadas yogur NTE INEN 2395:2011.

e Independientes

Variables de proceso de elaboracién de producto.



12.OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

variables

Denominacié
n

concepto

Unidad
es

Rango

Técnic
a

DEPENDIEN
TES

pH

Medida de acidez y
alcalinidad

4,20-
4,55

pH

INEN

HUMEDAD

agua que impregna un cuerpo
vegetal o animal

78-76

%

INEN

CANTIDAD
DE GRASA

término genérico para
designar varias clases
de lipidos

3,00-
3,80

%

INEN

ACIDEZ

Cualidad de un acido. Pueden
presentar caracteristicas tales
como sabor agrio, liberacion
de hidrégeno, o pH menor
que 7

0,72-
1,1250

%
expresa
daen
acido
lactico

INEN

VISCOSIDAD

es la oposicion de un fluido a
las deformaciones
tangenciales

10,00-
16,00

cm-5
seg

Vostwi
ck

MICROBIOLOGICOS

COLIFORME
S TOTALES

designa a un grupo de
especies bacterianas que
tienen ciertas caracteristicas
bioguimicas en comlin e
importancia relevante
como indicadores de contami
nacibndel agua y los
alimentos

<10

INEN

INEN

RECUENTO
DE E.COLI

Una entero bacteria que se
encuentra generalmente en
los intestinos animales, y por
ende en las aguas negras,
pero se lo puede encontrar
en todos lados, dado que es
un organismo ubicuo

<10

ufc/g

INEN

MOHOS Y
LEVADURAS

tipo de hongos de la clase
eucariotas, que basicamente
son organismos que poseen
un ndcleo celular y organelas
gue se encuentran rodeadas
por una membrana

10

ufc/g

INEN

LACTOBACIL
LUS GG

Son un género
de bacterias Gram positivas
anaerobias aerotolerantes,
denominadas asi debido a
que la mayoria de sus
miembros convierte a
la lactosa y

algunos monosacaridos en
acido lactico.

108-
1012

ufc/g

INEN

INDEPENDIE
NTE

TEMPERATU
RA DE
CULTIVO

Temperatura de desarrollo
bacteriano

38 -45

INEN

TIEMPO DE
INCUBACION

EL TIEMPO DE INCUBACION
ES DIRECTAMENTE

HORAS

INEN



http://es.wikipedia.org/wiki/Enterobacteria
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http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_l%C3%A1ctico

PROPORCIONAL A LA
TEMPERATURA




CAPITULO I

REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1 DESCRIPCION GENERAL

La soya es una planta de la familia de las leguminosas, anual de unos 1.5 metros
de altura. Sus frutos poseen vainas pequefias, Color ceniza amarillentas o
negras que contienen 2 a 5 semillas. Generalmente elipticas y achatadas, color

amarillo, verde o negro, dependiendo de la variedad. (Terranova, 1995)

2.1.2 DISTRIBUCION MUNDIAL SOYA

Durante las tres primeras décadas del siglo 20, la produccion de soya estuvo
confinada en mayor parte en el oriente (China, Indonesia, Japon y la Republica
de Corea). Sin embrago en 1940, los Estados Unidos excedio6 toda la region del
Oriente en produccion (principalmente a que ellos mecanizaron en su totalidad
la produccion).La soya es muy sensible a la luz de dia, por esta razon debe
crecer en regiones que tengan luz disponible al menos 12 -13 horas por dia. En
los Estados Unidos mas de la mitad de la soya producida se obtienen del “anillo
del maiz”. En Asia, la soya se desarrolla en regiones en el Este del continente, y
en Brasil la mayoria de la soya se desarrolla en el sur. Ambos los Estados Unidos
y China, contienen las mayores areas de produccion de produccion de soya

dentro de las latitudes de 35-45°. (NodeThirtyThree., 2006)



2.1.3 DISTRIBUCION Y PRODUCCION ECUADOR

En el Ecuador en 95 % de la produccién de Soya se sitla en Los Rios, el resto
en el Guayas. En la actualidad se poseen alrededor de 30000 hectareas de soya
en los dltimos afos se ha notado una disminucion en esta ya que a mediados de
1992 se contaba con 120000 hectareas, datos proporcionados por la

Corporacion Nacional de Soyeros (Corsoya). (Comercio, 2012)

2.2 VALOR NUTRICIONAL DE LA “LECHE DE SOYA”
Tabla 2.2.1 valor nutricional soya cada 100 gramos

Valor nutricional cada 100 gramos

Energia 422 Kcal
Proteina 35 gramos
Carbohidratos 30 gramos
Fibra Alimentaria 5 gramos (cocida)
Lipidos totales 18 gramos
Colesterol 0 mg
Sodio 5 mg
Potasio 1700 mg
Calcio 280 mg
Magnesio 240mg
Hierro 8 mg
Zinc 3 mg
Fosforo 580 mg
Yodo 6 HUg
Flaor 130 pg
Cobre 406 ug
Tiamina (B1) 0.85 mg
Riboflavina 0.4 mg
Acido Nicotinico 5mg

Fuente:
http://www.diodora.com/documentos/nutricion_soja.htm#_Toc42093400
Autor: Diodora Calvo Aldea
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2.3 CONSTITUYENTES DE LA SOYA

2.3.1 PROTEINA

La soya posee de 35 a 40 % de proteina en base seca, de eso el 90 %,
compuesto de dos globulinas de almacenamiento, 11 S glicinay 7 S B- con
glicina. Estas proteinas contienen los aminoacidos esenciales para la nutricion
humana, lo que hace a los productos en base de soya casi equivalentes a una
fuente de proteina animal de calidad pero con menos grasa saturada y ningun
colesterol. La soja también contiene componentes de las proteinas
biol6gicamente activas hemaglutinina, inhibidores de tripsina, a — amilasa y
lipoxigenasas. Segun la FDA el método para obtener proteina digestible
correctora de aminoéacidos, esta no solo posee proteina de alta calidad sino
también puede ejercer un rol preventivo y terapéutico en muchas enfermedades.

(Liu, 1997)

2.3.2 ACEITES

La soja contiene alrededor de 19 % de aceite, donde los triglicéridos estan en
mayor parte. El aceite de soja se caracteriza por su relativamente gran cantidad
de &cidos grasos poli insaturados, 55 % de acido linoleico y 8 % de acido a —
linoleico, del total de acidos grasos. El acido linoleico en la soja es un acido graso
esencial perteneciente a familia de los acidos grasos poli insaturados, que ejerce
una funcidn importante en nutricion y fisiologico. Hasta el acido a — linoleico es
un acido graso esencial pertenecientemente a la familia w-3 , y juega un

importante rol en la regulacion de vias metabdlicas. Debido a la presencia de

11



lipoxigenasa en la soya, hace que el acido linoleico tienda a alterarse. Los
componentes menores del aceite crudo de aceite de soya son fosfolipidos,
colectivamente llamado lecitina asi como Fito esteroles tocoferoles.

