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Resumen

El presente proyecto se enfocara en el desarrollo del yogurt griego como
alimento libre de proteina animal, gracias a que gran parte de la poblacién
mundial estd cambiando los habitos alimenticios por una alimentacion sana,
vegana, vegetariana, o simplemente, porgue son intolerantes a la lactosa. (Sanz
Pizano, 2019). Por otra parte, los frutos secos y productos derivados de estos
son una gran alternativa para reducir riesgos y enfermedades como por ejemplo
la intolerancia a la lactosa entre otras, gracias a que ayudan a fortalecer el
sistema inmune brindandonos diversos tipos de proteinas y vitaminas.

Este proyecto permitir4 investigar, desarrollar, elaborar y comercializar un
producto con materia prima e ingredientes derivados de vegetales y minerales
de excelente calidad, Para (Dominguez Lopez, 2022) reducir el uso de proteina
animal, es importante teniendo en cuenta que la ganaderia y obtencién de
productos lacteos son considerados como una actividad econdmica de alto
impacto ambiental, asi mismo, la explotacion animal puede conllevar a practicas

gue inducen al sufrimiento de estos.
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Planteamiento del problema




El problema de investigacion se ubica en una necesidad, generada por
personas que no pueden o no desean alimentarse con productos derivados de
origen animal ya sea, por su ideologia en pro del respeto animal, desordenes
metabdlicos u otros problemas de salud y/o por reducir el impacto ambiental
generado por la industria ganadera en el levante de los animales, extraccion de
exudados, proceso de sacrificio animal, etc. (Pizano, 2019), este problema
requiere alternativas que puedan suplir los requerimientos de proteina sin dejar

de lado la experiencia agradable de consumir los productos de los que gustan.

Pregunta

¢ El yogurt griego vegano de Mora, Lulo y Maracuyéa a base de almendras
puede ser un alimento comercialmente aceptado que supla las necesidades
proteicas de las personas vegetarianas veganas e intolerantes a la lactosa?

Objetivos

Elaborar pruebas de Yogurt Griego Vegano de Mora, Lulo y Maracuya para
60 personas en los barrios Colina Campestre, Las Villas y Niza de la localidad
de Suba de la ciudad de Bogota D.C.

Evaluar técnicamente la durabilidad y estabilidad de cada una de las

pruebas aptas para el consumo humano.

Realizar encuestas en las 60 personas para determinar el nivel de
aceptacion de cada una de las pruebas de Yogurt Griego Vegano de Mora, Lulo

y Maracuya.

Marco tedrico

Resuma unicamente los principales referentes tedricos o artisticos que siguié su trabajo.
Sefiale los nimeros de las paginas de su documento en los que se encuentra la
informacién completa.

El consumo de carne y los derivados de animales en el mundo causa
diferentes problemas a nivel ambiental, de salud, como también, sufrimiento y

dafo a los animales; Por ello, el veganismo se ha convertido en una mirada




hacia un futuro més consciente y consecuente de la huella que los humanos
estan dejando en el planeta, obligando a muchos a repensar sus habitos y
modificar la forma en que consumen. Frente a la creciente preocupacion por la
crueldad animal y la devastacion del medio ambiente, se ha generado un
Impacto positivo en la sociedad, por lo que han surgido nuevas alternativas de
consumo que empiezan por abstenerse de comer animales y reducir la huella de
carbono. En este sentido, el estilo de vida vegano (consumidores orientados por
principios) se extiende no solo a un tipo de alimentacién basado en productos
vegetales, sino también a apoyar alternativas de produccién de bajo impacto
ambiental. (Breci Ramirez, 2021).

Segun el trabajo de investigacion de (Tejero, 2013), Donde se demuestran
estudios, que Muchas personas han adoptado una dieta saludable vegetariana
debido a los beneficios para la salud, ya que se ha demostrado que ayudan
Prevenir y controlar diversos tipos de enfermedades como la obesidad,
enfermedades cardiovasculares, gastrointestinales, renal, Hipertension,
Diabetes, diversos tipos de cancer, osteoporosis, fibromialgia, artritis

reumatoide, y trastornos alimentarios.

La almendra: Prunus dulcis —syn. Prunus amygdalus—, el almendro,! es
un arbol de la familia de las roséceas. se cultiva desde hace milenios para
aprovechar sus semillas, las almendras, como alimento y como materia prima

para obtener su aceite. (Wikipedia, 2022)

La almendra como bebida vegetal: Este tipo de bebidas de origen vegetal,
estan siendo implementadas como parte de una alimentacion libre de lacteos. El
proceso de elaboracion de cualquier yogurt vegetal es semejante al que se
realiza para la elaboracién de yogurt a base de leche. El procesamiento varia en

la utilizacion de la materia prima, que en este caso es de origen vegetal. Se
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realizan las mismas operaciones unitarias de pasteurizacién, homogeneizacion,
inoculacién, tiempo de incubacioén y refrigeracion (Barroso, 2020), ademas, que
pueden ser clasificados en base a sus caracteristicas nutricionales (entero,
semidescremado, bajo en grasa o calorias) o por sus caracteristicas de textura
(batido, liquido, firme, con frutas) (Shah & Vasilijevic, 2008).

