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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo: Evaluar el efecto de la adicion de
la sabila (Aloe vera) en las caracteristicas organolépticas del yogurt funcional en Acobamba
-Huancavelica, ha sido probado que el gel de sabila brinda beneficios para la salud, se le
atribuyen propiedades fundamentales que han sido estudiadas, funciona como
antiinflamatorio, fungicida, bactericida y antioxidante; sin embargo, al consumirla su sabor
es amargo, por lo que en este trabajo se propone adicionarla al yogurt y evaluar su nivel de
aceptabilidad, apariencia general, textura, color, olor y sabor con diferentes concentraciones
del gel de sabila. Se trabajé con 0, 5, 10y 15% de gel de sébila adicionado a yogurt.

El yogurt mejor evaluado en la apariencia general fue el tratamiento 1 (5% de sabila) que
alcanz6 una mediana de 4,00 con un valor absoluto de 1,92; en la textura y el olor el mejor
evaluado fue el tratamiento 2 (10% de sabila) que alcanzé una mediana de 4,50 y 5,00 con
un valor absoluto de 2,39 y 2,06 respectivamente; el yogurt mejor evaluado en el color y en
el sabor fue el tratamiento control (0% de sabila) que alcanzé una mediana de 4,50 y 5,00

con un valor absoluto de 1,75 y 2,10 respectivamente.

PALABRAS CLAVE: gel de sabila, nivel de agrado, alimento funcional, yogurt



INTRODUCCION

Los alimentos funcionales tienen un denominador comun al actuar de forma beneficiosa
sobre una o varias funciones especificas del organismo, son aquelios que presentan una
potencialidad en el mejoramiento de la salud y disminuyen el riesgo de enfermedades, pero
para obtener estos efectos es preciso integrarlo en la dieta habitual. Dentro de este grupo
de alimentos se encuentran los derivados lacteos fermentados como el yogurt. Actualmente
ha aumentado el interés de la industria de alimentos en encontrar nuevas fuentes vegetales
con un alto contenido de nutrientes, para adicionar a sus productos y aportar beneficios para
la salud de los consumidores, un alimento funcional posee componentes nutritivos y
adicionales que favorecen la capacidad fisica de la persona para el mantenimiento de la
salud. La sabila (Aloe vera), perteneciente a la familia de las lilidceas y muy utilizada en la
medicina tradicional. Es una planta que aporta 200 elementos naturales y quimicos, las
investigaciones de Iaboratorio y clinicas demuestran sus propiedades curativas y
regeneradora también se caracteriza por su alto contenido de vitaminas, polisacaridos,
minerales y aminoacidos esenciales. Esta planta posee propiedades fundamentales que
han sido estudiadas, funciona como antiinflamatorio, fungicida, bactericida y antioxidante.
La elaboracién de un yogurt adicionado con extracto de sabila (Aloe vera) aportaria
caracteristicas funcionales importantes al nuevo producto. Et objetivo de este trabajo fue
evaluar el efecto de la adicion de la sabila (Aloe vera) en las caracteristicas organolépticas
del yogurt funcional en Acobamba -~ Huancavelica, adicionado con diferentes
concentraciones de gel de sabila y se evaluo la apariencia general, color, olor, textura y el

sabor.



1.1.

1.2,

CAPITULO I: PROBLEMA

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

En la actualidad ia produccion y el consumo de yogurt va en aumento porque son
alimentos de gran valor nutricional y es consumido por toda las personas de diferentes
edades, por lo que no pueden ser facilmente desplazados ni sustituidos por otros
productos en la dieta, pero sin embargo el yogurt no contiene todo los requerimientos
de proteinas, vitaminas, cenizas, fibras crudas con la cual las personas se puedan
beneficiar.

El objetivo del trabajo es lograr un producto natural como el yogurt, que tenga
aceptabilidad por el consumidor donde se aprecie y aproveche las ventajas
nutricionales y medicinales de la sabila (Aloe vera) por la calidad de sus proteinas,
acidos grasos, Fito esteroles y micronutrientes presentes en su composicion. Mediante
esta formulacion buscamos promover el consumo del yogurt en nuestro pais, nuestra
region de Huancavelica,

El presente trabajo de investigacion contribuira a conocer los parametros adecuados
que se puede incorporar que tenga 6ptimas caracteristicas organolépticas (apariencia
general, Sabor, color, Olor y Textura), y que se utilizara 0, 5, 10 y 15% de sabila (Aloe
vera) para la formulacion del yogurt. Determinando mediante una Prueba de
Ordenamiento, a la que seran sometidos 30 jueces semi entrenados, lo que nos
permitira determinar la calidad organoléptica muy parecida a un yogurt convencional y
asi poder recomendar su aplicacién; como una alternativa de produccién y tener una
conciencia de Agroindustrial sostenible para nuestra Region, sobre todo en la Provincia

de Acobamba.

FORMULACION DEL PROBLEMA.
¢ Cudl sera el efecto de la adicion de la sabila (Aloe vera) en las caracteristicas

organolépticas del yogurt funcionat en Acobamba — Huancavelica?
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1.3.

1.4.

OBJETIVO: GENERAL Y ESPECIFICOS.
1.3.1. Objetivo General.
Evaluar el efecto de la adicion de la sabila (Aloe vera) en las caracteristicas
organolépticas del yogurt funcional en Acobamba —Huancavelica.
1.3.2. Obijetivo Especificos.
o Evaluar el efecto de la adicion de la sabila (Aloe vera) en el sabor, color,
olor del yogurt funcional.
o Evaluar el efecto de la adicion de la sabila (Aloe vera) en la apariencia

general, textura del yogurt funcional.

JUSTIFICACION.

La poblacién de la Provincia de Acobamba asciende a 22,496 habitantes, al afio 2000,
segun las estimaciones realizadas por el INE! (censo de poblacién y vivienda 2005),
con proyeccion al 2000, con tasa de crecimiento de 1.20, elevandose el consumo de
yogurt en cada familia. Estos yogures muchas veces son traidos de la capital a precios
muy elevados, limitindose el consumo por el poder adquisitivo de algunas familias;
trayendo una desigualdad de consumo.

El siguiente trabajo de investigacion contribuiré a incrementar el porcentaje de vitamina
A /B:1,2,6,9 12 C,D, E, K, minerales Calcio, Fosforo, y Potasio. Los aminoacidos
son proteinas que producen energia, actian como catalizadores, regularizan el
equilibrio quimico e intervienen en la regeneracion de Ios tejidos.

El cuerpo humano contiene 22 aminoacidos de los que 8 se consideran “esenciales”,
ya que nuestro organismo no los puede producir. El aloe vera contiene 7 de los 8
aminoacidos esenciales lsoleucina, Leucina, Lisina, Metionina, Fenilalanina,
Teonina, Valinay 11 de los 14 aminoacidos “secundarios”: Acido aspartico, Acido
glutamico, Alanina, Arginina, cistina, Glicina, Histidina, Hidroxiprolina, Prolina,
Serina, Tirosina, en los yogures consumidos por la poblacion de Acobamba, los costos
de estos yogures estaran al alcance de las familias con menos recursos econémicos,
pero con una mejor calidad y cantidad que no tenga que envidiar a la competencia.

El presente trabajo tendra como potenciales beneficiarios a todos los pobladores de Ia

provincia de Acobamba — Huancavelica.



1.4.1.

14.2.

1.4.3.

1.4.4.

Cientifico:

Con la ejecucion del proyecto nos permitir4 a la contribucion para otros trabajos
relacionados al tema, los resultados permitiran la ampliacion de los
conocimientos sobre yogurt y guia para trasladar a otras comunidades del
ambito de nuestra regién de Huancavelica.

Social:

Planteara una alternativa de solucién al problema de las necesidades de
oportunidad de transformacion de la leche y la s&bila en los miembros de la
comunidad, serd una alternativa comercial que permitira obtener mayores
ganancias a las que hoy obtienen para la contribucion en la mejora de las
condiciones de vida.

Econémico:

Permitira ampliar el abanico de oportunidades de procesamiento de la leche y
con ello mejorar los ingresos econdmicos de las familias, por cada litro de yogurt
es de 4,5 a 5,50 nuevo soles de acuerdo a la temporada de pastos ya que
presenta un potencial econémico con fines industriales y de exportacion.
Ambiental:

Los resultados permitira proponer alternativas de uso de productos y una
alternativa a la ampliacion de la plantacion de la sabila en las zonas aridas por
la que la provincia de Acobamba. No afecta al medio ambiente en forma
significativa; sin embargo, cualquier accion dirigida a incrementar el dafio medio
ambiental debe ser tomada en cuenta y tomar las acciones correctivas

necesarias para mantener un desarrollo sostenible para futuras generaciones.
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21.

CAPITULO II: MARCO TEORICO

ANTECEDENTES.
Existen muchos estudios relacionados con la produccién de yogurt, debido a la

importancia que las personas le estan dando a los alimentos.

Produccion y estandarizacién de yogurt adicionado con extracto de aloe vera,
Estado de Yucatan. Dentro de este grupo de alimentos se encuentran los derivados
lacteos fermentados como el yogurt. Actualmente ha aumentado el interés de la
industria de alimentos en encontrar nuevas fuentes vegetales con un alto contenido
de nutrientes, para adicionar a sus productos y aportar beneficios para la salud de los
consumidores. Aloe vera L. es una planta perteneciente a la familia de Ias liliaceas y
muy utilizada en la medicina tradicional. Se caracteriza por su alto contenido de
vitaminas, polisacaridos, minerales y aminoacidos esenciales. Asf, como la presencia
de compuestos fendlicos generalmente clasificados en dos grupos las cromonas y
las antroquinonas. La elaboracién de un yogurt adicionado con extracto de Aloe vera
aportaria caracteristicas funcionales importantes al nuevo producto. El objetivo de
este trabajo fue estandarizar el proceso de elaboracion de yogurt adicionado con
extracto de sabila (Aloe vera). Se evaluaron 3 concentraciones de extracto de sabila:
5%, 10% y 15%, con 2.5% de cultivo lactico. El tiempo dptimo de fermentacion fue de
8 h, en este tiempo se obtuvo una acidez de 1.1% sin alanzar el limite maximo
permitido que es del 1.2%. Estos resultados nos indican que el extracto de Aloe vera
en las concentraciones evaluadas no modifica las propiedades fisico quimicas del
yogurt y le atribuye propiedades nutricionales adicionales. Sin embargo, el sabor fue
modificado, el grado de aceptabilidad en el panel de cata disminuyo en funcién de la
concentracion, el yogurt adicionado con 5% de extracto de sabila present la
aceptabilidad mas alta, obtuvo una calificacion promedio de 3.5 de un total de 5

puntos (Eyener Pacheco, 2 005).