(Administration, 2000)

2.3.3 FITO ESTEROLES

El aceite de soja contiene entre 300 a 400 mg de esteroles por cada 100 gramos.
El mayor componente de esteroles en la soja son 3 —sitoesteroles (53 a 56%),
campesteroles (20 a 23 %) y Estigmasterol (17 a 21 %). Estos Fito esteroles
difieren del colesterol solo en su estructura de sus cadenas laterales; esteroles
se diferencia de los estanoles por ser insaturados en vez de saturados en sus
dobles enlaces C5 — C6 en su anillo B. estos esteroles son comprueban que
posee baja actividad de colesterol, pese a que el mecanismo no ha sido

completamente entendido. (Yen, & Lai, 2003)

12



2.4 COMPARACION ENTRE LECHE VACUNA Y BEBIDA DE SOYA

Tabla 2.4.1 comparacion leche vacuna con bebida de soya

Leche Vacuna

Bebida de soja

Kcal 65 52.4
Proteinas 3 gramos 3.2 gramos
Hidratos 4.7 gramos 5.76 gramos
Grasas 3.8 gramos 1.84 gramos
Colesterol 14 gramos 0 gramos
Fibra 0 1.3 gramos
Calcio 124 mg 3 mg
Potasio 157 mg 191 mg
Vitamina A 46 ug 2 ug
Fosforo 92 mg 47 mg
acido félico 5.5 mg 1 mg
Carotenos 28 mg 0 mg

Fuente: https://dieteticaieselgetares.files.wordpress.com/2013/11/diferencias-
nutricionales-entre-la-leche-de-vaca-y-la-bebida-de-soja.pdf
Elaborador por: Ing. Agr. Ricardo Anibal Ortega Gales

2.4.2VENTAJAS Y DESVENTAJAS DE LA BEBIDA DE SOYA FRENTE A LA

LECHE VACUNA

La leche de soya no es en verdad leche una bebida de soya esta contiene una
composicion muy diferente a la leche vacuna y posee sus ventajas y desventajas.
La leche vacuna posee mas hidratos de carbono que la bebida de soya, ademas
de tener su azucar natural conocida como lactosa que en algunos casos en las
personas presenta intolerancia a estas, en las grasas la leche vacuna posee
mayor cantidad y en su composicion saturadas, mientras que las bebidas de
soya con contiene grasas saturadas sino insaturadas. (dieteticaieselgetares,

2014)

En cuanto contenido proteico se reviere la leche vacuna posee un porcentaje

similar la bebida de soya comparado con la leche vacuna sin embrago su origen

13
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es diferente ya que la de soya es de origen vegetal y la vacuna es de origen
animal, debido a su origen vegetal la soya posee una mejor calidad que la de
origen animal, ya que no posee colesterol, son menos acidificadas y contienen

fibra. (Albano, 2006)
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CAPITULO 1l

3.1 METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

Sera de caréacter investigativo buscando los procesos mas aptos para la

elaboracion de un yogurt a base de soya, conociendo sus variables de control y

consideraciones.

Experimental, controlando todas las variables necesarias de control para

elaboracioén yogurt de soya.

3.2 METODOS Y TECNICAS
Tabla 3.2.1 métodos y técnicas

la

METODOS MICROBIOLOGICOS

AEROBIOS MESOFILOS

MME M01 AOAC 19 th 966.23

Contaje Coliformes

MME M03 AOAC 19th 991.14

Contaje E. coli

MME MO03 AOAC 19 th 991.14

3.2 NORMAS

Norma INEN NTE INEN 2395:2011, leches fermentadas requisitos

e Parametros de acuerdo a las variables

Tabla 3.2.2 parametros

pH 4.7

Viscosidad (cP) 680

Brix 12
Tiempo de incubacion 5 horas
Temperatura de incubacion 44 C
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3.3 EQUIPOS Y MATERIALES

e Tabla 3.2.3: EQUIPOS Tabla3.2.4 : REACTIVOS

Autoclave . . .
Cultivo lactico :

Incubadora

. . Lactobacillus bulgaricus
Termometro digital

Batidora de mano Streptococcus thermophilus
Balanzas Edulcorante
pH metro Especias

Estufa

Extractor de bebida de

soya

3.4 EXPERIMENTACION (DISENO)

e Preparacion de la materia prima ( semilla de soya “Glycine max )

1. Los granos de soya son limpiados eliminando aquellas que posean
marcas o ralladuras ademas de quitar polvo o cualquier desecho
presente.(ver anexos Foto N#1,2,3)

2. Se procede a la hidratacion de la semilla por un periodo de tiempo de 12
horas, cambiando el agua de hidratacién cada seis horas.(ver anexos
Foto N#4)

3. Se procede a un primer tamizado para obtener los granos de soya
hidratados.(ver anexos Foto N#5)

e Extraccién de la bebida de soya

4. A continuacion se procede a una molienda de los granos hidratados

adicionando cantidades de agua para preparar la bebida base.(ver anexos

Foto N#17)
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5. Se procede a un segundo tamizado para separar el residuo sélido del
grano de soya llamado en Japdn “okara” este residuo sirve para elaborar
productos secundarios como galletas o inclusive hamburguesas. (ver
anexos Foto N# 18)

6. El liquido restante es puesto en ebullicion, luego de un tiempo de 30
minutos o hasta ebullicién, en esta etapa se puede formar una capa de
nata de tofu que debe ser retirara.

7. Se procede a un tercer tamizado para eliminar los residuos de menor
tamafio en la bebida.

e Elaboracion del yogurt base

1. Se procede a calentar la bebida base de grano de soya hasta una
temperatura de 45 grados.

2. Se adiciona los componentes del yogurt (emulsionante, cultivo lactico
(liofilizado) etc. y se agita durante unos 15 minutos.

3. A continuacioén se adiciona a la incubadora a una temperatura de entre 38
a 45 grados centigrados por un tiempo de ente 3 horas a 5 horas. Estos
datos dependen de la temperatura de incubaciéon.(ver anexos Foto
N#24,25,26)

4. Se retira el yogurt base y se adiciona el edulcorante y especias que se
desea agregar.

5. El yogurt es puesto a refrigeracion para reposar la bacteria lactica
presente.

e Envasado
1. Luego de bajar la temperatura se procede al envasado de la bebida-

yogurt en envases de plasticos esterilizados. (ver anexos Foto N#27)
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e Etiquetado

1. Se procede a | etiquetado adicionado el valor nutricional de la bebida-

yogurt, el semaforo y fecha de elaboracién y caducidad.

