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Resumen: La produccién granos se encuentra dispersa por todo el territorio, se puede
obtener de ellos una diversidad de productos que se generan a partir de la molienda de
los mismos. De este modo, los granos y sus nutrientes se vuelven en una parte esencial
de la alimentacién humana.

El objetivo de esta investigacion experimental para el desarrollo de un tipo yogurt a
base de leche de arroz, avena y quinua. Por la cual se realizé 4 férmulas para cada
grano, con total de 12 formulas utilizando diferentes concentraciones de fermentadores
y concentracién de las leches vegetales. Se realizd pruebas sensoriales para determinar
cudl es la mejor férmula. El yogurt vegano elaborado a base de avena con 10% de
concentracién y 2% de fermentador fue el mejor evaluado. Ademds se observé cambio
en el pH en todas las formulas.

Palabras clave: veganos, bebidas fermentadas, caracteristicas organolépticas.

Abstract: Grain production is dispersed throughout the territory, you can obtain a
variety of products that are generated from the milling of them. In this way, grains and
their nutrients become an essential part of human food.

The objective of this experimental research for the development of a yogurt type based
on rice, oatmeal and quinoa milk. By which 4 formulas were made for each grain, with
a total of 12 formulas using different concentrations of fermenters and concentration
of vegetable milks. Sensory tests were performed to determine the best formula. Vegan
yogurt made with oatmeal with 10% concentration and 2% fermentor was the best
evaluated. In addition, a change in pH was observed in all formulas.

Keywords: Vegans, fermented drinks, organoleptic characteristics.
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INTRODUCCION

La avena (Avena sativa L.) ocupa el séptimo lugar en la producciéon
mundial de cereales, y es un grano importante para la alimentacién
animal, pero su consumo en la alimentacién humana tradicionalmente
estd limitado a productos infantiles y como cereal para el desayuno, no
obstante tiene muy buenas propiedades nutritivas. En afios recientes se ha
incrementado y trata de diversificarse, pues se conoce mas su relacién con
una serie de beneficios parala salud. (Venegas, Pérez, & Ochoa, 2009). Por
otro lado quinua (Chenopodium quinoa) contiene fibra dictaria, es libre
de gluten y ademds contiene dos fitoestrdgenos, daidzeina y cenisteina,
que ayudan a prevenir la osteoporosis y muchas de las alteraciones
orgénicas y funcionales ocasionadas por la falta de estrégenos durante la
menopausia, ademas de favorecer la adecuada actividad metabdlica del
organismo y la correcta circulacién de la sangre. (Bojanic, 2011).

Mientras que el arroz (Oryza sativa) constituye un alimento
bésicamente energético ya que su componente mds importante son los
glicidos o hidratos de carbono (almidén). Por el contrario, es pobre
en sustancias nitrogenadas (composicién media: 8%), y el contenido en
materia grasa (lipidos) es insignificante, con poco mds del 1%.

(Franquet, J. y Borras, C., 2004)

La elaboracién de un yogurt a base de granos de la regién andina
aprovechd dicho granos obtenidos un producto innovador.

El objetivo de la presente investigacion fue el desarrollo de un tipo
yogurt a base de leche de arroz, avena y quinua, evaluando sus calidades
organolépticas para seleccionar la mejor férmula, asi mismo aplicando
procesos ya que son muy pocos los estudios que se hayan desarrollado para
la obtencién de un tipo de yogurt de forma no tradicional, empleando
productos sustitutos de los lacteos.

MATERIALES Y METODOS

Se elaboré 12 férmulas de yogurt a base de los granos, 4 férmulas para
cada granos con dos diferentes concentracion de las leches vegetales, y dos
concentraciones del fermentador.

Se planté un diseno completo al azar para la valoracién sensorial
del producto, de acuerdo a los factores de estudio se establecen 12
tratamientos por cada tipo de yogurt a realizarse y 3 repeticiones, y el
tamano de a unidad experimental fue de 5000 ml.

Se puede observar Las formulas realizadas en tabla 1.
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Tabla 1

formulacion del yogurt.