Importancia de los microorganismos en la fabricacion del yogurt: Existen
varios tipos de bacterias acido lacticas, estas pueden ser homofermentativas
que tienen la capacidad de producir aproximadamente 70 a 90 % de acido
lactico, como, por ejemplo, Lactobacilus bulgaricos, Streptococcus
Thermophilus, Lactobacilus acidophilus (Mendoza, 2015).

Ademas, este tipo de bacterias son microorganismos que pueden ser de
diferentes géneros que presentan caracteristicas morfoldgicas, funcionales
similares. Gracias a que son bacterias gram-positivas cuya caracteristica comun
es la produccion de &cido lactico a partir de los carbohidratos, generando acido
lactico como producto de fermentacion (Vazques, Suarez, & Zapata, 2009).
También, Las bacterias acido lacticas, actian como probiéticos, y ofrecen
beneficios importantes para la salud de los consumidores. Una de las principales
caracteristicas es que tienen un efecto benéfico contra enfermedades del tracto
24 gastrointestinal, y otras partes del cuerpo (Ramirez, Rosas, & Velazquez,
2011).

Fermentacion: Es el proceso por medio el cual se obtiene el yogurt como
bebida lactea a partir de un tipo de leche bien sea de origen animal o vegetal,
ademas, se considera como un método de conservacion, siendo uno de los
meétodos mas antiguos practicados por el hombre para la transformacion de la

leche en productos de mayor vida util. (Gil, 2020) Pag. 9-17

Método

Resuma unicamente los principales elementos metodoldgicos que empled en su
investigacion. Sefiale los nimeros de las paginas de su documento en los que se
encuentra la informacion completa.




1. Remojar para activar las nueces de almendras en agua filtrada por 12
horas.

2. Colocar 2509 de almendras activadas con los probidticos y 650 ml de
agua filtrada en una licuadora y licuar hasta que las almendras queden

bien trituradas y mezcladas con los probidticos.

3. Colocar las almendras licuadas en los recipientes de vidrio del

fermentador y fermentar por 12 horas.

4. Después del proceso de fermentacion, en una licuadora agregar la fruta
hervida, con el azucar, saborizante y solidifincate para saborizar el yogurt
griego, Luego, Servir el contenido de la licuadora en moldes resistentes al

calor y el frio.
5. Llevar el yogurt griego a la nevera para que se termine de estabilizar
6. Finalmente, después de 6 horas el yogurt esta listo para el consumo.

El tipo de muestreo que se realizara es al azar, Inicialmente se cuenta con
dedicacion exclusiva de tres estudiantes para adelantar la produccion,
degustacion y encuesta de satisfaccidon a las 60 personas de la localidad de
suba sector Niza. Se tiene un periodo corto para el desarrollo del producto, por
lo cual se llevar a cabo hasta el muestreo en 60 personas para determinar la

aceptacion de cada uno de los yogures.

En total se encuestaron 60 personas entre los rangos de edad Menores de
<20 de 20 a 40 y > Mayores de 40 afios de edad, de diferente sexo del mismo

sector de Niza en la localidad de suba. Pag. 18, 22, 27

Resultados, hallazgos u obra realizada

Presente el resumen de los principales resultados o hallazgos de su investigacion o una
sinopsis de la obra creada. Sefiale los nimeros de las paginas de su documento en los que
se encuentra la informacion completa.




Los Resultados se presentan desde la Pagina 29 hasta la Pagina 36, en

donde se analizan las respuestas a cada una de las diez (10) preguntas

realizadas, enfocadas a la aceptacion del producto para una futura

comercializacion. El principal resultado es poder visualizar la poblacion objetivo

para este producto.

Deben ser adultos después de los 20 afios de edad.

Se debe comercializar en 200 ml 0 maximo 500 ml, puesto en
Supermercado

Publicidad por internet.

Conclusiones
Presente el resumen de las conclusiones a las que llegd. Sefale los nimeros de las
paginas de su documento en los que se encuentra la informacion completa.

La Poblacién Joven < 20 afios en General no conocen sobre la
alimentacion vegetariana-vegana y saludable, se necesita el desarrollo de

un programa de sensibilizacion sobre esta tematica.

El Yogurt es un alimento popular en la poblacion en General sin importar
su edad, lo que representa un amplio mercado para incursionar a traves

del producto desarrollado.

La Poblacién adulta esta mas atenta a este tipo de productos bien sea por

salud y por el poder adquisitivo comparado a la poblacién Joven.