3.5 DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESOS

FIGURA 3.5.1 DIAGRAMA GENERAL

e ELABORACION DE BEBIDA BASE DE|
GRANO DE SOYA

J

e PRODUCCION DE YOGURT A BASE |
DE SOYA

J

\

e ENVASADO Y ETIQUETADO

18



3.5.2 DIAGRAMA DE ELABORACION DE BEBIDA DE SOYA

FIGURA 3.5.2.1 DIAGRAMA BEBIDA DE SOYA

primer
tamizado

clasificacion de . .
hidratacion

materia prima

v

segundo

. coccion
Tamaizado

molienda

tercer bebida de
tamizado grano se soya

3.5.3 DIAGRAMA DE ELABORACION DE YOGURT DE SOYA
FIGURA 3.5.3.1 DIAGRAMA YOGURT DE SOYA

bebidade soya e mezc.lado calentamiento

incubacion envasado
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3.5.4 DIAGRAMA INGENIERIA DE PROCESOS

FIGURA 3.5.4.1 DIAGRAMA PROCESO GENERAL

20



DIAGRAMA GENERAL PROCESO DE ELABORACION DE YOGURT DE SOYA

Hidratacion

Primer Tamizado

almacenaje

Molienda

Segundo Tamizado

Incubacién

Mezcla

Tercer Tamizado

distribucidn

Coccién
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CAPITULO IV

ANALISIS Y RESULTADOS

4.1 ANALISIS MICROBIOLOGICO
LABORATORIO DE ANALISIS MICROBIOLOGICO

DRA JANETH CEDENO CHAVEZ

Cdla. La Garzota lll Mz. 86 V 7 2239732
6 de Marzo 1920y C. Najera 240036
INFORME DE RESULTADOS
Tipo de muestra: Yogurt de soya
Toma de muestra efectuada por:

Fecha de recepcion de muestra:
Emisién del informe:

Uni Resultados * L"’.“‘.tes )
Parametros nidades Permisibles Metqd_o_de
Muestra | Muestra | Muestra | Muestra | Muestra Mi M analisis
1 2 3 4 5 n ax
Microorganism
os Aerobios
Mesofilos
UFClg | 106 | 107 | 10®8 | 106 | 107 | - 2'\;2'55'2‘;\‘1
Bacetrias )
probioticas
Coliforme NTE INEN
totales UFC/lg | <10 | <10 | <10 | <10 | <10 | ----| 10 1529-7
Recuento de NTE INEN
E Coli UFClg | <1 <1 <1 <1 <1l |- | <1 15998
Recuento de
mohos y UFC/g | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 |-—| 200 | NTEINEN
1529-10
levaduras

* Requisitos especificos de la NTE-INEN 2608.2012
Observaciones: Segun criterios establecidos en la norma técnica ecuatoriana 2608.2012 los
resultados de las muestras analizadas se encuentran dentro de los limites especificados.

Atentamente,

Dra. Janeth Cedefno Chavez
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4.2 ENCUESTA DIRIGIDA A PADRES DE FAMILIA DE LA COMUNIDAD

OBJETIVO

Determinar la necesidad de crear un yogurt de soya para el consumo diario de

los nifios de mas de 10 afios y adultos.

INSTRUCCIONES:

Coloque una X en la alternativa que usted crea conveniente.

1. MUY DE ACUERDO
2. DE ACUERDO
3. EN DESACUERDO
4., INDIFERENTE
N° Preguntas 4
1 | ¢Usted se preocupa en cuidar su salud?
2 | ¢Cree que tener una buena figura va ligado con gozar
de buena salud?
3 | ¢Practicar deporte con frecuencia es beneficioso para
tener un buen estado fisico?
4 | ;Se debe consumir frecuentemente comida saludable?
5 | ¢Consume yogur con frecuencia?
6 | ¢Tiene alguna marca favorita de yogurt?
7 | ¢Conoce los beneficios de la soya?
8 | ¢Has consumido la soya en alguna de sus
presentaciones?
9 | ¢Considera una buena idea el yogurt de soya?
10 | ¢Considera que el yogurt de soya se lo deberia incluir

en la alimentacién diaria de nifios, estudiantes y adultos
en general?
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4.2.1. ANALISIS DE LA ENCUESTA REALIZADA A PADRES DE FAMILIA

1. ¢Usted se preocupa en cuidar su salud?

Cuadro N° 1
item Valoracion Fuente Porcentaje
1 Muy de acuerdo 42 60
2 De acuerdo 24 34
3 En desacuerdo 0 0
4 Indiferente 4 6
TOTAL: 70 100

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongdén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Gélvez

Grafico N° 1

¢USTED SE PREOCUPA EN CUIDAR SU SALUD?

0% 6%

B Muy de acuerdo
H De acuerdo
En desacuerdo

Indiferente

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Analisis: Segun el cuadro N° 4 y grafico N° 4 que contiene la primera pregunta
de la encuesta dirigida a los padres de familia, obtenemos que el 60%
respondiera estar MUY DE ACUERDO con que se preocupa en cuidar su salud,
mientras que el otro 34% respondié estar DE ACUERDO y el 6% respondio

mostrarse INDIFERENTE.
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2. ¢Creequetener unabuenafiguravaligado con gozar de buenasalud?

Cuadro N° 2
item Valoracioén Fuente Porcentaje
1 Muy de acuerdo 31 44
2 De acuerdo 19 27
3 En desacuerdo 15 21
4 Indiferente 5 7
TOTAL.: 70 100

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongoén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Gréafico N° 2

¢CREE QUE TENER UNA BUENA FIGURA VA LIGADO CON
GOZAR DE BUENA SALUD?

B Muy de acuerdo
H De acuerdo
En desacuerdo

Indiferente

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Andlisis: Segun el cuadro N° 5 y grafico N°5 que contiene la segunda pregunta
de la encuesta dirigida a los padres de familia, obtenemos que el 44% respondio
estar MUY DE ACUERDO con que tener una buena figura va ligado con gozar
de buena salud, mientras que el 27% respondi6 estar DE ACUERDO, el 22% dijo

estar en DESACUERDO y el 7% se mostro INDIFERENTE.

3. ¢Practicar deporte con frecuencia es beneficioso para tener un buen

estado fisico?
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Cuadro N° 3

item Valoracion Fuente Porcentaje
1 Muy de acuerdo 15 21
2 De acuerdo 29 41
3 En desacuerdo 12 17
4 Indiferente 14 20
TOTAL: 70 100
Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongoén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez
Grafico N° 3

¢PRACTICAR DEPORTE CON FRECUENCIA ES BENEFICIOSO PARA

TENER UN BUEN ESTADO FISICO?

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

B Muy de acuerdo
m De acuerdo

En desacuerdo

Indiferente

Analisis: Segun el cuadro N° 6 y grafico N° 6 que contiene la segunda pregunta

de la encuesta dirigida a los padres de familia, obtenemos que el 42% respondio

estar MUY DE ACUERDO con que practicar deporte con frecuencia es

beneficioso para tener un buen estado fisico, mientras que el 21% respondié

estar DE ACUERDO, el 20% se mostro INDIFERENTE y el 17% dijo estar en

DESACUERDO.