17
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Procesamiento y evaluacion sensorial de un alimento funcional (yogurt) con gel
de sabila (Aloe vera). Coahuila. Un alimento funcional, poses componentes
nutritivos y adicionales que favorecen la capacidad fisica de una persona para el
mantenimiento de la salud. En el desarrollo de novedosos productos alimenticios se
considera el agrado del consumidor y su evaluacion es fundamental en las técnicas
de investigacion de mercado. La aceptabilidad y eleccion de un alimento es muy
compleja y muchos los factores que influyen en la eleccién de un alimento como
yogurt con séabila preferentemente sobre otros alimentos disponibles. Se elabord con
leche, estabilizantes y lacto polvo, se pasteurizé (90 °C/7min) se enfrié a 44 °C se
inoculo y gel de sabila (0, 10, 15, 25 %) se fermento 5 horas (pH de 5.4 al corte) y
se enfrio hasta 10 °C. Se aplicé un disefio de bloques al azar y anélisis de datos con
el programa estadistico SAS, como resultado el gel de sabila presenta pH 4, gravedad
especifica de 0,97 g/ml, 78,46 % de sélidos totales, 58,3 % sélidos solubles y 1 %brix.
No existieron diferencias en color y textura entre yogurt sin y con gel a diferentes
concentraciones. También se determind que los consumidores no perciben
diferencias entre muestras, es decir el sabor del yogurt no se ve influenciado por
adicién de gel de sabila a ninguna de las concentraciones probadas y el nivel de
agrado es el mismo con respecto al yogurt que no contiene gel (De la Fuente, 2 000).
Nivel de agrado, pH, color y consistencia de yogurt cremoso adicionado con
diferentes concentraciones de sabila (aloe barbadensis miller), Durango,
Meéxico. Ha sido probado que el gel de sébila brinda beneficios para la salud, se le
atribuyen propiedades hipoglucemiantes y desinflamantes; sin embargo, al
consumirla su sabor es amargo, por lo que en este trabajo se propone adicionarla a
yogurt cremoso y evaluar su nivel de agrado, pH, color y consistencia con diferentes
concentraciones de gel de sabila. Se trabajé con 0, 10, 15 y 20% de gel de sabila
adicionado a yogurt cremoso endulzado con sucralosa. El yogurt mejor evaluado fue
el control (0% de sabila) que alcanz6 una mediana de 4 (me gusta), y de los que
contenian sabila, el de 15% con una mediana de 3 (ni me gusta ni me disgusta). No
hubo diferencia en el pH, cuyos valores fluctuaron entre 4.14 - 4.2, La luminosidad

de los tratamientos con sébila fue mayor que el control, al igual que la intensidad de
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2.2,

color (cromaticidad), y el tono se ubicé en el amarillo. En cuanto a la consistencia, la

adicion de sabila no tuvo efecto significativo (Carrillo, 2 010).

BASES TEORICAS.
2.21. Leche.

A. Laleche.- Es producto de la secrecion de las glandulas mamarias de
los mamiferos. Es una emulsién de color blanca, ligeramente
amarillenta, olor agradable y de sabor ligeramente dulce. Por su alto
contenido nutritivo, es considerada como un alimento basico para el
desarrollo y crecimiento del ser humano (Keating, 2 006).

B. Composicion de la leche -

La composicién de la leche variara, dependiendo de la raza, edad y
estado de salud del animal, de la forma y horario de ordefio, del periodo
de lactacidn, régimen alimenticio, periodo del afio y condiciones
climatolégicas. Ademéas de estos componentes mayores, la leche
también contiene pigmentos, vitaminas, enzimas y gases disueltos,
ahora veamos cada uno de ellos (Artica, 2 009).

En términos generales se dice que a leche contiene agua, solidos
totales, grasa, proteinas, lactosa y minerales. Un promedio de los
componentes mayores de la leche seria como sigue:

Cuadro N° 01. Composicion quimica de la leche.

Agua 85.5 - 89.5%
Sélidos totales 10.5-14.5%
Grasa 2.5-6.0%
Proteinas 2.9-5.0%
Lactosa 3.6-55%
Minerales 0.6 -0.9%

Fuente: Artica (2009).
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El valor nutricional de la leche como un todo es mayor que el valor
individual de los nutrientes que la componen debido a su balance
nutricional Unico.

Hidratos de carbono

El principal hidrato de carbono en la leches la lactosa (Figura 1). A pesar
de que es un azlcar, la lactosa no se percibe por el sabor dulce. La
concentracion de lactosa en la leche es relativamente constante y
promedia alrededor de 5% (4.8% - 5.2%) (Wattiaux, 1 982).

CHa OH CH:OH CHzOH CHzOH
HO OH HO
OH H OH H
OH OH
Galactosa Glucosa Lactosa

Figura N° 1. La lactosa se sintetiza en la ubre a partir de la glucosa y
galactosa.

Fuente: (Wattiaux, 1 982)

Proteinas

La mayor parte del nitrégeno de la leche se encuentra en la forma de
proteina (Figura 2). Los bloques que construyen a todas las proteinas
son los aminoéacidos. Existen 20 aminoéacidos que se encuentran comdn
mente en las proteinas. La concentracion de proteina en la leche varia
de 3.0 2 4.0% (30 - 40 gramos por litro). El porcentaje varia con la raza
de la vaca y en relacién con la cantidad de grasa en la leche. Las
proteinas se clasifican en dos grandes grupos: caseinas (80%) v
proteinas séricas (20%) (Wattiaux, 1 982).

Enlace Aminoacido
peptidico l
{ o
H ' H
1 = t ] 7
HaN \C/(B)“N\d';/é"*”\é/& -"N\(:;/C\o—
i
R1 R2 e R«‘i. L Rn

Figura N° 2. Estructura de las proteinas (R1, R2, etc., son los radicales
especificos de cada aminoacido. ElI nimero de aminoéacidos en la
caseina de la leche varia de 199 a 209).

Fuente: (Wattiaux, 1 982).
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Grasa

Normalmente, la grasa (o lipido) constituye desde el 3,5 hasta el 6,0%
de la leche, variando entre razas de vacas y con las préacticas de
alimentacion. La grasa se encuentra presente en pequefios glébulos
suspendidos en agua. Cada globulo se encuentra rodeado de una capa
de fosfolipidos, que evitan que los glébulos se aglutinen entre si

repeliendo otros gldbulos de grasa y atrayendo agua (Wattiaux, 1 982).

Glicerol Acidos Grasos Triglicéridos
1 1 i /,O 1 1 ,,_Q 1
Flyme C e OFH OHeC - R1 Flomm Crme O w G = R1
1 //O e t /-"‘O
HeC=0H % OH=C =R2 Hem CmOm C = R2
1 JNe) g — 1 O
Homm C e O OH=—=C - R3 Hyme C=0Om= C — R3

Figura N° 3. Estructura de los triglicéridos (R1, R2, R3, representan las
cadenas de acido grasos que le otorgan a los triglicéridos sus
caracteristicas individuales).

Fuente: (Wattiaux, 1 982).

Minerales y vitaminas

La leche es una fuente excelente para la mayoria de los minerales
requeridos para el crecimiento del lactante. La digestibilidad del calcio y
fosforo es generaimente alta, en parte debido a que se encuentran en
asociacién con la caseina de la leche. Como resultado, la leche es la
mejor fuente de calcio para el crecimiento del esqueleto del lactante y

el mantenimiento de la integridad de los huesos en el adulto (Wattiaux,

1982),
Cuadro N° 02. Concentraciones minerales y vitaminas en la leche
(mg/100mi)
MINERALES mgz/ 100 ml | VITAMINAS g/ 100 ml!
Potasio 138 Vit. A 30,0
Calcio 125 Vit. D 0,06
Cloro 103 Vite. EE 88,0
Fasforo 96 Vit. K 17,0
Sodio 58 Vit. B1 37,0
Azufre 30 Vit. B2 180.0
Magnesio 12 Vit. B6 46,0
Minerales trazas? <0,1 Vit. B12 0,42
Vit C 1.7

Fuente: (Wattiaux, 1 982).
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C. Cuidados necesarios para no contaminar la leche.

a. Lavary desinfectar bien los utensilios.

Esto es: baldes, ollas, coladores, gasas y todo aquello que esté en
contacto con la leche de preferencia debemos utilizar recipientes
de acero inoxidable. También se puede utilizar recipientes de
plastico, siempre y cuando no estén sucios y/o rayados. Al lavarlos
debemos de utilizar esponjas y no instrumentos con punta que
ocasionan ralladuras, porque alli se acumularan residuos de leche
que luego seran atacados por bacterias, las cuales disminuiran y
deterioraran la calidad de nuestra leche.

Ademas de lavar los utensilios con agua y detergente, es necesario
desinfectarlos con lejia para eliminar la presencia de bacterias
daftinas al ser humano (patégenas). Estas deterioran el producto,
en este caso el yogurt, y son causantes de enfermedades en el ser
humano.

Las bacterias se encuentran en todas partes: en los animales,
las personas, el aire, en el suelo, en el agua y en la leche; por lo
tanto, hay que tomar las medidas necesarias para evitar la
contaminacion de esas fuentes.

b. Debemos asearnos con abundante agua y jabon, antes de realizar
cualquier trabajo con la leche; de igual manera mantener limpia el
area de proceso.

¢. Una persona enferma, no debe tener contacto alguno con la leche,
ya que podra contaminarla con sus bacterias.

d. Si no procesamos la leche de inmediato, debemos colocarla en
refrigeracion o en lugares frescos bajo sombra, libres de
contaminacion.

La leche, al momento de su ordefio, contiene muy poca cantidad
de bacterias, esta cualidad debe mantenerse; mediante la higiene

y cuidados necesarios durante su manipuleo.
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Estas bacterias son perjudiciales cuando se encuentran en grandes
cantidades, desarrollandose con mayor facilidad cuando la leche
se encuentra a temperaturas proximas al ordefio (37 °C)
(Salafranca, 1 999).

Las bacterias, convierten la lactosa presente en la leche, en acido
lactico; el cual sera responsable de la acidificacion de la leche y
posterior deterioro de la misma, por lo tanto no podra ser utilizada
para la elaboracion de queso fresco.

Las temperaturas menores a 4 ° C paralizan la actividad de las
bacterias.

Estas no mueren, pero permanecen en estado de latencia
(“dormidos”). Por esta razon debemos enfriar la leche
inmediatamente después de su ordefio, en caso no se procese de

inmediato.

D. Caracteristicas de la leche para la elaboracién de productos
lacteos.

a. Debe ser proveniente de vacas sanas, bien alimentadas y sin

enfermedades, tales como: TBC, brucelosis, fiebre aftosa y
mastitis. Estas enfermedades, la que tiene mayor incidencia es la
mastitis. Esto es, por el bajo nivel de higiene, especialmente al
momento del ordefio. Por ello es necesario lavar los pezones, tanto
al inicio, como al final del mismo, ya que las bacterias del medio
ambiente podrian ingresar por el orificio del pezén, ocasionando
una infeccion a este nivel, llamado mastitis.
La mastitis puede ser de tipo clinica o sub-clinica, siendo esta
ultima la més frecuente y la que mayores pérdidas ocasiona en la
produccion lechera. Esto se debe a que no se detecta a tiempo al
momento del ordefio, por lo que sera necesario descartar la
presencia de mastitis mediante la prueba de Whiteside o mediante
el California Mastitis Test (C. M. T.).
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Si la leche presenta algin tipo de mastitis, no debera ser utilizada
para la elaboracion de queso fresco, ya que el contenido de sales
proteinas estan alteradas, por lo tanto, la cuajada sera débil y habra
perdida de caseina en el suero. Esto quiere decir que el
rendimiento y la calidad de nuestro queso serdn menores
(Mendoza, 2 006).

. Debe provenir de vacas sin tratamiento con: antibiéticos,
dosificaciones y vacunas. La leche de vacas tratadas con
antibidticos puede utilizarse de siete a diez dias después del
tratamiento (dependiendo del tipo y la dosis del antibiético
empleado); tiempo necesario para eliminarlos por completo.

En caso de haber recibido tratamiento con vacuna o dosificaciones,
la leche podra utilizarse tres o cuatro dias después.