En general la investigacion nos muestra que, si se desarrolla un producto
de origen vegetal como el Yogurt Griego Vegano, la poblacion potencial
consumidora se ubica en los estratos altos y en ciertos rangos de edad
adulta, lo que debe ser tenido en cuenta a la hora de innovar en nuevo
producto para el consumo humano.




Productos derivados
Referencie los articulos, libros, capitulos de libro, ponencias, etc., que fueron resultado
de su proceso investigativo.

1. Muestra de Yogurt Griego Vegano de Mora para 20 personas.
2. Muestra de Yogurt Griego Vegano de Maracuyé para 20 personas.
3. Muestra de Yogurt Griego Vegano de Lulo para 20 personas.

4. Encuestas de cada muestra de Yogurt Griego Vegano para 60 personas.
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Introduccién

El yogurt libre de proteina animal es elaborado a partir de semillas, frutos secos

0 algunos granos como arroz o avena.

Para el desarrollo del proyecto de elaboracion de yogurt Griego Vegano se eligio
trabajar con almendras (amigdalus communis), es un fruto seco que gracias a sus
caracteristicas y propiedades permiten un facil manejo para la fabricacion de yogurt, asi
mismo, tienen un gran aporte nutricional al ser fuente de proteina, fibra, vitaminas,
calcio entre otros, lo cual la consolida como una excelente alternativa para suplir el uso

de productos de origen animal a la vez que aportan a una nutricion sana y equilibrada.

Las bebidas a base de proteina vegetal son la mejor alternativa para las
personas que no consumen ningun derivado de los animales, que les gusta el producto
0 que no toleran la lactosa o la caseina producida por la leche animal, se busca que
este publico puede contar con diferentes posibilidades de alimentacion sin tener que

dejar de lado el aporte nutricional y el sabor agradable de los alimentos.
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1. Planteamiento del Problema

El problema de investigacion se ubica en una necesidad, generada por personas
gue no pueden o no desean alimentarse con productos derivados de origen animal ya
sea, por su ideologia en pro del respeto animal, desordenes metabdlicos u otros
problemas de salud y/o por reducir el impacto ambiental generado por la industria
ganadera en el levante de los animales, extraccion de exudados, proceso de sacrificio
animal, etc. (Pizano, 2019), este problema requiere alternativas que puedan suplir los
requerimientos de proteina sin dejar de lado la experiencia agradable de consumir los

productos de los que gustan.

2. Pregunta de investigacion

¢El yogurt griego vegano de Mora, Lulo y Maracuya a base de almendras puede
ser un alimento comercialmente aceptado que supla las necesidades proteicas de las

personas vegetarianas veganas e intolerantes a la lactosa?

3. Hipotesis Yogurt Vegano

El yogurt griego vegano a base de almendras de mora, lulo y maracuya puede ser
una alternativa de consumo frente a las bebidas lacteas tradicionales para las personas
veganas, vegetarianas, intolerantes a la lactosa o simplemente que gozan de

alimentaciéon sana.

3.1Hipotesis Alterna

La fabricacion de yogurt a base de almendras de mora, lulo y maracuya puede
favorecer en la alimentacion de personas veganas, vegetarianas, intolerantes a la

lactosa o simplemente que gustan de la alimentacion sana.
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3.2Hipotesis Nula

La fabricacién de yogurt a base de almendras de mora, lulo y maracuya no puede favorecer en
la alimentacién de personas veganas, vegetarianas, intolerantes a la lactosa o simplemente que

gustan de la alimentacién sana.

4. Justificacién

El presente proyecto se enfocara en el desarrollo del yogurt griego como
alimento libre de proteina animal, gracias a que gran parte de la poblacion mundial esta
cambiando los habitos alimenticios por una alimentacion sana, vegana, vegetariana, o
simplemente, porque son intolerantes a la lactosa. (Sanz Pizano, 2019). Se estima que
en el mundo cerca del 70% de la poblacién es intolerantes a la lactosa, mientras que en
Colombia aproximadamente el 60% de las personas sufren de esta enfermedad
(Blanco Lopera, 2017)

Este proyecto permitir4 investigar, desarrollar y elaborar un producto con materia
prima e ingredientes derivados de vegetales y minerales de excelente calidad, Para
(Dominguez Lépez, 2022) reducir el uso de proteina animal, es importante teniendo en
cuenta que la ganaderia y obtencién de productos lacteos son considerados como una
actividad econdémica de alto impacto ambiental, asi mismo, la explotacién animal puede
conllevar a practicas que inducen al sufrimiento de estos.