Granos | T Concentracion | Concentracion
de cultivo
Cuinua |[T1 10% E%
Quinua (T2 15% 5%
Quinua [T 15% 2%
Cuinua (T4 10% 2%
Avena  [TES 10% 2%
Avena [T7 15% 2%
Avena TG 10% 5%
Avena [TE 15% 5%
Arroz TS 10% 2%
Arroz T10 |15% 2%
Arroz T11 |10% 5%
Arroz Tiz |15% E%

Los andlisis sensoriales se los realizaron con paneles sensoriales no
entrenados compuesto por 30 personas, en las instalaciones de la
Universidad Agraria del Ecuador. Se utilizé una escala del 1 al 5 donde el
1 corresponde a no me gusta muchoy el 5 corresponde a me gusta mucho.
A los resultados se aplico pruebas de andlisis de varianza y prueba Tukey

al 5%

RESULTADOS

on relacién al determinacién de la férmula de yogurt con mejor sabor ,
el tratamiento No. 5 (10% de concentracién de la leche vegetal de avena
y 2% de concentracién del fermentador), fue calificado como el mejor
tratamiento, como se puede observar mediante la aplicacion del analisis
de varianza y la prueba tukey en figura 1.
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Andlisis de la varianza

aaaaaaaa e N R RT3y cv
Tratamiento 360 0,18 0,18 48,29
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Figura 1
Andlisis de varianza y prueba Tukey para el sabor.



Abmed El salous, et al. Evaluacion sensorial de tres tipos de yogur vegetal a base de leche de arroz, quinua y avena, endulzada con stevia,...

Como resultados del andlisis de la textura, la formula No. 5 fue
determinada como la mejor yogurt con relacién a su textura como se
puede observar el la figura 2.

Anslisis de la varianza

vVariaple N R* R* a3 CV
Tratamiento 360 0,32 0,31 44,08

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)
SC__gl M F _ pvalor
Modelo.  1373,80 4 343,48 41,81 <0,0001
esultado 1373,90 ¢ 343,48 41,81 <0,0001
2916,10 355 8,21
4290,00 359

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS=1,44481
Error: 82144 gl: 355

Resultado Medias n E.E.

5,0 10,20 30 0,52 &

4,00 8,03 990,29 B
3,00 6,59 107 0,28 B C
2,00 5,31 620,36 c

1,00 3,23 600,37 D

Medias con una lstra comin no son significstivaments difsrentes (p > 0,05)

Figura 2

Andlisis de varianza y prueba Tukey para la textura.

Con relacién al color, la férmula 12 (15% de concentracién de la leche
vegetal de arrozy 5% de fermentador) fue la mejor férmula, como se puede
observar en la figura 3.

¥ Archivo Edicion Datos Resultados Estadisticas Grficos Ventanas Aplicaciones  Ayuda [=I&l=]
BET A RP LA BE
Nueva tabla_3 : 08/01/2020 - 14:38:50 - [Versién : 04/07/2016]

Anslisis de la varianza

Variable N R* Ri A3 CV
Tracamiento 360 0,26 0,25 46,03

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipe III)
E.v. sc__g1 ou ¥

Modelo. 1112,64 4 278,16 31,08 <0,0001
Resultado 1112,64 4 278,16 31,08 <0,0001
Error 5177,36 355 8,95

Total 4290,00 359

ey Alfa=0,05 DMS=1,41022

Figura 3

Andlisis de varianza y prueba Tukey para el color.

Y finalmente para el olor, la férmula 5 fue evaluada como el yogurt con
mejor olor como se puede observar en el grafico No.4
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Figura 4

Analisis de varianza y prueba Tukey para el olor.

Se puede concluir que la formula No. 5 es la férmula de mejor
calificacién sensorial.

DISCUSION

En el trabajo realizado por Lucas (2015) para la elaboracién de yogurt a
base de arroz se utilizé formulas con el 1% para el fermentador lo cual
es més baja que lo aplicado en la presente investigacién. Asi mismo los
resultados del andlisis sensorial refleja media del 2.55, la cual es mucho
mds baja que lo obtenida en la presente investigacion.

Por otro lado Guerrero(2010) elaboré leche de avena con diferente
estabilizantes con diferentes niveles de pimalac y con valoracién sensorial
de muy buenas a excelente la leche elaborada con 0.01% de pimalac,
mientras que en la presente trabajo no se utilizé6 ningun tipo de
estabilizantes.

Chico, Bravo, Cermefio y Ruiz (2017) utilizaron harina de quinoa
(17%, 22% y 30%) para enriquecer yogurt de soya, donde se determind
que la mejora formula es del yogurt con 22% de harina de quinoa.

CONCLUSIONES

Se logré la obtencién de bebidas fermentadas tipo yogurt a base de arroz,
quinoa y avena, y se evidencié que el yogurt a base avena con el 10%
de concentracién de la leche vegetal de avena y 2% de concentracién
del fermentador es el mejor calificado con relacién a sus caracteristicas
sensoriales.
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