Durante estos dias que la leche no es utilizada en la elaboracion
del yogurt, puede servir para la alimentacion de terneros u ofros
animales (Mendoza, 2 006).

Los antibitticos, dosificaciones y vacunas en la leche no dejan
desarrollar a las bacterias lacticas que serén afadidas en el
proceso de elaboracion. También interfieren en la accion del cuajo
para la formacion del coagulo.

Es sumamente importante mantenerse informado a través del
veterinario si es que los animales estan recibiendo algin tipo de
tratamiento (Jenkims, 2 001).

. La leche debe ser proveniente de vacas que no estén en el
ultimo periodo de gestacion. La vaca no deberd ordefiarse dos
meses antes del parto (Murry, 2 001).

. La leche debe ser pura y limpia. No debe ser mezclada con agua
cruda, porque bajamos considerablemente su calidad,
disminuyendo el contenido de sélidos y contaminéndola con

bacterias no deseadas. Tampoco se deberan adicionar sustancias
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2.2.2, La sébila.

que la contaminen o alteren su composicion, tales como: harinas,
sal, bicarbonato de sodio, entre otros (Cordova, 2 001).

La leche debe ser colada antes de ser procesada. Para impedir
el paso de cualquier particula grande, tales como: polvo, piedritas,
restos de forraje, moscas, pelos, y entre otros colar la leche es un
paso muy importante que podemos realizarlo a través de una gasa,
pafio o colador fino, bien limpio para evitar el paso de cualquier
particula (Alcira, 2 002).

La leche debe tener una acidez aceptable (14 - 18 °D). Se
obtiene respetando las normas de higiene y conservacion de la
leche (Revilla, 1 987).

El género Aloe pertenece a la tribu aloineae de la familia liliaceae, la cual se

han descrito aproximadamente 320 especies, entre las cuales destaca la sabila

(Aloe vera). Las plantas de esta especie son herbaceas de tallo corto, vivaces

perennes, de color verde grisaceo, en su etapa adulta legan a medir 64 - 80
cm de altura (Carabias Lillo, 1 994).

RO S .
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Flgura N°4. Sablla

Cuadro N° 03. Clasificacion Taxonomica

Reino : vegetal

Division : embriophyta — siphonogama
Sub division : angiospermae

Orden : liliales

Familia : liliaceae

Sub familia :asfodeloideae
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Tribu : aloinaeae

Género : aloe

Especie ' vera

Sinénimo : barbadensis.
Fuente: (Carabias Lillo, 1 994)
COMPOSICION DEL ALOE VERA

Las ligninas penetran faciimente en la epidermis, pero sus cualidades

medicinales son aln poco conocidas. Las saponinas, descubiertas en 1951
por Wasickyy Hoehne, son heterdsidos (glucidos) que actuan de modo
antiséptico y saponifico. Las antraquinonas son conocidas desde hacen tiempo
por su efecto laxante y analgésico. A lo largo de los Gltimos decenios, los
investigadores han confirmado sus cualidades bactericidas y antibidticas
desprovistas de toda toxicidad (Schweizer, 1 994).
A. Lignina, saponinas, antraquinonas

Aloina: catartica y emética.

Barbaloina (glicosido barbaloico): antibiotico y catartico.

Isobarbaloina: analgésica y antibidtica.

Antranol

Antraceno

Acido aloético: antibiético.

Emodina de &loe: bactericida y laxante.

Acido cinamico: detergente, germicida y fungicida.

Ester de acido cinamico: calmante.

Aceite estéreo: analgésico y anestésico.

Acido crisofanico: fungicida (hongos cutaneos).

Aloe ulcino: inhibicién de las secreciones gastricas por reaccion con la

histamina.

Resestanol (Schweizer, 1 994)
B. Vitaminas. Debemos precisar que el aloe vera estabilizado contiene

vitaminas A, C y E afiadidas durante el proceso de estabilizacion.

Vitamina A (caroteno)
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Vitamina B1 (tiamina): Necesaria para el crecimiento de los tejidos y para
la produccion de energia.

Vitamina B2 (niacina y riboflavina): accién comun con la vitamina B6 para
la formacion de la sangre.

Niacinamida: ayuda a regularizar el metabolismo.

Vitamina B6 (piridoxina): ver vitamina B2.

Vitamina B9 (&cido folico) vitamina del complejo B: favorece la formacion
de sangre.

Vitamina B12 (cianocobalamina): factor energético para las funciones
nutritivas del cuerpo.

Vitamina C (acido ascorbico) asociada con la vitamina E, combate la
infeccion, favorece la cicatrizacion y mantiene la salud de la piel.
Vitamina E (tocoferol), ver vitamina C.

Colina (vitamina del complejo B): favorece el metabolismo (Schweizer, 1
994).

Minerales. El aloe vera contiene més de 20 sales minerales, todas
esenciales para el organismo humano.

Calcio: crecimiento 6seo asociado con el fosforo.

Fésforo: crecimiento 6seo asociado con el calcio.

Potasio: sorbato de potasio.

Hierro: favorece la hemogiobina y Ia fijacién de oxigeno.

Sodio.

Cloro.

Manganeso: asociado con el magnesio, mantiene el buen funcionamiento
de los musculos y del sistema nervioso.

Magnesio.

Cobre.

Cromo: favorece la actividad de los enzimas de los acidos grasos.

Zinc: estimula la actividad de las proteinas en la cicatrizacion (Schweizer,
1994).
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D. Mono y polisacaridos
Celulosa, Glucosa, Manosa, Aldonentosa, Acido urénico, Lipasa, Aliinasa,
ramnosa, Carrisyn.

E. Aminoacidos esenciales. Los amino&cidos son proteinas que producen
energia, actuan como catalizadores (especialmente en la hidrolisis),
regularizan el equilibrio quimico e intervienen en la regeneracion de los
tejidos.

El cuerpo humano contiene 22 aminoacidos de los que 8 se consideran
“esenciales’, ya que nuestro organismo no los puede fabricar. El aloe vera
contiene 7 de los 8 amino&cidos esenciales:

Isoleucina, Leucina, Lisina, Metionina, Fenilalanina, Teonina, Valina
(Schweizer, 1 994).

F. Aminoacidos secundarios. El aloe vera contiene 11 de los 14
aminoacidos “secundarios” que nuestro organismo sintetiza a partir de los
8 aminoacidos esenciales:

Acido aspartico, Acido glutamico, Alanina, Arginina, Cistina, Glicina,
Histidina, Hidroxiprolina, Prolina, Serina, Tirosina (Schweizer, 1 994).

G. Enzimas. Los enzimas oxidantes del &loe reducen los elementos basicos.
Fosfatasa acida, Amilasa.

Bradiquinasa o bradiquininasa: analgésico, antiinflamatorio, estimulante
de las defensas inmunitarias.

Catalasa: impide cualquier acumulacién de agua oxigenada en los tejidos.
Celulasa: facilita la digestion de la celulosa.

Creatinin, fosfoquinasa: enzima muscular.

Lipasa: facilita la digestion.

Nucleotidasa, Fosfatasa alcalina

Proteolitiasa o proteasa; hidroliza las proteinas en sus elementos
constituyentes.

El aloe contiene también &cido salicilico, acido crisofanico, aceites volatiles,

etc (Schweizer, 1 994).
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DESCRIPCION DE LA PLANTA,

Raiz. Es medianamente superficial, con estructura carnosa.

Hojas. Son lineares (largas y angosta), acuminadas (terminadas en punta), los
margenes son espinoso suculentas (jugosas, camosas); de 30 a 60 cm de
longitud, se encuentran apifiadas en una roseta densa; de color intenso de
tonos variables de verde.

Inflorescencia. De 1 - 1,3 m de alto, simple o escasamente ramificado (una o
dos ramificaciones laterales).

Flores. De color amarillo - verdoso; en formas de punta de lanzas — mas largo
que ancho, perianto cilindrico, curvo, segmento erguido; estambres de 6
filamentos, ovario sésil, con varios 6vulos en cada cavidad,; la floracion ocurre
en diferentes épocas dependiendo de la especie.

Fruto. Es una capsula loculisidal o septicidal, con paredes inconsistentes y se
conforma de tres vélvulas loculizada, oblongas y triangulares.

Las plantas en estado silvestre o naturalizadas generalmente forman densas
colonias, siendo la planta central de la planta madre. Cada planta produce en
promedio 20 rosetas faterales (hijuelos) en donde dificilmente alcanzan los 40

cm de altura (Escalante, 2 009).

CONDICIONES CLIMATICAS.

La sabila presenta un amplio rango de adaptabilidad a diferentes condiciones
ambientales; el concejo internacional del aloe sefiala que se desarrolla
generalmente en areas de 15 °C hacia el norte y hacia al sur del ecuador. Los
climas en que se desarrolla van de tropicales y sub tropicales a deseérticos.
Se establece preferentemente en area con temperaturas medias anuales de
18 a 25 °C con una precipitacion media anual de 400 a 800 mm encontrandose
en sitios hasta 200mm al afio donde su desarrollo es méas lento. Soporta
temperaturas extremas de -5 °C durante el invierno, en verano hasta de 42 °C
(Escalante, 2 009).
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2.23.

CONDICIONES EDAFICAS.

Se desarrolla en suelos provenientes de rocas de origen sedimentario
principalmente en calizas y conglomerados; pueden crecer en suelos someros,
pedregosos y poco profundos, escasos en material orgénica bien drenados,
con pH que van de alcalino a neutro o ligeramente acido y diferentes clases
texturales.

Aunque puede establecer y sobre vivir en suelos pobres, los suelos ideales
para la sabila en cultivo son profundos, con buen drenaje, de textura media,
preferentemente franco arenoso y pH ligeramente alcalino (Escalante, 2 009).

USOS Y PROPIEDADES.

La planta de sébila y otras del genero aloe han sido utilizados desde tiempos
muy remotos, en nuestro pais a pesar de que es conocida existen muy diversos
usos populares, principalmente de tipo medicinal, comiinmente en estos usos
populares es empleada sin procesamiento industrial alguno, ya que se utilizan

las hojas de las plantas frescas, licuada, en trozos o asada (Escalante, 2 009).

El yogurt.

El yogurt es un alimento de origen biologico, que se obtiene de la fermentacion
acida lactica de la leche, debida al Lactobacillus bulgaricus y el Streptococcus
thermophillus. El yogurt contiene un minimo de 100 millones de
microorganismos vivos por gramo, dentro de sus propiedades se encuentran:
Estabilizar la flora intestinal, favorecer la absorcion de las grasas, combatir las
diarreas y el estrefiimiento, facilitar la asimilacion de nutrientes, disminuir el
colesterol y reducir los efectos negativos de los antibioticos (Rosales, 2 006).
Es por esto que si se adiciona sabila a un yogurt cremoso, el cual es muy
consumido, podra ser un excelente vehiculo para ser ingerida por los
consumidores y de esta forma aprovechar sus beneficios a la salud. Este
producto debera tener nivel de agrado, pH, color y consistencia similares al

yogurt cremoso comercial,
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El yogurt industrial se hace con la leche de vaca, en general descremada y
a veces enriquecida en extracto seco por adiccion de leche en polvo. Se
somete a una intensa pasterizacion por poco tiempo, la siembra se
realiza por adicion de fermento lactico. Se lleva a la estufa y tras un periodo
determinado de tiempo le leche se cuaja, entones se enfria rapidamente.
Segln la temperatura de incubacion puede obtenerse el predominio de
diferentes especies de yogur, iguaimente de esta forma, es posible
conseguir un producto mas o menos aromético, (Alais & Morales, 1 970; 1
988).