4. ¢Se debe consumir frecuentemente comida saludable?

Cuadro N° 4
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item Valoracién Fuente Porcentaje
1 Muy de acuerdo 34 49
2 De acuerdo 22 31
3 En desacuerdo 2 3
4 Indiferente 12 17
TOTAL: 70 100

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongdén

Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Gélvez

Gréafico N° 4

¢SE DEBE CONSUMIR FRECUENTEMENTE COMIDA SALUDABLE?

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongoén

Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Analisis: Segun el cuadro N° 7 y grafico N° 7 que contiene la segunda pregunta
de la encuesta dirigida a los padres de familia, obtenemos que el 49% respondio
estar MUY DE ACUERDO con que se debe consumir frecuentemente comida
saludable, mientras que el 31% respondi6 estar DE ACUERDO, el 17% se

B Muy de acuerdo

H De acuerdo

En desacuerdo

Indiferente

mostro INDIFERENTE y el 3% dijo estar en DESACUERDO.

5. ¢Consume yogurt con frecuencia?

Cuadro N° 5

item

Valoracién

Fuente

Porcentaje




1 Muy de acuerdo 17 24
2 De acuerdo 36 51
3 En desacuerdo 15 21
4 Indiferente 2 3
TOTAL: 70 100

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Grafico N° 5

¢CONSUME YOGURT CON FRECUNCIA?

3%

B Muy de acuerdo
H De acuerdo
= En desacuerdo

Indiferente

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Analisis: Segun el cuadro N° 8 y grafico N° 8 que contiene la quinta pregunta de
la encuesta dirigida a los padres de familia, obtenemos que el 52% respondiera
gue esta DE ACUERDO con que consume yogurt con frecuencia, mientras que
el 24% respondié que estd MUY DEACUERDO, el 21% respondioé estar EN

DESACUERDO vy el 3% restante respondié que es INDIFERENTE.

6. ¢Tiene alguna marca favorita de yogurt?

Cuadro N° 6

| item | Valoracién |  Fuente | Porcentaje
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1 Muy de acuerdo 25 36
2 De acuerdo 17 24
3 En desacuerdo 22 31
4 Indiferente 6 9
TOTAL: 70 100
Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongoén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez
Grafico N° 6

¢TIENE ALGUNA MARCA FAVORITA DE YOGURT?

9%

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

B Muy de acuerdo
m De acuerdo
= En desacuerdo

Indiferente

Analisis: Segun el cuadro N° 9 y grafico N° 9 que contiene la sexta pregunta de

la encuesta dirigida a los padres de familia, obtenemos que el 36% respondiera

que estd MUY DE ACUERDO con que tiene alguna marca favorita de yogurt

mientras que el 31% respondi6 que esta en DESACUERDO, el 24% respondi6

estar DE ACUERDO vy el 9% restante respondi6 que es INDIFERENTE.

7. ¢Conoce los beneficios de la soya?

Cuadro N° 7
item Valoracién Fuente Porcentaje
1 Muy de acuerdo 17 24
2 De acuerdo 13 19
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3 En desacuerdo 24 34

4 Indiferente 16 23

TOTAL: 70 100

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongoén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Grafico N° 7

¢CONOCE LOS BENEFICIOS DE LA SOYA?

23% B Muy de acuerdo
l De acuerdo
34% En desacuerdo

Indiferente

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Andlisis: Segun el cuadro N° 10 y grafico N° 10 que contiene la séptima pregunta

de la encuesta dirigida a los padres de familia, obtenemos que el 34%

respondiera que estd EN DESACUERDO con que conoce los beneficios de la

soya, mientras que el 24% respondié que estd MUY DE ACUERDO, el 23%

respondié estar INDIFERENTE y el 19% restante respondi6 que esta DE

ACUERDO.

8. ¢Has consumido la soya en alguna de sus presentaciones?

Cuadro N° 8
item Valoracion Fuente Porcentaje
1 Muy de acuerdo 15 21
2 De acuerdo 11 16
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3 En desacuerdo 32 46
4 Indiferente 12 17
TOTAL: 70 100

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongoén

Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Grafico N° 8

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongoén

¢HAS CONSUMIDO LA SOYA EN ALGUNA DE SUS
PRESENTACIONES?

Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

B Muy de acuerdo
H De acuerdo
= En desacuerdo

Indiferente

Andlisis: Segun el cuadro N° 11 y grafico N° 11 que contiene la octava pregunta

de la encuesta dirigida a los padres de familia, obtenemos que el 46%

respondiera que esta EN DESACUERDO con que has consumido la soya en

alguna de sus presentaciones, mientras que el 21% respondi6 que esta MUY DE

ACUERDOQO, el 17% respondi6 estar INDIFERENTE y el 16% restante respondié

gue estda DE ACUERDO.

9. ¢Considera unabuenaidea el yogurt de soya?

Cuadro N° 9

| item

| Valoracion

Fuente

Porcentaje
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1 Muy de acuerdo 30 43
2 De acuerdo 21 30
3 En desacuerdo 12 17
4 Indiferente 7 10

TOTAL: 70 100

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Grafico N° 9

¢CONSIDERA UNA BUENA IDEA EL YOGURT DE SOYA?

B Muy de acuerdo
H De acuerdo
En desacuerdo

Indiferente

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongoén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Analisis: Segun el cuadro N° 12 y grafico N° 12 que contiene la novena pregunta
de la encuesta dirigida a los docentes, obtenemos que el 43% respondiera que
estd MUY DE ACUERDO con que considera una buena idea el yogurt de soya,
el 30% dijo que estd DE ACUERDO, el 17- dijo que esta en DESACUERDO vy el
10% respondié que se muestra INDIFERENTE.

10. ¢Considera que el yogurt de soya se lo deberia incluir en la

alimentacion diaria de nifios, estudiantes y adultos en general?

Cuadro N° 10

item Valoracion | Fuente | Porcentaje
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1 Muy de acuerdo 41 59
2 De acuerdo 17 24
3 En desacuerdo 10 14
4 Indiferente 2 3
TOTAL: 70 100

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Gréafico N° 10

¢CONSIDERA QUE EL YOGURT DE SOYA SE LO DEBERIA INCLUIR
EN LA ALIMENTACION DIARIA DE NINOS, ESTUDIANTES Y
ADULTOS EN GENERAL?

3%

14%
B Muy de acuerdo

H De acuerdo
En desacuerdo

Indiferente

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongoén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Analisis: Segun el cuadro N° 13 y gréafico N° 13 que contiene la décima pregunta
de la encuesta dirigida a los docentes, obtenemos que el 50% respondiera que
esta MUY DE ACUERDO con que el yogurt de soya se lo deberia incluir en la
alimentacion diaria de nifios, estudiantes y adultos en general, el 24% dijo estar
DE ACUERDO, mientras el 14% dijo estar en DESACUERDO y el 3% se mostro

INDIFERENTE.

UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL
FACULTAD DE INGENIERIA QUIMICA
MAESTRIA EN PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
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4.2.2 ENCUESTA DIRIGIDA A ESTUDIANTES DE LA COMUNIDAD

OBJETIVO

Determinar la necesidad de crear un yogurt de soya para el consumo diario de

los nifios y adultos.

INSTRUCCIONES

Coloque una X en la alternativa que usted crea conveniente

1. MUY DE ACUERDO
2. DE ACUERDO

3. EN DESACUERDO
4. INDIFERENTE

N° Preguntas

1 | ¢ En su hogar se consume yogurt con frecuencia?

2 | ¢Le gusta el sabor del yogurt?

3 | ¢ Conoces qué es la soya?

4 | ¢Crees que la soya es nutritiva y buena para la
salud?

5 | ¢Has probado la leche de soya?

6 | ¢ Consideras una buena idea el yogurt de soya?

7 | ¢Crees que el yogurt de soya es dietético, es decir,
no contiene tantas grasas y calorias como el yogurt
normal?

8 | ¢Si el yogurt de soya saliera al mercado, lo
compraria en vez del yogurt que consume
regularmente?

9 | ¢Le gustaria que el yogurt de soya contenga trozos
de fruta?

10 | ¢ Consumirias el yogurt de soya como una fuente de

energia para tus actividades diarias?

4.2.3. ANALISIS DE LA ENCUESTA REALIZADA A LOS ESTUDIANTES

1.

¢En su hogar se consume yogurt con frecuencia?
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Cuadro N° 11

item Valoracién Fuente Porcentaje
1 Muy de acuerdo 25 31
2 De acuerdo 20 25
3 En desacuerdo 23 29
4 Indiferente 12 15
TOTAL: 80 100

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Grafico N° 11

¢EN SU HOGAR SE CONSUME YOGURT CON FRECUENCIA?

B Muy de acuerdo
H De acuerdo
En desacuerdo

Indiferente

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Andlisis: Segun el cuadro N° 14 y grafico N° 14 que contiene la primera pregunta
de la encuesta dirigida a los estudiantes, obtenemos que el 31% respondiera que
estA MUY DE ACUERDO con que en su hogar se consume yogurt con
frecuencia, el 29% dijo estar en DESACUERDO, mientras el 25% dijo estar en

DE ACUERDO vy el 15% se mostro INDIFERENTE.

2. ¢Le gustael sabor del yogurt?

Cuadro N° 12
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item Valoracion Fuente Porcentaje
1 Muy de acuerdo 44 55
2 De acuerdo 18 22
3 En desacuerdo 14 18
4 Indiferente 4 5
TOTAL: 80 100

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongoén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Grafico N° 12

¢LE GUSTA EL SABOR DEL YOGURT?

B Muy de acuerdo
m De acuerdo
= En desacuerdo

Indiferente

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongoén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Analisis: Segun el cuadro N° 15 y grafico N° 15 que contiene la segunda
pregunta de la encuesta dirigida a los estudiantes, obtenemos que el 55%
respondiera que estd MUY DE ACUERDO con que le gusta el sabor del yogurt,
el 22% dijo estar DE ACUERDO, mientras el 18% dijo estar en DESACUERDO

y el 5% se mostrd INDIFERENTE.

3. ¢Conoces qué es la soya?

Cuadro N° 13
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item Valoracion Fuente Porcentaje
1 Muy de acuerdo 18 23
2 De acuerdo 12 15
3 En desacuerdo 37 46
4 Indiferente 13 15
TOTAL: 80 100

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongoén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Grafico N° 13

¢CONOCES QUE ES LA SOYA?

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

B Muy de acuerdo
H De acuerdo
= En desacuerdo

Indiferente

Analisis: Segun el cuadro N° 16 y grafico N° 16 que contiene la tercera pregunta

de la encuesta dirigida a los estudiantes, obtenemos que el 46% respondiera que

esta EN DESACUERDO con que conoces qué es la soya, el 23% dijo estar en

MUY DE ACUERDO, mientras el 15% dijo estar en INDIFERENTE y el 15% se

mostr6 DE ACUERDO

4. ¢Crees que la soya es nutritivay buena para la salud?

Cuadro N° 14
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item Valoracion Fuente Porcentaje
1 Muy de acuerdo 32 40
2 De acuerdo 24 30
3 En desacuerdo 12 15
4 Indiferente 12 15
TOTAL: 80 100

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongdén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Grafico N° 14

¢CREES QUE LA SOYA ES NUTRITIVAY BUENA PARA LA SALUD?

B Muy de acuerdo
® De acuerdo

= En desacuerdo

Indiferente

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Andlisis: Segun el cuadro N° 17 y grafico N° 17 que contiene la cuarta pregunta

de la encuesta dirigida a los estudiantes, obtenemos que el 40% respondiera que

estd MUY DE ACUERDO con que la soya es nutritiva y buena para la salud, el

30% dijo estar en DE ACUERDO, mientras el 15% dijo estar en INDIFERENTE

y el 15% se mostr6 DE EN DESACUERDO.

5. ¢Has probado laleche de soya?

Cuadro N° 15
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item Valoracion Fuente Porcentaje
1 Muy de acuerdo 25 31
2 De acuerdo 19 24
3 En desacuerdo 25 31
4 Indiferente 11 14
TOTAL: 80 100

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Gélvez

Gréafico N° 15

¢HAS PROBADO LA LECHE DE SOYA?

B Muy de acuerdo
m De acuerdo
= En desacuerdo

Indiferente

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Géalvez

Andlisis: Segun el cuadro N° 18 y gréafico N° 18 que contiene la quinta pregunta
de la encuesta dirigida a los estudiantes, obtenemos que el 31% respondiera que
esta en DESACUERDO con ha probado la leche de soya, el 31% dijo estar MUY
DE ACUERDO, mientras el 24% dijo estar DE ACUEDO Y el 14% se mostr6

INDIFERENTE

6. ¢Consideras unabuenaidea el yogurt de soya?

Cuadro N° 16
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item Valoracion Fuente Porcentaje
1 Muy de acuerdo 35 44
2 De acuerdo 23 29
3 En desacuerdo 20 25
4 Indiferente 2 3
TOTAL: 80 100

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongoén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Grafico N° 16

¢CONSIDERAS UNA BUENA IDEA EL YOGURT DE SOYA?
2%

B Muy de acuerdo
H De acuerdo
= En desacuerdo

Indiferente

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongoén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Andlisis: Segun el cuadro N° 19 y grafico N° 19 que contiene la sexta pregunta
de la encuesta dirigida a los estudiantes, obtenemos que el 44% respondiera que
esta MUY DE ACUERDO con que consideras una buena idea el yogurt de soya,
el 29% dijo estar DE ACUERDO, mientras el 25% dijo en DESACUERDO vy el

2% se mostro INDIFERENTE.