Por otra parte, los frutos secos y productos derivados de estos son una gran
alternativa para reducir riesgos y enfermedades gracias a que ayudan a fortalecer el

sistema inmune brindandonos diversos tipos de proteinas y vitaminas.
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5. Objetivos

5.10bjetivo general

Determinar el nivel de aceptacion de la elaboracion de yogur griego vegano de
Mora, Lulo y Maracuya a base de almendras como producto comercial alternativo en
los barrios Colina Campestre, Las Villas y Niza de la localidad de Suba de la ciudad de
Bogota D.C.

5.2 Objetivos Especificos

Elaborar pruebas de Yogurt Griego Vegano de Mora, Lulo y Maracuya para 60
personas en los barrios Colina Campestre, Las Villas y Niza de la localidad de Suba de

la ciudad de Bogota D.C.

Evaluar técnicamente la durabilidad y estabilidad de cada una de las pruebas

aptas para el consumo humano.

Realizar encuestas en las 60 personas para determinar el nivel de aceptacion de

cada una de las pruebas de Yogurt Griego Vegano de Mora, Lulo y Maracuya.

6. Estado del Arte

6.1 Antecedentes

El consumo de carne y los derivados de animales en el mundo causa diferentes
problemas a nivel ambiental, de salud, como también, sufrimiento y dafio a los
animales; una forma de aminorar estos problemas es con el veganismo ya que

podemos reducir problemas como el impacto ambiental, debido a la contaminacién por
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el uso de fertilizantes que producen gases de efecto invernadero, sin mencionar el

metano que proviene de los rumiantes.

Por ello, el veganismo se ha convertido en una mirada hacia un futuro mas
consciente y consecuente de la huella que los humanos estan dejando en el planeta,
obligando a muchos a repensar sus habitos y modificar la forma en que consumen.
Frente a la creciente preocupacién por la crueldad animal y la devastacion del medio
ambiente, se ha generado un impacto positivo en la sociedad, por lo que han surgido
nuevas alternativas de consumo que empiezan por abstenerse de comer animales y
reducir la huella de carbono. En este sentido, el estilo de vida vegano (consumidores
orientados por principios) se extiende no solo a un tipo de alimentacion basado en
productos vegetales, sino también a apoyar alternativas de produccion de bajo impacto

ambiental. (Breci Ramirez, 2021)

Ademas, el veganismo busca como ética que en un futuro no exista la explotacion
animal, y asi dejen de ser considerados como materia de consumo para el ser humano.
Otra alimentacién que apoya en gran parte al veganismo es el vegetarianismo, y que
actualmente el grupo de personas que por diversos motivos (religiosos, saludables,
ético-filosdficos, ecologicos, econémicos...), adoptan una alimentacion no tradicional
(vegetariana, en cualquiera de sus variedades, macrobidtica, higienista, etc.) es cada
vez mayor, siendo el vegetarianismo la eleccibn mas habitual. Cabe destacar, la
sostenibilidad como uno de los motivos mas en boga, que justifican el interés por dietas
vegetarianas, ya que utilizan menos recursos naturales, son menos exigentes con el
medio ambiente y promueven justicia social para la poblacion mundial, en definitiva,

son mas eficientes. (Farran A. I., 2015)

Segun el trabajo de investigacion de (Tejero, 2013), Donde se demuestran
estudios, que Muchas personas han adoptado una dieta saludable vegetariana debido
a los beneficios para la salud, ya que se ha demostrado que ayudan Prevenir y

controlar diversos tipos de enfermedades como la obesidad, enfermedades
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cardiovasculares, gastrointestinales, renal, Hipertension, Diabetes, diversos tipos de

cancer, osteoporosis, fibromialgia, artritis reumatoide, y trastornos alimentarios.

6.2 Marco Tebrico

La Almendra

Prunus dulcis —syn. Prunus amygdalus—, el almendro,t es un arbol de la familia
de las roséceas. Hay dos variedades: Prunus dulcis var. dulcis se cultiva desde hace
milenios para aprovechar sus semillas, las almendras, como alimento y como materia
prima para obtener su aceite;2 y Prunus dulcis var. amara, el almendro amargo, que
produce semillas que no pueden ser consumidas por su contenido en amigdalina, una
sustancia toxica. (Wikipedia, 2022)

La almendra es un fruto seco que se remonta a tiempos histéricos, incluso en
tiempos biblicos. Es un fruto que procede del oeste de Asia. Se difundié por todo el
mediterraneo por los fenicios y fue expandido por los romanos, ademas fue cultivado
por la civilizacion griega, luego continué expandiéndose en Europa y el Mediterraneo.
Durante las ultimas épocas la almendra ha llegado a posicionarse como un alimento
saludable y versatil en sus diferentes formas de uso y consumo. Haciendo una
comparacién con los otros frutos secos, las almendras son ricos en fibra dietética, en
su mayoria insolubles, que se encuentra presente en la piel de las almendras (Lopez &
Ureia, 2012).