Para la obtencion de los diferentes tipos de yogur se puede introducir muchas
modificaciones en el proceso de elaboracion. Ademas de laforma clésicas de
preparacion y presentacion (consistencia semi - sélida o batido, natural o con
frutas, efc.), el yogur se comercializa congelado, como bebida en estado
liquido, pasterizado, esterilizado y con bajo contenido en caloria (Amito
Berdayes, 1 980).

Cuadro N° 04. Los principales componentes nutritivos fundamentales del

yogurt de acuerdo a las normas, variando los porcentajes al tipo leche.

YOGUR DE LECHE VACUNA ENTERA
CONTENIDO PORCENTAJE
/-\gua 87 %
risroteina : B5 %
Lipidos 3.9 %
Glicidos 6 %
Acido organicos | 115 %
Cenizas b7 %
Fibras ‘ 0 %

Parte digerida des pues de 1 hora 91 %
fermento lactico vivo (minimo) = 23 millones
Contenido energético cada 100gr = 63 keal.

Fuente: (Littell Re, 1 998).
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Cuadro N° 05. Formulacion proceso de yogur batido.

ICantida‘d .. Formulacién

10 litros De leche fresca

200 gramos De leche descremada en polvo.
1Kg. - De azlicar

FOO'mI T [Cultivo de yogurt comercial fresco.
172 ﬁcharada de CM.C.

Rendimiento 11litros de yogur batido aproximadamente,

Elaboracion de yogurt.

Se expone un método sencillo y aplicable para la elaboracion de yogurt a partir
de la leche entera, total o parcial descremada, por fermentacion provocada
por Streptococcus thermophilus y Lactobacillus bulgaricum, al introducir micro
organismos especificos en la leche para su transformacion ya mencionada,
estos elementos fermentadores enriquece las propiedades de la leche y e

confieren un alto valor nutricional.
PREPARACION DEL YOGURT.

1. RECEPCION. Recepcion de la materia prima.

2. STANDARIZACION. Disolver la leche en polvo, con la ayuda de un poco
de leche fresca y verter en [a olla de leche.

3. CALENTAMIENTO. Calentar agitando constantemente para evitar que se
queme en el fondo de la olla hasta 72 °C, y agregar parte del azicar (1
Kg. Aprox. para 10 L).

4. PASTEURIZACION. La pasteurizacion consiste en elevar la temperatura
y bajar lo mas répido que se pueda manteniéndola en una temperatura
estable 45 °C. Primero ilevar hasta 85 °C durante 15 min. Este tiempo
debe transcurrir desde que se alcanzé los 85 °C.

5. ENFRIAMIENTO. Bajar la temperatura de la leche, enfriar a los 45 °C.
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10.

1.
12.

INOCULACION. Agregar el fermento o indculo, destinado para el volumen
de leche (100 ml. Para 10 Litros de leche), estimado y agitar hasta mezclar
bien. Ademés debe agregar 1 g. de Cloruro de Calcio (Cl2Ca) por cada 10
litros, para compensar las pérdidas de calcio que hubieron en la
pasteurizacion.

INCUBACION. Con cuidado introducir la olla en la incubadora.
Incubar aproximadamente 3 horas y verificar que haya cuajado, luego
que cuaje incubar por dos horas mas (controlar que la temperatura de la
incubadora se mantenga entre 38 a 45 °C.

MADURACION. Retirar de la incubadora y enfriar en la refrigeradora
hasta que esté por debajo de los 15 °C durante 12 horas.
HOMOGENIZACION. Una vez frio el yogurt, retirar la nata superficial
formada y batir sin dejar ingresar aire o burbujas

SABORIZADO. Una vez batido y homogenizado, agregar el colorante y
el saborizante, conservante, con la fruta preparada, Seguir batiendo de
igual forma. |
DESINFECCION DE ENVASES. Lavar los envases con agua hirviendo.
ENSAVADO. Luego proceder al envasado propiamente dicho. Envasar

con mucho cuidado y sobre todo limpieza.

2.3. HIPOTESIS.

2.4,

Ho = la adicion de sabila (Aloe vera) en todo los tratamientos no tendra ninglin afectos
en las caracteristicas organolépticas de yogurt funcional.
Ha =la adicién de sabila (Aloe vera) al menos en uno de los tratamientos tendra

afectos en las caracteristicas organolépticas de yogurt funcional.

VARIABLES DE ESTUDIO.

En el presente trabajo se identifica las siguientes variables:

Independientes (causa).
Cantidad de sabila 0, 5, 10y 15%
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2.4.2. Dependientes (consecuencia).

Caracteristicas sensoriales del yogurt:

Cuadro N° 06. Variables a Evaluar.

Caracteristicas
Sensoriales

Puntuacion

Apariencia General

Qlor

Rango

por

Textura

Color

Sabor

Ordenamiento
(1- 9)

Cuadro N° 07. Operacionalizacion de variables.

Definicion  de | Tipo de variable Definicién Indicadores Unidad de
variables Relacion Medicion Operativa valor
Concentracion |, , cuantitativo -
" independiente |. 8, volumetrico | mililitros ml

de sabila intervalos fijos

- o clasificacion | puntaje de
caracteristicas . cualitativo escala
sensoriales dependiente orden orango | heddnica de  escala)escala

hedonica | hedonica
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3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

CAPITULO Ill: METODOLOGIA DE INVESTIGACION

AMBITO DE ESTUDIO.

El area de influencia del proyecto seré del distrito y provincia de Acobamba de la
region Huancavelica, cuya informacion sera recopilada, analizada, procesada y
sistematizada en la Escuela Académico Profesional de Agroindustrias de la

Universidad Nacional de Huancavelica.

UBICACION POLITICA
Lugar : Acobamba.
Distrito : Acobamba.
Provincia : Acobamba.
Regidn : Huancavelica
UBICACION GEOGRAFICA
Latitud 12° 50" 30"
Longitud 74° 33 42.2"
Altitud 3325 m.s.n.m.

TIPO DE INVESTIGACION.

El tipo de investigacion es Aplicada.

NIVEL DE INVESTIGACION.

El nivel de investigacion es Experimental.

METODO DE INVESTIGACION.

El método que se utilizd en el presente trabajo es cientifico experimental.

DISENO DE INVESTIGACION.

En el presente trabajo de investigacion se aplico el disefio de investigacion
experimental (causa - efecto), tal como se presenta en el siguiente esquema

experimental.
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Cuadro N° 08. Hoja de datos y simbologia

Concentracion de sabila es de 5, 10,15 y 0% por cada litro de leche respectivamente.

Muestras REPETICIONES
1 2 3
[ X114 X24 X3q
n X142 X2z X3z
11} X13 X23 X33
v X14 XZ4 X34
>X; . X, Xa, X, X.
X, 4 <, X = X,
2N nq n; n; n
Z(ni-1) nq-1 nx-1 n3-1 n.-t
Fuente: Elaboracion propia
3.5.1. Descripcion del disefio experimental.

3.5.2.

Se produjeron secuencialmente una misma formula de yogurt con tres
tratamientos diferentes como se indica en el esquema experimental
respecto al peso total de la leche convencionalmente usada, denominados
tratamientos. Los tratamientos se sometieron a la Prueba de Aceptabilidad
mediante el Método de Ordenamiento o Ranking. Luego, se evaluaron las
caracteristicas sensoriales: apariencia general, textura, sabor, olor y color,
para determinar la existencia de diferencias estadisticamente significativas

entre los tratamientos.

Proceso de elaboracion del gel de sabila.

Se realiz6 el lavado de las hojas con detergente para sacar las impurezas
que se encontraba impregnada; luego se hizo el lavado con agua para
eliminar residuo del detergente; también se realizd el despunte de las hojas;
Corte; Prensado; se realizd la pasteurizacion 70 °C /3 min; luego el

envasado y finalmente el aimacenamiento de la sabila.
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Flujo grama del Proceso de elaboracion del yogurt.

Recepcion de leche

v

( Estandarizacion J

!

Adicion de la azacar 10 % LCaIentamiento 72°C ]
del volumen de la leche

—> ¢
L Pasteurizacion 85 °Cx10min T

:

[ Enfriamiento 43 °C T

:

Adicién inoculo 100 | .
nactlacion
ml preparado L

L Incubagcion
v

[ Maduracion

:

[ Homogenizacién

|

Adicion de la sabila "’[ Saborizado J

'

L Desinfeccion de envases ]

v
F Envasado J
'
[—Almacenado J

Figura N° 5. Flujo grama del proceso de elaboracion del yogurt.

Fuente: Villareal, (2002)
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DESCRIPCION DEL PROCESO.

1.

RECEPCION DE LA LECHE. Fue la primera etapa en el proceso de
elaboracion de yogurt; se inicio con el ingreso de la leche al lugar de
elaboracion, para su transformacion. Los pasos a tomar en cuenta fueron
los siguientes:

Pesado de la leche. Se hizo un pesado, porque nos permitié conocer la
cantidad total de leche a procesar en base a esto, calcular la cantidad de
insumos a adicionar. De igual manera, nos permitié tener una proyeccion
del rendimiento de nuestro producto.

Higienizacion. Se realizé un filtrado, para eliminar las impurezas del mal
manejo del ordefio, haciendo uso de filtros de tela.

ESTANDARIZACION. Se estandarizo la leche, con leche en polvo para
obtener un producto de caracteristicas constantes y definir a fin de ejercer
un mayor control sobre el aroma, consistencia, estabilidad y valor nutritivo
del producto acabado.

CALENTAMIENTO. Se calenté a una temperatura de 72 °C y se adiciond
el azlcar que es el 10% del volumen de la leche

PASTEURIZACION. Se realizé la pasteurizacion a una temperatura de 85
°C durante 10 minutos.

ENFRIAMIENTO. Luego de haber pasteurizado la leche, se enfrid
inmediatamente a una temperatura de 43 °C.

INOCULACION. En esta operacion adicionamos elementos muy
importantes: inoculo que es el 100 ml por cada 10 litros de material prima.
INCUBACION. En este proceso se mantuvo la leche con el cultivo a una
temperatura de 41 °C por un espacio de 2 horas 45 minutos, con el objetivo
que las bacterias degraden la lactosa hasta cido lactico.
HOMOGENIZACION. El batido se realizo haciendo una agitacion suave y
constante.

SABORIZADO. Se adiciono a sébila de acuerdo a la concentracion del

método planteado.
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10. DESINFECCION DE ENVASES. Se desinfectaron en agua hirviendo los

envases.

11. ENVASADO. El envasado fue en pomos de polietileno de ¥ litro.
12. ALMACENADO. Se almaceno para ver la vida 0til de acuerdo a lo

recomendado.

3.6. POBLACION, MUESTRA, MUESTREO.

3.6.1.

3.6.2.

3.63.

3.6.4.

3.6.5.