7. ¢Crees que el yogurt de soya es dietético, es decir, no contiene tantas

grasas y calorias como el yogurt normal?
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Cuadro N° 17

item Valoracién Fuente Porcentaje
1 Muy de acuerdo 34 42
2 De acuerdo 18 23
3 En desacuerdo 18 22
4 Indiferente 10 13
TOTAL.: 80 100

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Grafico N° 17

¢CREES QUE EL YOGURT DE SOYA ES DIETETICO, ES DECIR, NO
CONTIENE TANTAS GRASAS Y CALORIAS COMO EL YOGURT
NORMAL?

B Muy de acuerdo
H De acuerdo
En desacuerdo

Indiferente

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongoén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Andlisis: Segun el cuadro N° 20 y grafico N° 20 que contiene la séptima
pregunta de la encuesta dirigida a los estudiantes, obtenemos que el 42%
respondiera que estd en MUY DE ACUERDO con gque el yogurt de soya es
dietético, es decir, no contiene tantas grasas y calorias como el yogurt normal,
el 23% dijo estar en DESACUERDO, mientras el 22% dijo estar en DE
ACUERDO y el 13% se mostré INDIFERENTE.

8. ¢Siel yogurt de soya saliera al mercado, lo compraria en vez del yogurt

que consume regularmente?
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Cuadro N° 18

item Valoracién Fuente Porcentaje
1 Muy de acuerdo 18 22
2 De acuerdo 32 40
3 En desacuerdo 20 25
4 Indiferente 10 13
TOTAL: 80 100

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongdén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Grafico N° 18

éSI EL YOGURT DE SOYA SALIERA AL MERCADO, LO
COMPRARIA EN VEZ DEL YOGURT QUE CONSUME
REGULARMENTE?

B Muy de acuerdo
m De acuerdo
En desacuerdo

Indiferente

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Andlisis: Segun el cuadro N° 21 y grafico N° 21 que contiene la octava pregunta
de la encuesta dirigida a los estudiantes, obtenemos que el 40% respondiera que
esta DE ACUERDO con que si el yogurt de soya saliera al mercado, lo compraria
en vez del yogurt que consume regularmente, el 25% dijo estar en
DESACUERDO, mientras el 22% dijo estar DE ACUERDO vy el 13% se mostro

INDIFERENTE.

9. ¢Legustaria que el yogurt de soya contenga trozos de fruta?
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Cuadro N° 19

item Valoracion Fuente Porcentaje
1 Muy de acuerdo 56 70
2 De acuerdo 12 15
3 En desacuerdo 10 12
4 Indiferente 2 3
TOTAL.: 80 100

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongoén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Grafico N° 19

¢LE GUSTARIA QUE EL YOGURT DE SOYA CONTENGA TROZOS DE
FRUTA?

3%

B Muy de acuerdo
H De acuerdo
= En desacuerdo

Indiferente

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Analisis: Segun el cuadro N° 22 y grafico N° 22 que contiene la novena pregunta
de la encuesta dirigida a los estudiantes, obtenemos que el 70% respondiera que
esta en MUY DE ACUERDO con que le gustaria que el yogurt de soya contenga
trozos de fruta, el 15% dijo estar en DE ACUERDO, mientras el 12% dijo estar

en DESACUERDO vy el 3% se mostré INDIFERENTE.

10. ¢ Consumirias el yogurt de soya como una fuente de energia para tus

actividades diarias?
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Cuadro N° 20

item Valoracioén Fuente Porcentaje
1 Muy de acuerdo 36 45
2 De acuerdo 23 29
3 En desacuerdo 20 25
4 Indiferente 1 1
TOTAL: 80 100

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongdén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

Gréafico N° 20

¢CONSUMIRIAS EL YOGURT DE SOYA COMO UNA FUENTE DE

ENERGIA PARA TUS ACTIVIDADES DIARIAS?

1%

Fuente: Area comunal Iglesia Principal Chongén
Elaborado por: Ing. Ricardo Ortega Galvez

B Muy de acuerdo
H De acuerdo

M En desacuerdo

Indiferente

Andlisis: Segun el cuadro N° 23 y grafico N° 23 que contiene la décima pregunta

de la encuesta dirigida a los estudiantes, obtenemos que el 45% respondiera que

esta en MUY DE ACUERDO con que le gustaria que el yogurt de soya contenga

trozos de fruta, el 29% dijo estar DE ACUERDO, mientras el 25% dijo estar en

DESACUERDO y el 1% se mostré INDIFERENTE

CONCLUSIONES
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e Aplicando procesos se realiz6 con éxito el yogurt a base de soya tomando las
variables de produccién como viscosidad 680 cp, pH 4.7, acidez, tiempo de
incubacion (5 horas) y temperatura de incubacion (44 ° c) .

e El producto (5 muestras) fue sometido a analisis microbiologicos para
determinar su viabilidad microbiologica dando resultados dentro de los
parametros (< 10 Ufc en coliformes totales, 10 Ufc en E.coli ) que solicita la
norma INEN en de productos fermentados.

e Laencuestalanzo como resultado que la gente en general no conoce la soya
ni sus beneficios.

e Como resultado de la encuestas el producto tuvo alta aceptabilidad entre los

encuestados casi del 70 % de aceptibilidad.

RECOMENDACIONES

e Promover el consumo de productos tipo “alimentos funcionales “para
promover el buen habito en nuestra poblacién para beneficiar en su

Salud.
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Panela

Foto N#19

Panela como edulcoérate

Foto N#21

Canela
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Extraccion de especias
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Anis
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Pimienta de olor

Fermentacién

Foto N#25

Foto N#24

Fermento

Foto N#27

Mezcla y adicion del fermento

Foto N#26

Producto envasado
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LECHES FERMENTADAS. 25852011
Eﬁﬂ“"m“"“ REQUISITOS unda revizion
niaria 2011-07
1. OBJETO

1.1 Esta nmomna eciablece oS reguisiios que deben cumpdr kas keches fermentadas, destinadas al
consumo diracio.

2 ALCANCE

2.1 Esta nofma 52 aplica a las leches formentzdas naturales: yogur, keflr, kumis, leche culivada o
acidificada; oches fammentadas con Ingredientes y kechas fanmentadas tratadss termicamsnta.