La almendra es el fruto del almendro. Posee una pelicula de color canela que la
envuelve ademas de una cascara exterior que no es comestible, que representa un
peso importante de la almendra, y una piel verde que se va secando. Por ello la parte
comestible de este se reduce al 40 % es decir solo la semilla. (Wikipedia, La Almendra,
2022)
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Valor nutricional por cada 100 g: (Wikipedia, La Almendra, 2022)

Proteinas: 21,15 ¢

Calcio: 269 mg (27%)

Magnesio: 270 mg (73%)

Niacina (vit. Bs): 3.618 mg (24%)
Riboflavina (vit. B2): 1.138 mg (76%)
Tiamina (vit. B1): 0.205 mg (16%)
Vitamina E: 25.63 mg (171%)

Bebida vegetal

Este tipo de bebidas de origen vegetal, estan siendo implementadas como parte
de una alimentacion libre de lacteos. El proceso de elaboracion de cualquier yogurt
vegetal es semejante al que se realiza para la elaboracion de yogurt a base de leche.
El procesamiento varia en la utilizacion de la materia prima, que en este caso es de
origen vegetal. Se realizan las mismas operaciones unitarias de pasteurizacion,
homogeneizacién, inoculacion, tiempo de incubacion y refrigeracion (Barroso, 2020)

Las alternativas veganas al yogur (VAY) son mercados de rapido crecimiento en
el mundo debido al creciente interés en las alternativas de origen vegetal a los

productos lacteos. (Boukid, y otros, 2021)

Sin embargo, existe una pequefia problemética y es que el yogurt vegano no
contiene la misma cantidad de proteina como la de un yogurt fabricado de leche animal,
segun en el trabajo de investigacion de (Jacobowitz, 2019) nos habla de la importancia
del contenido proteico de los alimentos que se han vuelto cada vez mas importante en
los dltimos afios. Muchos de los consumidores estan interesados en comprar productos

ricos en proteinas debido a las percepciones de beneficios adicionales para la salud.

18


https://www.google.com/search?q=almendra+prote%C3%ADnas&sa=X&ved=2ahUKEwiHlszRocf6AhWdZTABHRjzCswQ6BMoAHoECFUQAg
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https://www.google.com/search?q=almendra+niacina+vit.+b%3Csub%3E3%3C/sub%3E&sa=X&ved=2ahUKEwiHlszRocf6AhWdZTABHRjzCswQ6BMoAHoECFwQAg
https://www.google.com/search?q=almendra+riboflavina+vit.+b%3Csub%3E2%3C/sub%3E&sa=X&ved=2ahUKEwiHlszRocf6AhWdZTABHRjzCswQ6BMoAHoECF8QAg
https://www.google.com/search?q=almendra+tiamina+vit.+b%3Csub%3E1%3C/sub%3E&sa=X&ved=2ahUKEwiHlszRocf6AhWdZTABHRjzCswQ6BMoAHoECFoQAg
https://www.google.com/search?q=almendra+vitamina+e&sa=X&ved=2ahUKEwiHlszRocf6AhWdZTABHRjzCswQ6BMoAHoECFQQAg

Ademas, el veganismo se esta volviendo mas popular. Sin embargo, los yogures
veganos tienen menos proteina que los estilos mas tradicionales de yogurt. Por lo
tanto, existe un mercado sin explotar para yogures a base de plantas con suplementos
de proteinas adicionales, idealmente de fuentes vegetales (Jacobowitz, 2019), Sin
embargo, se estan realizando estudios para equilibrar la fuente de proteina afiadiendo
diferentes tipos de guisantes ricos en ésta, sin alterar el sabor, ya que éstos tienen un

fuerte sabor y olor lo cual puede afectar el sabor del yogurt vegano.

Tipos de yogurt

Existen varios tipos de clasificacién del yogurt, se los puede clasificar
dependiendo del contenido graso, del tipo de materia prima que se utiliza, de acuerdo

con el tipo de fermento lactico empleado entre otros (Barroso, 2020)

En el proyecto de investigacion de (Lucas, 2015) El yogurt es el producto lacteo
mas popular de la actualidad. Debe su popularidad a una gran variedad de productos
fabricado a partir de la base de leche, que pueden ser clasificados en base a sus
caracteristicas nutricionales (entero, semidescremado, bajo en grasa o calorias) o por
sus caracteristicas de textura (batido, liquido, firme, con frutas) (Shah & Vasilijevic,
2008).

De acuerdo al tipo de ingrediente que se le adicione al yogurt se lo puede
clasificar en natural si en su preparacion no se agrega ningun tipo de aditivo y conserva
sus caracteristicas naturales, con fruta en el que se le afiade cualquier 23 tipo de pulpa
o zumo de fruta, azucarado adicionando sacarosa o jarabe de glucosa, edulcorado
cuando se le agrega sacralosa u otro tipo de endulzante artificial, saborizado o

aromatizado utilizando saborizantes o aromatizantes (Barroso, 2020).