Poblacién.
Se produjeron yogurt que fueron en funcién de 90 litros de leche de vaca,
que es aproximadamente 180 envases de medio litro. De los cuales se
repartieron en forma equitativa, para los cuatro tratamientos, lo que equivali6
a 45 envases de medio litro por tratamiento. La produccién se realizo al azar.
Cantidad de Muestra.
Se utiliz6 30 envases de medio litros de yogurt para cada tratamiento y 20 mi
de la muestra para realizar los andlisis organolépticos, como lo recomienda
Morales,(1994) de esta manera se evitara que el juez sature su capacidad de
degustacién.
Codificacion de las Muestras.
Se asignara nimeros de 4 digitos de una tabla de nimeros aleatorios (Anexo
N° 2) para evitar darles a los jueces la impresion de que alguna muestra es
mejor que otra, como ocurre cuando se hace una numeracion correlativa,
Tipo y namero de jueces.
Se trabajo con 30 jueces no entrenados, como lo recomienda Morales, (1994)
y porque mayor o igual a 30, los datos son méas representativos. Los jueces
fueron adultos jovenes.
Muestreo.
El muestreo fue al azar, de los 60 envases de yogurt de medio litro, se tomara

al azar 30 muestras, y lo mismo para cada uno de los tratamientos.

3.7. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS.
Prueba de Aceptacion: Prueba de Ordenamiento o Ranking.
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3.8.

La prueba de aceptacion fue la Prueba de Ordenamiento (Ranking). Esta prueba,
presentada por Tompkins y Pratt (1959), es usada para hacer comparaciones
simultdneas de varias muestras en base al anélisis de un determinado atributo
sensorial. Las muestras seran presentadas a la vez y deben ser ordenadas por el
juez de acuerdo a la intensidad del atributo, exigiéndosele que necesariamente
otorgue una posicién para cada muestra. En este anélisis, al igual que el aplicado a
la discriminacion de tres 0 mas muestras, éstas son presentadas a la vez para que
sean ordenadas por el juez de acuerdo, en este caso, al grado de preferencia que se
asigne a cada muestra seglin el andlisis de un determinado atributo (dulzura o
amargor), pudiéndose hacer a continuacion, con la misma muestra, otro analisis
utiizando diferente atributo (acidez, viscosidad, efc.), exigiéndosele que
necesariamente otorgue una posicibn para cada muestra. EI nimero total de
muestras ensayadas depende de la capacidad de atencion y memoria del sujeto, asi
como de sus condiciones fisiologicas. La calificacion en forma creciente de la posicion

que seradel 1 al 5, de menor a mayor. (AnzaldGia — Morales, 1994).

PROCEDIMIENTO DE RECOLECCION DE DATOS.

Evaluacion sensorial

La evaluacion de las caracteristicas organolépticas de los diferentes tratamientos se
efectuara de acuerdo al método de la escala hedonica, cada uno de los 30 jueces,
dandoles 20 ml de cada una de las muestras, para que puedan probar, para cada
una de las caracteristicas: preferencia general, sabor, textura, color y olor, el
ordenamiento sera de menor a mayor de preferencia.

Se empleara la siguiente escala de calificacion: Excelente (5); Bueno (4); Aceptable
(3); Deficiente (2); Malo (1)

Se le asignara un valor a la posicion que las muestras ocuparon en las hojas de
respuestas. Siendo 1 el valor de la primera posicién y 5 el valor de la Gltima posicién.
Los datos obtenidos seran procesados manualmente utilizando el programa de
Minitab 17 de acuerdo al disefio de investigacion propuesto.

La presentacion de los resultados se daré en cuadros, tablas, graficos utilizando el

programa Excel.
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3.9. TECNICAS DE PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS.
PROCEDIMIENTO EXPERIMENTAL.:
ANALISIS ESTADISTICOS DE LOS DATOS:

Prueba estadistica para determinar diferencias significativas entre los
tratamientos.
Se aplicd la Prueba No - Paramétrica Kruskal-Wallis, éste es el método méas
adecuado para comparar poblaciones cuyas distribuciones no son normales
esta prueba se utilizara para las caracteristicas sensoriales del yogurt con
adicién de sabila.
La hip6tesis nula de la prueba de Kruskal-Wallis es:

Ho: Las k medianas son todas iguales.

H1: Al menos una de las medianas es diferente.
Es necesario resaltar que, la mediana es el valor intermedio que resulta de
ordenar de menor a mayor, tal y como implica el método, los valores de Ia
variable respuesta. Calculo de los rangos para cada observacion. Para cada
observacion se le asignara el rango segtin el orden que ocupa la observacion en
el conjunto total de los datos, asignando el rango medio en caso de empates.
Célculo de la suma de rangos Ru
Para cada grupo m = 1,..., , siendo r el nimero de grupos, se definira rangos
medios (Rm) como la suma de rangos de cada grupo m.

El valor medio de los rangos E [Rw] se calculara como:

slr, |- 2=+

Y el rango medio Rm como:

Estadistico de contraste H’
El estadistico de contraste de Kruskal-Wallis H' (ajustado por empates) se

calculara como:
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Siendo dj el numero de empates en j = 1,..., k siendo k el nimero de valores
distintos de la variable respuesta, que sigue una distribucién Chi-Cuadrado con
r- 1 grados de libertad Siegel, (1988). De aqui en adelante, se utilizara el valor
“p" como parametro para la toma de decision, el valor “p” es la probabilidad de
cometer el error tipo |, es decir, de rechazar la Hocuando es verdadera. Asi que,
mientras menor sea el valor “p”, menor es la probabilidad de cometer dicho error.
A niveles superiores al valor “p”, la Ho debe ser rechazada, y a valores menores
aceptada.
Luego el criterio de toma de decision fue: de acuerdo al valor “p” del estadistico
de Kruskal - Wallis “H":
Si el valor “p” del parametro “H">0,05, se acepta Ho.
Si el valor “p” del parametro “H"<0,05, se rechaza Ho.

Se utilizara el software MINITABv.17, que cuenta con esta prueba y determina
el valor de H ajustado y no por empates, asi como el valor “p”, correspondiente,
Para determinar entre que tratamientos existen diferencias significativas.
Se aplicé La Prueba No Paramétrica de Mann - Whitney para dos muestras
independientes, se usa cuando se quiere comparar dos poblaciones usando
muestras independientes. Las hipbtesis son las mismas que para Kruskal -
Wallis. Para este trabajo se utilizara el software MINITABv.17, que cuenta con
esta prueba. Dicha prueba tiene un parametro denominado “W", el cual a su vez
esta regido por un valor “p”, que sirvi para derivar conclusiones. La toma de
decision sera la siguiente:

Si el valor “p” del parametro “W">0,05, se acepta la Ho.

Si el valor “p” del parametro “W"<0,05, se rechaza la Ho.
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CAPITULO IV: RESULTADOS

4.1. PRESENTACION DE RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL.
4.11. Resultados de la prueba de Apariencia General en el yogurt con la

adicion de sabila (aloe vera).

Cuadro N° 09. Resultado de la prueba de Apariencia General.

JUECES

Proporciones de sabila (Aloe Vera)

TRAMT (5%)

TRAMZ (10%)

TRAMS (15%)

TRAMA4. (0%)
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28 3 5 4 2

29 2 4 3 3

30 4 4 5 5

La determinacion en la apariencia general donde obtuvo la mejor
ponderacion fue el tratamiento con 5%, seguido por el tratamientos con
0, 10y 15% respectivamente.

A. Determinacion de diferencias significativas entre los tratamientos
mediante la Prueba No Paramétrica de Kruskal — Wallis.

La hoja original de salida en Minitab se puede ver en el Anexo 2.1, Se puede

apreciar a continuacion los resultados de la aplicacién de la Prueba No

Parameétrica de Kruskal — Wallis, en el cuadro N° 10:

Cuadro N° 10. Hoja de Resultados de la Prueba No Paramétrica de

Kruskal - Wallis para Evaluacion Sensorial de la apariencia general.

Tratamiento | N Mediana | Suma de Rangos Z

1 30 4.00 71.1 1.92

2 30 3.00 57.2 -0.60

3 30 3.00 49,7 -1.96

4 30 3.50 64.0 0.64
Parametro H = 6.25 Grados de libertad =3 | Y2107 " =
Parametro H ajustado por . - Valor “p” =
empates = 6.79 Grados de libertad = 3 0.079

La mediana muestral de los cuatro tratamientos fue: 4.00, 3.00, 3.00, y 3.50,
respectivamente. El valor absoluto de “z" indica que el menor nivel fue
ocupado por el tratamiento T2 con Z = 0. 60 por ser el mas pequefio en
valor absoluto. Indicando esto que el tratamiento T3 con Z = 1.96, ocupa el
mayor de Ios rangos con respecto a todas las observaciones. El estadistico
de prueba (H) tiene un valor “p” de 0.100, cuando no esta ajustado por
empates, y de 0.079 cuando es ajustado por empates, indicando que la
hipétesis nula puede ser rechazada a niveles inferiores a los valores de a

= (.05, en favor de la hipbtesis alternativa, de que al menos un tratamiento
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4.1.2.

es diferente a los demas, como el nivel escogido para la Prueba de Kruskal
-Wallis fue a = 0.05, es menor al valor “p” (0.100 y 0.079).

En conclusion, con un nivel de confianza del 95%, se puede afirmar que
existe suficiente evidencia estadistica para afirmar que los tratamientos no
presentan diferencias significativas a los demas tratamientos, es decir que,
la adicion de sabila, no tuvo un efecto en Ia apariencia general de! yogurt.
Por el hecho de no haber rechazado la hipétesis nula, a favor de la hipotesis
alternativa, no es necesario de identificar [os pares de tratamientos que son
diferentes, y es por ello que no se procedié a aplicar la Prueba No
Paramétrica de Mann - Whitney que es util, en la identificacion de

poblaciones diferentes por pares.

Resultados de la prueba de textura en el yogurt con la adicion de
sabila (aloe vera).
Cuadro N° 11. Resultado de la prueba de textura

JUECES Proporciones de sabila (Aloe Vera)
TRAM1 (5%) | TRAM2 (10%) | TRAM3 (15%) | TRAM4 (0%)
1 4 4 3 5
2 4 4 5 4
3 5 4 3 5
4 4 5 3 5
5 4 5 5 5
6 3 4 2 5
7 3 5 4 5
8 4 3 3 5
9 4 5 3 5
10 5 5 4 5
11 4 5 3 2
12 3 5 4 3
13 4 4 3 5
14 4 5 5 5
15 4 4 5 2
16 5 4 3 5
17 3 4 2 5
18 4 3 3 5

45



19 5 5 4 5
20 4 5 3 4
21 3 4 2 5
22 3 5 4 2
23 4 4 5 2
24 4 3 3 5
25 4 5 2 3
26 4 4 3 5
27 5 6 3 5
28 4 4 3 4
29 5 5 4 4
30 4 5 3 4

La determinacion en la textura donde obtuvo la mejor ponderacion fue
el tratamiento con 10%, seguido por el tratamientos con 0, 5 y 15%
respectivamente.

B. Determinacion de diferencias significativas entre los tratamientos
mediante la Prueba No paramétrica de Kruskal - Wallis.

La hoja original de salida en Minitab se puede ver en el Anexo 2.1. Se puede

apreciar a continuacion los resultados de la aplicacion de la Prueba No

Paramétrica de Kruskal — Wallis, en el cuadro N° 12;

Cuadro N° 12. Hoja de Resultados dela Prueba No Paramétrica de

Kruskal - Wallis para Evaluacion Sensorial de textura.