2.2 Mo se aplican a las badldas de lches fermentadas

3. DEFINICIONES
31 Para sfecins de esta nomma 58 adopian las sijulsntas definiciones:

31.1 Lache Fermentads nstural Es el producto lacieo cbtenido por medio de ka fermentacion os Is
lecha, slaboraco 5 parr de ka leche por medio 08 13 SCCion oo MICTOONanismos SO8CUSOCS Y tenlendo
oMo TesUlaoo |5 reduccion dal pH con o Sin coaguiacion (preciphacion Isoskctrica). Estos culivos de
microonganismos Seran viabies, activos y abundantss en & producto hasta la facha de vencmiento. Sl al
PIOCUCHo 86 trataco termicaments luago de |a fermentacion, no 58 apiica sl requisto o8 MICTOMNGanisMos
viabies. Comprence fodos los prooucios nawrales, Inclulda & lechs fermentada liquida, la leche
aciificada y i leche cultvada y al yogur natursd, SIn SMoMmas Nl Coeantas.

3.1.2 Prooucin nehwal E5 8l producis gue no esth aromaizado, no contiens frutas, horalzas o oinos
Ingrediantes gue i sean lackens, nl esta mezclado con otros Ingredientes gue no saan KBcisos.

3.1.3 Yogur. E5 &l producto coaguiade obienido por fermantacion Kctica o8 |a lacha o mezcia os esta
con dervaoos |acteos, mediante ka acclon o9 bacterlas lacticas Lacfobacilus OSlbTUecks sUDsp.
bulgaricus y Sreplococcus salvars subsp. themmophiius, pudiendo astar acompafiadas oe otras
bactenas beneficas que por su actvidad ke confleren las carsciernsticss al producto terminsdo; estas
bacterias deben ser viables y activas desde su Iniclo y durants foda ka vida OB del products. Puade
sar adicionade 0 No de los Ingradisntas y adifivos Indicades en esta norma.

314 R&fr Es una leche farmentada con cultivos acido Hclicos elaboradios con granos de ke,
Lactobaclius kaflr, 8spacies 08 QANarcs Leuconcstoc, Lactococcus v Acetobactsr con produccion os
acido lactico, stanol y didxids o2 carbong. Los grancs de kS estan consiiuldos por levaduras
fermeniadoras de laciosa (RKiuyveromycss mankanus) y levaduras no fermentadoras de lachosa
(Sacchammyces omWiSporus, Saccharomyces cergvisas y Saccharmmyces exiguus), Lacfobhaciils
casei, Bifitobactenium sp ¥ Streplococcus saivanus subs. Themmophils, por cusles deban sar viabias
y actves durante la vida bl del producto.

3.1.5 Kuvmvs. EE una Bche farmeantada con Lasiococols m&mm& ¥ Lacfocoonus Lacks
subsp lactis, Ios cusles deban ser viables y SCtvos en el producto hasta e final de su vida O, con
produccion de alcohol y Ackio Botico.

18 Leche cufivads o aciiicads Es una leche fermentada por la acclon de [scfobaciius
Scigophilus (leche aciificada) o Bfocbacfariim sp., U oinos culthvos 1&CHcns InDCuos aproplabos, 0s
cudles deben sai viabes y activos durante la vida 0Hl del producio.

317 Lache fermaniada ralads fammicaments. E5 el producio definkdo en &l numearal 3.1.1 y 3.1.8, gque

ha skdo somatice a tratamiento témmico, despuss d2 la fermentacion. Los culihvos de microorganismos
no seran wiables Nl acthwes en of producto final

(Continga)

DESCRIFTORES: Termoingla & ks almanias, eche y prodeios Iaciens procasados, leches Termanindias, mduisios
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318 Lache fermentads con ngredientss. SOn productos KCIB0s COMPUSSIDs, que contlensn un
maximo dal 30 % (m/m) de Ingredientes no Kckeos (lales como adulcoranies, rutas y verouras as!
COMO jUQDS, pUrés, pasias, preparadcs y conssnvanies Oerlvacos oo kos mismos, cersales, misl,
cnocolate, fTUIDS SBCOS, Cald, Sspecias y obtos almentos aromatizantes naturales @ INOCUDS) WO
sabores. Los Ingredlentas ro lactecs pusden ser afadidos antes o luego de ka fermentacion.

3.1.8 Leche fermemtads concenirada Es una lecha fermentada cuya proteina ha sido aumantada
antes o Wego de ko fermentacion & un minimo del 5,6%. Las leches fermeniatas concentradas
Inciuyen producios tradicionales tales como Stragisto (yogQur colado), Labneh, Ymer & Yistt,

3110 Leache fenmentadd ooonasda oo mcharganismas probidhicos. ES & producto definkdo en &l
numeral 3.1.1 & cual s la han adiclonado bactsrla vivas bensficas, que al ser Ingenidas Tavorecsn la
rmicrofiora Iniesinal.

3141 Microorganisme probigtice. Microorganismo vivo, gue suministrado en la dista e Ingerido en
canfidad suficlente sjarce un efecto benafico sobre la salud, mas alld de los efectos nutriclonalas.

4. CLASIFICACIOIN
4.1 D& acantd 4 Sus caracterisicas [as iechas farmantadas, 56 ciasifican de |a sigulenis manera:

411 S=gun & conlenico de Qrass en:

a) Eniera
bj Semicescremada |parcialmenis descramada).
¢} Descremada

41.2 De acuso 4 los ingredisntes on:

a) [Mabural,
oy Con Ingredisntas,

4.1.3 De acusno &' procaso ge elaboracion en:

a) Datido,

by Coaguiato o aflansdo,
€} Tratado tarmicaments
d) Concentrsdo,

5 Deskactosado.

41.4 De acusido & contsnido de stanol, el Kefir 55 ciasifica en:
aj  Suave
by fuere

5. DISPOSICIONES ESPECIFICAS
5.1 LLa lache que 56 ullice para |a elaboracion oe leches fanmentadas dabs cumplr con i NTE INEM 08,
y posieriormente sar pasiourizada (ver NTE INEN 10) o esterlizada (ver NTE INEM 701} y debe

meanipularss en condiciones sanftanas sagln & Rsglamento de Buenas Practicas de Manutactura ded
Ministerio de Salud Pobdca.

fCiontinga)
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5.2 Se pemmiie el uso de otras keches disrenies 4 kas Os vaca, slempre gue an la etiqueta ss daciare de
qus MEMIisn proceds.

53 Las leches fermentadas, deben presentyr aspscio homogéneo, &l sabor y okl deben ser
caracieristicos del progucto fresco, sin maberlas exirafias, de color bianco CremMOS0 U o0 propio,

rasultante del color de k& fruta o colorante natural aftadido, de conslstencla pasiosa; textura Bsa y
uniorme.

54 A las leches fsimentadas puessn agregarss, duranmte & proceso de fabrcacion, crema
previmments pasteurizada, leche en polvo, lachs evaporada, grasa lctea anhidra y probeinas lacieas.

55 Los rasiducs de medicamenics vebternarios y sus meiaoolfios no debsn superar los limies
estaidaciios por el Coday Allmentano CACLME 2 en Su WEma sdicion

5.8 Los residucs de plagulciias, pesticdas y sus metabollios, no deben superar los Emiies esiablecidos
por &l Codex Allmentario CAC/LMA 1 an su Gma adicion.