Microorganismos de importancia para la fermentacién
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Existen varios tipos de bacterias acido lacticas, estas pueden ser
homofermentativas que tienen la capacidad de producir aproximadamente 70 a 90 %
de acido lactico, como, por ejemplo, Lactobacilus bulgaricos, Streptococcus

Thermophilus, Lactobacilus acidophilus (Mendoza, 2015)

Segun la NTE INEN (Norma Técnica Ecuatoriana) se define al yogurt, como el
producto coagulado obtenido por fermentacion lactica de la leche o mezcla de esta con
derivados lacteos, mediante la accion de bacterias lacticas Lactobacillus delbruecki
subsp. Bulgaricus y Streptococcus salivaris subsp. thermophilus, pudiendo estar
acomparfadas de otras bacterias benéficas que por su actividad le confieren las
caracteristicas al producto terminado, estas bacterias deben ser viables y activas desde
su inicio y durante toda la vida util del producto (INEN, 2011).

Ademas, este tipo de bacterias son microorganismos que pueden ser de
diferentes géneros que presentan caracteristicas morfologicas, funcionales similares.
Gracias a que son bacterias gram-positivas cuya caracteristica comun es la produccién
de acido lactico a partir de los carbohidratos, generando &cido lactico como producto de

fermentacion (Vazques, Suarez, & Zapata, 2009).

Las bacterias acido lacticas, actian como probiéticos, y ofrecen beneficios
importantes para la salud de los consumidores. Una de las principales caracteristicas
es que tienen un efecto benéfico contra enfermedades del tracto 24 gastrointestinal, y
otras partes del cuerpo. Mantiene la flora intestinal y es muy eficaz para el tratamiento
de problemas digestivos. Algunos componentes de las células de las bacterias
probidticas (BAL) tienen una funcién inmunomoduladora que promueven un ataque
inmunoldgico a células malignas en formacion. Pueden ser utilizadas en personas que

son intolerantes a la lactosa (Ramirez, Rosas, & Velazquez, 2011).

Los cultivos fermentadores son preparaciones de microorganismos activos que
se pueden encontrar en diferentes presentaciones como caldos, liofilizados entre otros,

y son afadidos intencionalmente a las bases lacteas de acuerdo a las modificaciones
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deseadas. Estos tienen varias funciones sobre los productos fermentados como son la
bioconservacion, creacion de estructuras y modificacion en la generacion de sabores.
En este tipo de diferentes presentaciones como las mencionadas anteriormente se
pueden utilizar una o varias clases de cepas bacterianas que ayudan a la fermentacion
de la leche. De acuerdo a su temperatura 6ptima de crecimiento pueden ser
clasificados como mesofilicos (temperatura 6ptima alrededor de 26° C) y termdfilos
(temperatura 6ptima alrededor de 42° C). Entre los cultivos mesofilos se encuentran los
géneros Lactococcus, Leuconostoc y en menor grado Pediococcus. Por el lado de los
cultivos termofilicos tenemos a los géneros Lactobacillus y Streptococcus,
especificamente Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus y Streptococcus
thermophilus (Shah & Vasilijevic, 2008)

Proceso para la elaboracion de yogurt

Para el procedimiento de la elaboracién de yogurt (Figura 1) se debe tener en
cuenta los principales que incluyen: la estandarizacion de la bebida base,
pasteurizacion, enfriamiento a temperatura de incubacién, inoculacion del cultivo para
el yogurt, incubacién o fermentacion, enfriamiento y envasado (Shah & Vasilijevic,
2008).

Figura 1

Proceso de Elaboracién de Yogurt
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Leche cruda fresca de cabra

!

Pasteurizacion
(90 °C x 10 minutos)

!

Enfriado
(hasta 42-45 °C)

!

Inoculado
(cultivo liofilizado DVS ("direct vat set’)
0,02 %)

l

Incubado
(a 42 °C x 4 horas)

}

Refrigerado
(a4 °C x 18 horas)

!

Mezclado

(con la mermelada de fruta procesada,
25 %)

l

Envasado y Refrigerado
(a4°C)

Fuente: (Alvarado, 2011).