Tratamiento | N Mediana | Suma de Rangos Z

1 30 4.00 56.8 -0.67

2 30 4.50 73.7 2.39

3 30 3.00 38.6 -3.98

4 30 5.00 73.0 2.26
Parametro H = 20.36 Grados de libertad =3 | 130 P~
Parametro H ajustado por . - Valor “p” =
empates = 22,61 Grados de libertad = 3 0.000

La mediana muestral de los cuatro tratamientos fue: 4.00, 4.50, 3.00, y
5.00, respectivamente. El valor absoluto de “z” indica que el menor nivel fue

ocupado por el tratamiento T1 con Z = 0.67por ser el méas pequefio en valor
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absoluto. Indicando esto que el tratamiento T3 con Z = 3.98, ocupa el mayor

de los rangos con respecto a todas las observaciones. El estadistico de

[(yoe 1}

P
empates, y de 0.000 cuando es ajustado por empates, indicando en ambos

prueba (H) tiene un valor “p" de 0.000, cuando no estd ajustado por

casos que la hipétesis nula puede ser rechazada a niveles mayores de

0.000 y 0.000, en sus respectivos casos, a favor de la hipotesis alternativa.

Como el nivel de significancia escogido para la prueba fue de a= 0.05, los

resultados indican que existe evidencia estadistica suficiente para que la

hipotesis nula pueda ser rechazada a favor de la hipétesis alternativa.

En conclusién, con un nivel de confianza del 95%, se puede afirmar que

existe suficiente evidencia estadistica para afirmar que al menos uno de los

tratamientos presenta diferencias significativas a los demés tratamientos,
es decir que, la adicion de sabila, si tuvo un efecto en la textura del yogurt.

Por el hecho de haber rechazado la hipétesis nula, a favor de la hipotesis

alternativa, debe identificarse los pares de tratamientos que son diferentes,

y es por ello que se procedié a aplicar la Prueba No Paramétrica de Mann

— Whitney que es dtil, en la identificacién de poblaciones diferentes por

pares.

C. Determinacion de diferencias significativas entre pares de
tratamientos, mediante la Prueba No Paramétrica de Mann -
Whitney.

La hoja original de salida en Minitab se puede ver en el Anexo 2.3.

Utilizando el software MINITAB WINDOWS v.17 se obtuvo los siguientes

resultados en el cuadro N° 13:

Cuadro N° 13. Resultados de la Prueba No paramétrica de Mann -

Whitney, para la Prueba de textura.

Pares de | Estadistico | Valor “p” del | Diferencias

tratamientos | “W” estadistico “W” | Significativas
T1vs. T2 768.0 0.0178 S
T1vs. T3 1095.0 0.0048 S
T1vs. T4 771.0 0.0228 S
T2vs. T3 1178.5 0.0000 S
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4.1.3.

T2vs. T4 899.0 0.7990 NO
T3vs. T4 7015 0.0009 S
El valor “p" del estadistico de Mann — Whitney “W’, viene a ser la

probabilidad de cometer el error de tipo |, esto es, de rechazar la hipotesis
nula, cuando ésta es verdadera. Asi, mientras menor sea el valor “p”, menor
es la probabilidad de rechazar la hipétesis nula cuando es verdadera, y a
niveles superiores a “p”, la hipétesis nula puede ser rechazada a favor de
la hipotesis alternativa. El nivel escogido para el parametro de Mann -
Whitney (W) fue de a= 0.05. Por lo tanto, para los pares que tuvieron
valores “p" mayores a 0.05, NO presentaron “Diferencias Significativas’, y
aquellos que tuvieron valores de “p”, menores a 0.05, S| presentaron

“Diferencias Significativas”.

Resultados de la prueba de Color en el yogurt con la adicion de sabila
(aloe vera).
Cuadro N° 14.Resultado de la prueba de Color

JUECES Proporciones de sabila (Aloe Vera)
TRAM1 5% |TRAMZ2 10% |TRAM3 10% | TRAMO 0%
1 4 5 4 2
2 5 5 4 5
3 4 3 5 3
4 5 2 2 5
5 4 1 1 2
6 4 4 4 5
7 4 4 4 4
8 4 4 4 5
9 4 5 3 3
10 3 2 3 2
11 2 3 2 5
12 4 4 4 4
13 4 5 4 4
14 2 2 2 5
15 5 5 4 5
16 4 3 5 3
17 4 4 4 5
18 4 4 4 5
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La determinacién en el color donde obtuvo la mejor ponderacion fue el

tratamiento con 0%, seguido por el tratamientos con 5, 10 y 15%

respectivamente.

A. Determinacion de diferencias significativas entre los tratamientos

mediante la Prueba No paramétrica de Kruskal — Wallis.

La hoja original de salida en Minitab se puede ver en el Anexo 2.3. Se puede

apreciar a continuacion los resultados de la aplicacion de la Prueba No

Paramétrica de Kruskal — Wallis, en el cuadro N° 15:

Cuadro N° 15. Hoja de Resultados del a Prueba No Paramétrica de

Kruskal - Wallis para Evaluacioén Sensorial de Color.

Tratamiento | N Mediana | Suma de Rangos Z ‘

1 30 4.00 63.9 0.61

2 30 4.00 58.1 -0.43

3 30 4.00 49.9 -1.93

4 30 4.50 70.1 1.75
Parametro H = 5,50 Grados de libertad = 3 Xa‘lll??; P=
Parametro H ajustado por . - Valor “p” =
empates = 6.01 Grados de libertad = 3 0.111

La mediana muestral de los cuatro tratamientos fue: 4.00, 4.00, 4.00, y

4.50, respectivamente. El valor absoluto de “z" indica que el menor nivel fue

ocupado por el tratamiento T2 con Z = 0.43 por ser el mas pequefio en valor
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4.1.4.

absoluto. Indicando esto que el tratamiento T3 con Z = 1.93, ocupa el mayor
de los rangos con respecto a todas las observaciones. El estadistico de
prueba (H) tiene un valor “p" de 0.138, cuando no esta ajustado por
empates, y de 0.111 cuando es ajustado por empates, indicando que la
hipétesis nula puede ser rechazada a niveles inferiores a los valores de a
=0.05, en favor de la hipétesis alternativa, de que al menos un tratamiento
es diferente a los demés, como el nivel escogido para la Prueba de Kruskal
~Wallis fue a = 0.05, es menor al valor “p” (0.100 y 0.079).

En conclusion, con un nivel de confianza del 95%, se puede afirmar que
existe suficiente evidencia estadistica para afirmar que los tratamientos no
presentan diferencias significativas a los demas tratamientos, es decir que,
la adicion de sébila, no tuvo un efecto en el color del yogurt.

Por el hecho de no haber rechazado la hipotesis nula, a favor de la hipotesis
alternativa, no es necesario de identificar los pares de tratamientos que son
diferentes, y es por ello que no se procedid a aplicar la Prueba No
Paramétrica de Mann — Whitney que es (til, en la identificacion de
poblaciones diferentes por pares.

Resultados de la prueba de Olor en el yogurt con la adicion de sabila
(aloe vera).

Cuadro N° 16. Resultado de la prueba de Olor

. Proporciones de sabila (Aloe Vera)

IUECES ' TRAMM 5% [TRAMZ2 10% [TRAMS3 15% |TRAM 0%
1 4 3 5 3
2 3 5 4 5
3 5 3 4 4
4 4 5 4 2
5 5 5 5 5
6 2 4 2 5
7 4 5 5 3
8 4 4 3 5
9 3 5 5 4
10 5 5 2 2
11 3 3 3 5
12 4 5 5 5
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La determinacién en el olor donde obtuvo la mejor ponderacién fue el

tratamiento con 10%, seguido por el tratamientos con 15, 0 y 5%

respectivamente.

A. Determinacién de diferencias significativas entre los tratamientos

mediante la Prueba No paramétrica de Kruskal - Wallis.

La hoja original de salida en Minitab se puede ver en el Anexo 2.3. Se puede

apreciar a continuacion los resultados de la aplicacion de la Prueba No

Paramétrica de Kruskal — Wallis, en el cuadro N° 17.

Cuadro N° 17. Hoja de Resultados del a Prueba No Paramétrica de

Kruskal — Wallis para Evaluacién Sensorial de Olor.

Tratamiento | N Mediana | Suma de Rangos Z

1 30 4.00 54.4 -1.11

2 30 5.00 71.8 2.06

3 30 4.00 59.0 -0.28

4 30 4.00 56.8 -0.68
Parametro H = 4.52 Grados de libertad = 3 :),aZI;) 1" =
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Parametro H ajustado por . - Valor “p” =
empates = 497 Grados de libertad = 3 0.174

4.1.5.

La mediana muestral de los cuatro tratamientos fue: 4.00, 5.00, 4.00, y
4,00, respectivamente. El valor absoluto de “z” indica que el menor nivel fue
ocupado por el tratamiento T3 con Z = 0.28 por ser el més pequefio en valor
absoluto. Indicando esto que el tratamiento T2 con Z = 2.06, ocupa el mayor
de los rangos con respecto a todas las observaciones. El estadistico de
prugba (H) tiene un valor “p" de 0.211, cuando no esta ajustado por
empates, y de 0.174 cuando es ajustado por empates, indicando que la
hipotesis nula puede ser rechazada a niveles inferiores a los valores de a
= 0.05, en favor de la hipétesis alternativa, de que al menos un tratamiento
es diferente a los demés, como el nivel escogido para la Prueba de Kruskal
-Wallis fue a = 0.05, es menor al valor “p” (0.211 y 0.174).

En conclusion, con un nivel de confianza del 95%, se puede afirmar que
existe suficiente evidencia estadistica para afirmar que los tratamientos no
presentan diferencias significativas a los demas tratamientos, es decir que,
la adicion de sabila, no tuvo un efecto en el olor del yogurt.

Por el hecho de no haber rechazado la hipbtesis nula, a favor de Ia hipotesis
alternativa, no es necesario de identificar los pares de tratamientos que son
diferentes, y es por ello que no se procedio a aplicar la Prueba No
Paramétrica de Mann - Whitney que es (til, en la identificacion de

poblaciones diferentes por pares.

Resultados de la prueba de Sabor en el yogurt con la adicién de sabila
(aloe vera).
Cuadro N° 18. Resultado de la prueba de Sabor.

. Proporciones de sabila (Aloe Vera)

IUECES T TRAMY 5% |TRAMZ 10% |TRAM3 15% | TRAM 0%
1 4 5 4 5
2 4 3 4 4
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3 4 5 5 5
4 3 4 5 5
5 5 3 5 4
6 3 4 3 4
7 5 3 4 4
8 4 4 4 5
9 4 3 4 5
10 5 5 5 5
11 3 4 5 5
12 5 4 4 5
13 4 5 4 5
14 5 5 5 4
15 4 3 4 4
16 4 5 5 5
17 3 3 3 4
18 4 4 4 5
19 5 5 5 5
20 3 4 5 5
21 3 4 3 4
22 5 4 4 4
23 4 3 4 4
24 4 4 4 5
25 5 3 5 4
26 4 5 4 5
27 4 5 5 5
28 4 3 5 5
29 5 5 5 3
30 4 3 5 5

La determinacion en el sabor donde obtuvo la mejor ponderacién fue el
tratamiento con 0%, seguido por el tratamientos con 15, 5 y 10%
respectivamente.
A. Determinacion de diferencias significativas entre los tratamientos
mediante la Prueba No paramétrica de Kruskal - Wallis.
La hoja original de salida en Minitab se puede ver en el Anexo 2.3. Se puede
apreciar a continuacion los resultados de la aplicacién de la Prueba No

Paramétrica de Kruskal — Wallis, en el cuadro N° 19:
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Cuadro N° 19. Hoja de Resultados del a Prueba No Paramétrica de

Kruskal - Wallis para Evaluacion Sensorial de Sabor.