57 S8 pamie o uso o8 ViamInos, minsrales y obos nubientss espaciicos, de Sousidn con o
estaidaciio an la NTE INEM 1334-2.

& REQUISITOS
8.1 Resqulzitoz ezpsciflcoz
8.1.1 A las leches fermentadas podran aftadirss: sricares o edulcorantas perrnitides, frutas frescas
antaras o an rozos, pulpa os frutas, frutds secas y obfos praparados & base os frutas. El contankdo de
fruia adiclonada no debs sar infaror al 5 % (mdmi) en el producio final.
8.1.2 S8 pammite la adicion de ofres Ingredisniss como: homalizas, misl, chocolate, cacao, oieo, cals,

cafeales, aspaclas y ofros Ingradienies naturales. Cuando 58 ulliza café el contenldo madmo de

cafelna ssrd de 200 mghg. an &l producto final. £l paso iotal de las sustanclas no KBcleas agregadas a
las leches femmentadas no serd supstior al 30%: del peso total del producio.

8.1.3 La leche fermentada con frutas u hortallzas, al realzar el analslis hisiologicn deben presentar
las caracteristicas propias de la fruta u hortallza adiclonada

8.1.4 Las ches fermantadas, ensayadas 06 aCuendo con |as NOrmMas ecuabkiflanss correspondantas
debsn cumpllr con ko estabiecios an la tabla 1.

TABLA 1. Ezpecificacionse da A laches fermeantadas

ENTERA SEMIDESCREMADA DESCREMADA
METODD DE
REQLISITOS ENSAYD
Min Max Miin Max % Miin Max %
% W W W
[Comenido de grasa 25 —- 1.0 w2 5 —- Wl MTE INEM 12
Profaina, % mfn
En yogur, kistr,
foumiis, lescie 27 - a7 - a7 - WTE INEM 16
ultivisda
Jlcchol etilioo,
e LY
En k&fr sumes a5 16 05 1,5 05 15 NTE IMEM 379
En kéfr fueris - 30 -- 30 - 10
Jumis 0.5 0.5 0.5
Presancia de Magativa Magativa Megatvo MTE INEM 1500
uhi s
rasa Vegetal Magativa Magativa Megatvo WTE INEM 1500
oo de Lecha Nagathn Iagartivo Heqoivo HTE INEM 2401
Exgsrvratai (o S0 |ichion
) Adularanine Horina ¢ admicionas (aerepin s aimidonas modicadios] soluckines salina, suen da lecha, grisas wgatales
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815 Las leches fermentadas deben cumpllr con |0s requisitos del contenido minimo del cultho del
ricroorganisma especifico [Lactobacilus daibruski sUbsp. buigancus ¥ Sireplococews saivaris subsp.
thermophius; Laciobscillus scidophius, SegUN S84 el caso), y Oe bacterias prebloficas, hasta la fecha
de vencimiento, de acusrdo con ko Indicado en 1a tabia 2.

TABLAZ. Cantidad de microonganizmos sepsciflcos en kecha fermentada 2in tratamisnto
termilco poetarior & la fermsntacion

Yougur, kumils, kedir, lscha

PRODUCTD cultivads, leches termentadas con ESHIr y kumils
Ingradiantas y leche termentada Mindmo
concenirada
Mindmo
SUME 08 MICTaONganSmics gus
compranden & culthvo definkdo 107 UFCHg
para cada producto
Eactarlas proniclicas 10° UFCHg
Levaduras 10" UFCig

818 Reguizios microbiologicos

8.1.8.1 Al analsis microbloidgico correspondlenis ks leches fermentadas dedsn dar ausencla de
microorganismos patbgenos, 08 SUs melabsios y toxinas.

6.18.2 Las lechas farmentadas, H'I'E-ﬂ.'_l.ﬂﬂﬁﬁ- de acuerndd con las nomas ecuatorianas
crespondisnies deban cumpllr con los requisiins Microbiokogicos establiecidos en ka tabla 3.

TABLA 3. Requlzios microblologicoe sn kechs fermentada sin tratamilenio
térmilco poetarion & ka fermsntacion

Requlzlto n m M c M&todo de snsayo
Collformes totales, UFCH = 10 100 2 NTE IMEM 1529-7
Recusnto 08 E. cofi, UFCHg 5 < - o NTE IMEM 1520-8
Racuanto os mohos y 5 200 800 2 NTE INEN 1326-10

levaduras, UFCig

En donda:

n = MNUMens da muesiras a examinar.

M= Indice maudimo penmisiie para ioenificar nivel de Duena C-alidsd.

M = Indlca méaxima permilsibe para ideniflcar nivel acsptabla de calidad.
¢ = Namero de mussiras permisibiss con resulaios entre m oy k.

8.1.8.3 Cuando 58 anallcen muasiras Indlviduales 5o tomaran comao valorss maximos oS sxpresaios
on |a columng m.

8.1.8.4 Las leches fermeniadas tratadas tenmicamenta y envasadas aseplicaments deben demosirar
asiarlldad comsarcial o8 aouerdo a NTE IMNEMN 2335

8.1.7 Aditvos. Se parmiie el uso de los adiivos establecidos en la NTE INEM 2074 para esios
productos

8.1.8 Contaminanfes. El limite méaxima de contaminantss no deben suparar los Iimbes estabiecidos
por el Codex Stan 163-1885

8.2 Requislios complemsantance

8.2.1 Las laches faermentadas, Sliempre que nd 58 hayan sometido & procaso de sstarlizacion, daban
mantenarsa en refrigaracion duranie toda su vida Gl

Continua)
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8.2.2 Las unidades de comercializacion de este producto debs cumplr con lo dispuesto en la Ley
2007-78 del Sistema Ecuatoriano os |a Calldad.

7. INSPECCION
7.1 Muestreo. B muestrec debe realzarse de acuerdo con lo estableckio en la NTE IMEM 04.
7.2 Acoptacion o rechazo. Se acepta of ke ol cumple con kos requishios establecidos en esta
NoNma; Caso contrans sa rechaza.

8. ENVASADO ¥ EMBALADO

8.1 Las leches fsrmeniadas deben expencsrse en envasss asépticos, ¥ hemmsicaments cemados,
que asaguran la adecuada consandaclon y caldad del producio.

4.2 Las leches fermeniadas deben acondiclonarse &n envases cuyo mabterlal, en contacio con el
producto, saa reslsients & SU accion y no aftere |as caracterisicas organalapticas del miamo.

8.3 El embalas debe hacerse en condicionss que mantenga las caracieristicas del producto y
aseguren sU Inoculdsd durants &l akmacenamienio, ranspome y spendio.

8. ROTULAD

8.1 El Rolulado deds curmpdr con kos requisios estaecidos en el ATE INEN 022

{Continua)
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