Como lo indica en la (figura 1), el proceso de elaboracién de yogurt derivado de
leche de vaca es muy parecido al proceso de elaboracion de yogurt derivado de
almendras, y en ambos procesos cada paso juega un importante papel para la

produccion de yogurt.
Las especificaciones que deben cumplir las leches fermentadas son: presentar

aspecto homogéneo, el sabor y olor deben ser caracteristicos del producto fresco, sin

materias extrafas, de color blanco cremoso y otro propio resultante de la materia
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prima, de consistencia pastosa; textura lisa y uniforme. Ademas, podran afadirse:
azucares o edulcorantes permitidos, frutas frescas enteras o en trozos, pulpa de frutas,
frutas secas y otros preparados a base de frutas, asi como la adicién de otros
ingredientes como hortalizas, miel, chocolate, cacao, coco, café, cereales, especias y

otros ingredientes naturales (INEN, 2011)

Fermentacion

Es el proceso por medio el cual se obtiene el yogurt como bebida lactea a partir
de un tipo de leche bien sea de origen animal o vegetal, ademas, se considera como un
método de conservacion, siendo uno de los métodos méas antiguos practicados por el
hombre para la transformacién de la leche en productos de mayor vida util. La
fermentacion es el proceso mediante el cual se inocula un cultivo de microorganismos
especificos que fermentan la leche produciendo una serie de modificaciones que
caracterizan el producto final. En este proceso parte de la lactosa es transformada en
acido lactico, lo cual produce una disminucion de pH que inhibe el crecimiento de

microorganismos ajenos a la al proceso de fermentacion (Gil, 2020)

La fermentacién se realiza durante un promedio de tres a seis horas, a una
temperatura entre los 40 y 45° C. El tiempo de fermentacién depende de la temperatura
de incubacion y de la capacidad de produccién de acido lactico de los
microorganismos. El proceso se debe detener cuando se alcanza una concentracion de
acido lactico entre 0,70 y 1,1%. En este rango de concentracion de &cido, el valor de
pH se encuentra entre 4,6 y 3,7 (Hernandez, 2003).

Los cultivos fermentadores son preparaciones de microorganismos activos que son
afiadidos intencionalmente a las bases lacteas de acuerdo con las modificaciones
deseadas; Estos tienen varias funciones sobre los productos fermentados como son la

biopreservacion, creacion de estructuras y modificacion en la generacion de sabores.
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Estos cultivos pueden consistir en cepas individuales usadas solas o en
combinacidn con otras cepas o pueden ser una mezcla de cepas. De acuerdo con su
temperatura Optima de crecimiento pueden ser clasificados como mesofilicos
(temperatura 6ptima alrededor de 26° C) y termofilicos (temperatura 6ptima alrededor
de 42° C). Entre los cultivos mesofilicos se encuentran los géneros Lactococcus,
Leuconostoc y en menor grado Pediococcus. Por el lado de los cultivos termofilicos
tenemos a los géneros Lactobacillus y Streptococcus, especificamente Lactobacillus
delbrueckii subsp. Bulgaricus y Streptococcus thermophilus (Shah & Vasilijevic, 2008).

6.3 Metodologia

Materiales:

Licuadora industrial

Fermentador con recipientes de vidrio
Olla antiadherente

Jarron o recipiente para almacenamiento de yogurt
Cuchara de madera

Pala plastica

Bowls

Balanza

Taza

Cucharas medidoras

Colador

Ingredientes para 1 litro:
250g Nueces de almendras
650 ml agua filtrada

2 capsulas de probidticos
50 g azucar

10g de saborizante natural
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500 g Mora, Maracuya o Lulo

5 gramos de solidificante

Preparacién

Remojar para activar las nueces de almendras en agua filtrada por 12 horas.

Colocar 2509 de almendras activadas con los probioticos y 650 ml de agua
filtrada en una licuadora y licuar hasta que las almendras queden bien trituradas

y mezcladas con los probiéticos.

Colocar las almendras licuadas en los recipientes de vidrio del fermentador y

fermentar por 12 horas.

10.Después del proceso de fermentacion, en una licuadora agregar la fruta hervida,

con el azucar, saborizante y solidifincate para saborizar el yogurt griego, Luego,
Servir el contenido de la licuadora en moldes resistentes al calor y el frio.

11.Llevar el yogurt griego a la nevera para que se termine de estabilizar

12.Finalmente, después de 6 horas el yogurt esta listo para el consumo.

Resultados y Discusion de Preparacion

Como resultado de la fabricacién de los tres tipos de sabores que se escogieron
en el proyecto, se evidencio que el maracuya es una fruta de dificil estabilizacién
al momento de la fabricacién, esto pudo ser causado muy posiblemente por sus
propiedades antibacterianas, lo cual, pudo inhibir el proceso de fermentacion
bacteriana. Sin embargo, toco hervir la fruta por 1 hora para poder denaturar sus

propiedades y asi se logré obtener el yogurt de maracuya estabilizado.

De lo contrario con el yogurt de mora y Lulo, son dos frutas que se dejan trabajar

en el proceso de la elaboracién ya que se comprob6 en éste proyecto que éstas
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frutas son estables y se dejan trabajar sin la necesidad de llevar a altas
temperaturas por bastante tiempo como sucedio con el maracuya, ademas, se
encontrd una consistencia de tipo de yogurt griego lo cual se obtuvo gracias a
las concentraciones y tiempos adecuados en la preparacion.