Tratamiento | N Mediana | Suma de Rangos Z

1 30 4.00 44.8 -2.86

2 30 4.50 55.0 -1.01

3 30 5.00 70.3 1.77

4 30 5.00 72.0 2.10
Parametro H = 12,58 Grados de libertad = 3 X%I&; P=
Parametro H ajustado por . - Valor “p” =
empates = 13.69 Grados de libertad = 3 0.003

La mediana muestral de los cuatro tratamientos fue: 4.00, 4.50, 5.00, y
5.00, respectivamente. El valor absoluto de “z" indica que el menor nivél fue
ocupado por el tratamiento T2 con Z=1.01 por ser el mas pequefio en valor
absoluto. Indicando esto que el tratamiento T1 con Z =2.86, ocupa el mayor
de los rangos con respecto a todas las observaciones. El estadistico de
prueba (H) tiene un valor “p" de 0.006, cuando no esta ajustado por
empates, y de 0.003 cuando es ajustado por empates, indicando en ambos
casos que la hipétesis nula puede ser rechazada a niveles mayores de
0.006 y 0.003, en sus respectivos casos, a favor de la hipotesis alternativa.
Como el nivel de significancia escogido para la prueba fue de a= 0.05, los
resultados indican que existe evidencia estadistica suficiente para que la
hipotesis nula pueda ser rechazada a favor de la hipotesis alternativa:

En conclusion, con un nivel de confianza del 95%, se puede afirmar que
existe suficiente evidencia estadistica para afirmar que al menos uno de los
tratamientos presenta diferencias significativas a los demas tratamientos,
es decir que, la adicion de sabila, si tuvo un efecto en la Sabor del yogur.
Por el hecho de haber rechazado la hipotesis nula, a favor de Ia hipotesis
alternativa, debe identificarse los pares de tratamientos que son diferentes,
y es por ello que se procedio a aplicar la Prueba No Paramétrica de Mann
— Whitney que es util, en la identificacion de poblaciones diferentes por

pares.
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B. Determinacion de diferencias significativas entre pares de
tratamientos, mediante la Prueba No Paramétrica de Mann - Whitney.
La hoja original de salida en Minitab se puede ver en el Anexo 2.3.
Utilizando el software MINITAB WINDOWS v.17 se abtuvo los siguientes
resultados:

Cuadro N° 20. Resultados de la Prueba No paramétrica de Mann -
Whitney, para la Prueba de Sabor.

Pares de | Estadistico | Valor “p” del | Diferencias

tratamientos | “W” estadistico “W” | Significativas
T1vs. T2 856.5 0.3716 NO
T1vs. T3 735.0 0.0053 S
T1vs. T4 681.0 0.0002 S
T2vs. T3 802.5 0.0893 NO
T2vs. T4 802.5 0.0829 NO
T3vs. T4 915.0 1.0000 NO

El valor “p" del estadistico de Mann - Whitney “W’, viene a ser la
probabilidad de cometer el error de tipo |, esto es, de rechazar fa hipétesis

("8}

nula, cuando ésta es verdadera. Asi, mientras menor sea el valor “p”, menor
es la probabilidad de rechazar la hipétesis nula cuando es verdadera, y a
niveles superiores a “p’, la hipotesis nula puede ser rechazada a favor de
la hipdtesis alternativa. El nivel escogido para el parametro de Mann -

Whitney (W) fue de a = 0.05. Por lo tanto, para los pares que tuvieron

("))

p
aquellos que tuvieron valores de “p", menores a 0.05, S| presentaron

valores “p” mayores a 0.05, NO presentaron “Diferencias Significativas’, y
‘Diferencias Significativas”,

4.2. DISCUSION.
Las proporciones de sabila utilizadas fueron de 0%, 5%, 10% y 15%. Dichas
proporciones fueron establecidas en base a antecedentes experimentales en yogurt
con otros tipos de adicion. Es importante sefialar que, estas proporciones estan en
funcion de la mezcla estandar para un yogurt convencional, de tal modo que no se
vea afectada la composicion de otros elementos que participan en la formula, de esta

manera la Unica variable independiente viene a ser la proporcion de sabila (aloe vera).
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Previamente al anélisis y discusion, cabe resaltar que la regla de decision para

iy}

p
es mayor se acepta la hipétesis nula y si es menor

aceptar o rechazar la hipétesis nula; se compara el valor con el nivel de

e

significancia 0.05; si el valor “p

se rechaza.

El anélisis estadistico de la evaluacién sensorial, mediante la Prueba No Paramétrica
de Kruskall — Wallis, permitié establecer en cuanto a apariencia general, color y olor
se refiere, que los fratamientos no tenian diferencias significativas, con un nivel de
significancia de 0.05; con ello se deduce que la adicion de sabila, no presenté efecto
alguno en la preferencia general, color y olor del yogurt, nos permite demostrar la no
existencia de diferencias significativas entre mas de dos poblaciones.

Por otro lado, en cuanto a la textura y sabor, el anélisis estadistico de la evaluacion
sensorial mediante la Prueba No Paramétrica de Kruskall - Wallis, permitio demostrar
con un 95% de nivel de confianza que, al menos uno de los tratamientos era diferente
alos demas. En conclusion, si hubo un efecto en la textura y sabor del yogurt cuando
se adiciono la sabila. Puesto que, la Prueba No Paramétrica de Kruskall - Wallis, nos
permite demostrar la existencia de diferencias significativas entre mas de dos
poblaciones, la Prueba No Paramétrica de Mann — Whitney, permitié determinar que
los pares de fratamientos en la texturaes: T1 -T2, T1 -T3, T1-T4,T2-T3y T3 -
T4 y en el sabor es; T1 — T3 y T1 - T4 tenian diferencias estadisticamente

significativas, mientras que los demés no.
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CONCLUSIONES

La temperatura y el pH juegan un papel muy importante en este proceso de
elaboracion de un yogurt.

El yogur es uno de los alimentos méas completos que existen, dado su aporte
equilibrado de proteinas, grasa, hidratos de carbono, calcio y fosforo.

En conclusion, con un nivel de confianza del 95%, se puede afirmar que existe
suficiente evidencia estadistica para afirmar que los tratamientos no presentan
diferencias significativas a los demas tratamientos, es decir que, la adicién de sabila,
no tuvo un efecto en la apariencia general, color y olor del yogurt.

En conclusion, con un nivel de confianza del 95%, se puede afirmar que existe
suficiente evidencia estadistica para afirmar que al menos uno de los tratamientos
presenta diferencias significativas a los demas tratamientos, es decir que, la adicién
de sabila, si tuvo un efecto en la Sabor y textura del yogur.

Con un nivel de confianza se puede afirmar que la mejor ponderacion en apariencia
general obtuvo el tratamiento que tuvo la adicion de sabila del 5%, en Ia textura
obtuvo el tratamiento que tuvo la adicion de sabila del 10%, en el color obtuvo el
tratamiento que tuvo la adicion de sabila del 0%, en el olor obtuvo el tratamiento que
tuvo la adicion de sabila del 10% y en el sabor obtuvo el tratamiento que tuvo la

adicion de sabila del 0% del yogur respectivamente.
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RECOMENDACIONES

Realizar mayores repeticiones en las concentraciones que son las mas adecuadas
para la aceptabilidad del consumidor.

Realizar yogurt con la adicion de otros productos como las frutas dulces y de color
para asi poder evitar detectar facilmente el sabor de |a sabila en el consumidor.
Almacenar en un refrigerador hasta la venta.

Conviene evitar el consumo de leche de vaca que no tenga un control sanitario y
que carezca de etiqueta, al igual que cualquier otro producto lacteo. Una vez abierto
el envase es necesario mantenerio en refrigeracion y no conservarlo mas de 4 dias
aproximadamente. Incluso esta leche se adapta perfectamente a la congelacion y

resulta un paso muy favorable para su conservacion durante meses.
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ARTICULO CIENTIFICO

“EVALUACION DE LOS EFECTOS DE LA ADICION DE SABILA (Aloe vera) EN LAS
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RESUMEN
El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo Evaluar el efecto de la adicién de
la sabila (Aloe vera) en las caracteristicas organolépticas del yogurt funcional en Acobamba
-Huancavelica, ha sido probado que el gel de sabila brinda beneficios para la salud, se le
atribuyen propiedades fundamentales que han sido estudiadas, funciona como
antiinflamatorio, fungicida, bactericida y antioxidante; sin embargo, al consumirla su sabor
es amargo, por lo que en este trabajo se propone adicionarla al yogurt y evaluar su nivel de
aceptabilidad, apariencia general, textura, color, olor y sabor con diferentes concentraciones

del gel de sabila. Se frabajé con 0, 5, 10 y 15% de gel de sabila adicionado a yogurt.

El yogurt mejor evaluado en la apariencia general fue el fratamiento 1 (5% de sabila) que
alcanzé una mediana de 4,00 con un valor absoluto de 1,92; en la textura y el olor el mejor
evaluado fue el tratamiento 2 (10% de sabila) que alcanz6 una mediana de 4,50 y 5,00 con
un valor absoluto de 2,39 y 2,06 respectivamente; el yogurt mejor evaluado en el color y en
el sabor fue el tratamiento control (0% de sabila) que alcanzé una mediana de 4,50 y 5,00

con un valor absoluto de 1,75 y 2,10 respectivamente.

Palabras clave: gel de sébila, nivel de agrado, alimento funcional, yogurt.
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ABSTRACT

This research work was as objective: to evaluate the effect of the addition of the aloe vera
(Aloe vera) in the organoleptic characteristics of the yogurt functional Acobamba -
Huancavelica, it has been proven that aloe vera gel provides health benefits, are attributed
to him fundamental properties that have been studied, works as an anti-inflammatory,
fungicide, bactericide and antioxidant; however, the quencher its flavor is bitter, therefore,
this paper proposes-add it to yogurt and assess their level of acceptability, general
appearance, texture, color, smell and taste with different concentrations of the aloe vera gel.
Working with 0, 5, 10 and 15% of aloe vera gel added to yogurt.

The yogurt better assessed in the overall appearance was the treatment 1 (5% of aloe vera)
that it reached a median of 4.00 with an absolute value of 1.92 ; in the texture and smell the
best evaluated was the treatment 2 (10% of aloe vera) which reached a median of 4.50 and
5.00 with an absolute value of 2.39 and 2.06 respectively; yogurt best evaluated in the color
and the flavor was the control treatment (0% of aloe vera) that it reached a median of 4.50

and 5.00 with an absolute value of 1.75 and 2.10 respectively.

Keywords: aloe vera gel, level of acceptability, food nourishment functional, yogurt.

MATERIALES Y METODO

Proceso de elaboracion del gel de sabila: Se realizd el lavado de las hojas con
detergente para sacar las impurezas que se encontraba impregnada; luego se hizo el lavado
con agua para eliminar residuo del detergente; también se realiz6 el despunte de las hojas;
Corte; Prensado; se realiz6 la pasteurizacién 70 °C /3 min; luego el envasado y finalmente
el almacenamiento de la sabila.

Proceso de elaboracién del yogurt. Recepcion de la leche, permitié conocer la cantidad
total de leche a procesar en base a esto, calcular la cantidad de insumos a adicionar también
se realizé la higienizacion. Estandarizacién, a fin de ejercer un mayor control sobre el
aroma, consistencia, estabilidad y valor nutritivo del producto acabado, calentamiento;
pasteurizacion, a una temperatura de 85 °C durante 10 minutos, enfriamiento, se enfrié

inmediatamente a una temperatura de 43 °C, inoculacion, en esta operacion adicionaremos
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elementos muy importantes: inoculo que es el 100 ml por cada 10 litros, incubacién, se
mantuvo a 41 °C por un espacio de 6 horas 45 minutos; homogenizacién, el batido se
realizara haciendo una agitacion suave y constante, saborizado, se adiciono la sabila de
acuerdo a la concentracion del método planteado, desinfeccion de envases, el envasado
fue en pomos de polietileno de ¥ litro, almacenado.
RESULTADO Y DISCUSIONES

El yogurt mejor evaluado en la apariencia general fue el tratamiento 1 (5% de sabila) que
alcanzé6 una mediana de 4,00 con un valor absoluto de 1,92; en la textura y el olor el mejor
evaluado fue el tratamiento 2 (10% de sabila) que alcanz6 una mediana de 4,50 y 5,00 con
un valor absoluto de 2,39 y 2,06 respectivamente; el yogurt mejor evaluado en el color y en
el sabor fue el tratamiento control (0% de sabila) que alcanzé una mediana de 4,50 y 5,00
con un valor absoluto de 1,75 y 2,10 respectivamente.

CONCLUSION
Con un nivel de confianza del 95%, se puede afirmar que existe suficiente evidencia
estadistica para afirmar que los tratamientos no presentan diferencias significativas a los
demés tratamientos, es decir que, la adicién de sabila, no tuvo un efecto en la apariencia
general, color y olor del yogurt, con un nivel de confianza del 95%, se puede afirmar que
existe suficiente evidencia estadistica para afirmar que al menos uno de los tratamientos
presenta diferencias significativas a los demas tratamientos, es decir que, la adicién de
sabila, si tuvo un efecto en la Sabor y textura del yogur.
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ANEXO N° 1
FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

Nombre del Juez; Fecha:

Muestra a evaluar: Prueba N°

Ordene las cuatro muestras de yogurt segun sea su menor a mayor preferencia para lo cual

debera poner el codigo de cada muestra en las lineas separadas por comas.

ENSAYO | MUESTRAS ORDENADAS DE MENOR...A...MAYOR PREFERENCIA

Por favor indique brevemente por qué prefiid el producto elegido:

Fuente: (Urefia & Arrigo, 1 997)
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6224
8261
9421
2082

5770
0802
4027
3199

7686
8239
7463
8396

9724
3913
9211
4587

4354
9592
2671
4153

9442
5089
4029
4589

2867
4680
6610
9344

TABLA DE NUMEROS ALEATORIOS

3500
9512
5438
5683

0772
9477
5023
5961

9235
4158
3284
7547

1002
0087
2
92005

9776
1974
1216
6989

8025
9070
6456
0479

4853
5797
1613
7649

Fuente:(Morales, 1 994).

ANEXO N°2
3831 5590
6386 7969
8389 1013
6553 9265
0813 7361
6458 3684
1430 9965
1703 5947
7379 6239
6588 4626
6007 3101
3679 6814
6461 8037
2751 6593
9303 8733
0470 5179
2158 3226
8643 7672
6164 7022
4936 0352
4198 9841
8700 4507
6202 5598
7089 2575
6750 7729
0680 0406
4230 9401
5579 7786
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3749
3173
3212
6330

4227
5954
6966
4258

9440
6377
8721
3966

0739
7442
5651
7210

4146
6813
0370
4889

9339
1388
4242
5270

9926
1847
7015
3964

6934
3662
9914
6455

0906
9961
7021
6152

3265
6247
9707
9402

3649
9216
0378
9892

5399
1057
2755
2200

0769
5946
9598
8015

0661
8360
4747
6828
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ANEXON°3

Prueba de Kruskal-Wallis: APARIENCIA GENERAL. vs. Tratamiento
Prueba de Kruskal-Wallis en APARIENCIA GENERAL.

Clasificacion
Tratamiento N Mediana del promedio Z
1 30 4.000 711 1.92

2 30 3.000 57.2 -0.60
3 30 3.000 497 -1.96
4 30 3.500 64.0 0.64
General 120 60.5

H=6.25 GL=3 P=0.100
H=6.79 GL=3 P =0.079 (ajustados para los vinculos)

Prueba de Kruskal-Wallis: TEXTURA vs. Tratamiento
Prueba de Kruskal-Wallis en TEXTURA

Clasificacién
Tratamiento N Mediana delpromedio Z
1 30 4.000 56.8 -0.67

2 30 4.500 73.7 2.39
3 30 3.000 38.6 -3.98
4 30 5.000 73.0 226
General 120 60.5

H=20.36 GL=3 P =0.000
H=2261 GL=3 P=0.000 (ajustados para los vinculos)
Prueba de Mann-Whitney e IC: TRA1; TRA 2
. N Mediana
TRA1 30 4.0000
TRA2 30 4.5000

La estimacion del punto para n1 - n2 es -0.0000

95.2 El porcentaje IC para n1 - n2 es (-1.0002;0.0001)
W=768.0

Prueba de n1 =n2 vs. n1 # n2 es significativa en 0.0303

La prueba es significativa en 0.0178 (ajustado por empates)

Prueba de Mann-Whitney e IC: TRA1; TRA 3
N Mediana

TRA1 30 4.0000

TRA3 30 3.0000

La estimacion del punto para n1 - n2 es 1.0000
95.2 El porcentaje IC para n1 - n2 es (0.0001;1.0000)
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W=1095.0
Prueba de n1 =n2 vs. n1 # n2 es significativa en 0.0080
La prueba es significativa en 0.0048 (ajustado por empates)

Prueba de Mann-Whitney e IC: TRA1; TRA 4
N Mediana

TRA1 30 4.0000

TRA4 30 5.0000

La estimacion del punto paran1 - n2 es -1.0000

95.2 El porcentaje IC para n1 - n2 es (-1.0001;-0.0002)
W=771.0

Prueba de n1 = n2 vs. n1 # n2 es significativa en 0.0339

La prueba es significativa en 0.0228 (ajustado por empates)

Prueba de Mann-Whitney e IC: TRA2; TRA 3
N Mediana

TRA2 30 4.5000

TRA3 30 3.0000

La estimacion del punto paran1 - n2 es 1.0000

95.2 El porcentaje IC para n1 - n2 es (0.9999;1.9998)
W=1178.5

Prueba de n1 =n2 vs. n1 # n2 es significativa en 0.0001

La prueba es significativa en 0.0000 (ajustado por empates)

Prueba de Mann-Whitney e IC: TRA 2; TRA 4
N Mediana

TRA2 30 4.5000

TRA4 30 5.0000

La estimacion del punto para n1 - n2 es -0.0000

95.2 El porcentaje IC para n1 - n2 es (-0.0000;0.0002)
W=2899.0

Prueba de n1 =n2 vs. n1 # n2 es significativa en 0.8187

La prueba es significativa en 0.7990 (ajustado por empates)

Prueba de Mann-Whitney e IC: TRA 3; TRA 4
N Mediana

TRA3 30 3.000

TRA4 30 5.000

La estimacion del punto paran1 - n2 es -1.000

95.2 El porcentaje IC parant - n2 es (-2.000;-0.000)
W=7015

Prueba de n1 = n2 vs. n1 # n2 es significativa en 0.0016
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La prueba es significativa en 0.0009 (ajustado por empates)

Prueba de Kruskal-Wallis: COLOR vs. Tratamiento
Prueba de Kruskal-Wallis en COLOR

Clasificacion
Tratamiento N Mediana del promedio Z
1 30 4.000 63.9 0.61
2 30 4.000 58.1 -0.43
3 30 4.000 49.9 -1.93
4 30 4.500 70.1 1.75
General 120 60.5

H=550 GL=3 P=0.138
H=6.01 GL=3 P=0.111 (ajustados para los vinculos)

Prueba de Kruskal-Wallis: OLOR vs. Tratamiento
Prueba de Kruskal-Wallis en OLOR

Clasificacién
Tratamiento N Mediana del promedio Z
1 30 4.000 54.4 -1.11

2 30 5.000 718 2.06

3 30 4.000 59.0 -0.28

4 30 4.000 56.8 -0.68

General 120 60.5

H=452 GL=3 P=0.211

H=4.97 GL=3 P=0.174 (ajustados para los vinculos)

Prueba de Kruskal-Wallis: SABOR vs. Tratamiento
Prueba de Kruskal-Wallis en SABOR

Clasificacién
Tratamiento N Mediana del promedio Z
1 30 4.000 53.1 -1.35

2 30 4.000 50.2 -1.88

3 30 4.000 64.9 0.80

4 30 5.000 73.8 243

General 120 60.5

H=8.90 GL=3 P=0.031

H=10.46 GL=3 P=0.015 (ajustados para los vinculos)

Prueba de Mann-Whitney e IC: TRA 1; TRA 2
N Mediana

TRA1 30 4.0000

TRA2 30 4.0000

La estimacion del punto para n1 - n2 es -0.0000

95.2 El porcentaje IC para n1 - n2 es (0.0002;1.0000)
W=945.0
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Prueba de n1=n2 vs. n1 # n2 es significativa en 0.6627
La prueba es significativa en 0.6415 (ajustado por empates)

Prueba de Mann-Whitney e IC: TRA1; TRA 3
N Mediana

TRA1 30 4.0000

TRA3 30 4.0000

La estimacion del punto para n1 - n2 es -0.0000

95.2 El porcentaje IC para n1 - n2 es (-0.9999;-0.0002)
W=28235

Prueba de n1 = n2 vs. n1 # n2 es significativa en 0.1785

La prueba es significativa en 0.1419 (ajustado por empates)

Prueba de Mann-Whitney e IC: TRA 1; TRA 4
N Mediana

TRA1 30 4.0000

TRA4 30 5.0000

La estimacion del punto paran1 - n2 es -0.0000

95.2 El porcentaje IC paran1 - n2 es (-1.0001;0.0003)
W=754.5

Prueba de n1 =n2 vs. n1 # n2 es significativa en 0.0180

La prueba es significativa en 0.0093 (ajustado por empates)

Prueba de Mann-Whitney e IC: TRA 2; TRA 3
N Mediana

TRA 2 30 4.0000

TRA 3 30 4.0000

La estimacion del punto paran1 - n2 es -0.0000

95.2 El porcentaje IC para n1 - n2 es (-1.0002;0.0002)
W=805.0

Prueba de n1 =n2 vs. n1 # n2 es significativa en 0.1055

La prueba es significativa en 0.0826 (ajustado por empates)

Prueba de Mann-Whitney e IC: TRA 2; TRA 4
N Mediana

TRA2 30 4.0000

TRA4 30 5.0000

La estimacion del punto paran1 - n2 es -1.0000

95.2 El porcentaje IC para n1 - n2 es (-1.0002;-0.0002)
W=745.0

Prueba de n1 =n2 vs. n1 # n2 es significativa en 0.0122

La prueba es significativa en 0.0066 (ajustado por empates)
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Prueba de Mann-Whitney e IC: TRA 3; TRA 4
N Mediana

TRA 3 30 4.0000

TRA4 30 5.0000

La estimacion del punto para n1 - n2 es 0.0000

95.2 El porcentaje IC para n1 - n2 es (-1.0000;0.0001)
W=2845.0

Prueba de n1 = n2 vs. n1 # n2 es significativa en 0.3042

La prueba es significativa en 0.2459 (ajustado por empates)
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ANEXO N°4

Figura N° 6. Maduracion del yogurt.

Figura N° 7. Evaluacion del yogurt con la adicion de sébila.
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