Enfoque, Tipo De Investigacion Y Disefio

El presente proyecto es de tipo experimental de enfoque cuantitativo, ya que se
producira un yogurt bajo condiciones cientificamente aceptables, donde anteriormente
se identifico la problemética, se definieron los objetivos, y se realizara el experimento
en condiciones controladas para obtener un producto de muy buena calidad. Ademas,
se realizara un muestreo aleatorio de las personas que van a probar el yogurt y
resolveran la encuesta para determinar el nivel de aceptacion que tendra el producto en

las localidades determinadas para el estudio en Bogota.

6.4Aspectos normativos

Higiene e inocuidad alimentaria

En relacion a la higiene para la elaboracién de alimentos se deberan seguir lo
lineamientos establecidos en la resolucion 2674 de 2013 y el decreto 3075 de 1997, en
los cuales se describen los principios basicos para la manipulacion de alimentos,
incluyendo temas como: infraestructura, personal manipulador de alimentos, practicas
higiénicas, equipos y utensilios, aseguramiento y control de la calidad e inocuidad entre

otros. (social, 2013)

Envase y rotulado

En este punto se tendra en cuenta la resolucién 5109 de 2005 del ministerio de

proteccion social “por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de
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rotulado etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de

alimentos para consumo humano” (Social, 2005)

También, se tendré en cuenta el articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012,
establece que los alimentos que se fabriquen, envasen o importen para su
comercializacion en el territorio nacional, requeriran de notificacion sanitaria, permiso
sanitario o registro sanitario, segun el riesgo de estos productos en salud publica, de
conformidad con la reglamentacion que expida el Ministerio de Salud y Proteccion
Social. Que conforme con lo anterior, se hace necesario establecer los requisitos y
condiciones bajo las cuales el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos -INVIMA, como autoridad sanitaria del orden nacional, debera expedir los
registros, permisos o notificaciones sanitarias. (Social, 2013)

Criterios microbioldgicos
Se adoptara lo establecido en la resolucion 1407 de 2022 del ministerio de

proteccion social “por la cual se establecen los criterios microbiol6gicos que deben

cumplir los alimentos y bebidas destinados para consumo humano” (Social, 2022)

6.5Marco Conceptual

Veganismo: No consume ni utiliza productos como carne y otros derivados de los

animales como leche, miel, huevos etc. (Arango, 2016)

Macrobidta: organismo vivo que se puede ver a simple vista.
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Pasteurizacion: tratamiento térmico que se lleva a 80-90 grados centigrados con el

fin de eliminar microorganismos patdégenos.

Homogeneizacién: mezclar

Inoculacién: en microbiologia industrial es introducir un microorganismo de interés

industrial en un producto para la fermentacion., Ejemplo: la leche.

Tiempo De Incubacion: es el tiempo de desarrollo de un microrganismo.

Refrigeracién: en alimentos es conservar una temperatura entre 0-5 grados

centigrados para evitar crecimiento y contaminacion por microorganimos.

Fermentacion La fermentacion o metabolismo fermentativo es un

proceso catabdlico de oxidacién incompleta, que no requiere oxigeno, y cuyo producto

final es un compuesto organico. (Wikipedia, 2022)

Bioconservacion es la extensién de la vida util de
los alimentos empleando conservantes que empleen la microbiéta natural, o
sus metabolitos. (Wikipedia, 2019)

Mesofilicos En microbiologia este término es aplicado a los microorganismos cuya

temperatura Optima de crecimiento se encuentra entre 20 y 45 °C. (Wikipedia, 2019)

Termofilicos El término terméfilo se aplica a organismos vivos que pueden soportar
condiciones extremas de temperatura relativamente altas, por encima de los 45°C.
(Wikipedia, 2022)
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6.6 Marco Legal

La Ley 1480 de 2011 tiene como principio general, entre otros, proteger, promover
y garantizar la efectiva defensa del derecho que tiene el consumidor a su seguridad e
indemnidad, esto es, a que los productos que utiliza en la satisfaccion de sus
necesidades no le causen dafio en situaciones normales de utilizacién, asi como a
recibir proteccidn ex ante contra las consecuencias nocivas para la salud, la vida o la

integridad que estos le representen. (Colombia, 2011).

Constitucion Politica de Colombia de 1991 Articulo 65 La produccién de alimentos
gozara de la especial proteccion del Estado. Para tal efecto, se otorgara prioridad al
desarrollo integral de las actividades agricolas, pecuarias, pesqueras, forestales y
agroindustriales, asi como también a la construccion de obras de infraestructura fisica y
adecuacion de tierras.

De igual manera, el Estado promovera la investigacion y la transferencia de
tecnologia para la produccion de alimentos y materias primas de origen agropecuario,

con el proposito de incrementar la productividad. (Colombia, 1991)

6.7 Poblacion y muestra

El tipo de muestreo que se realizara es al azar, Inicialmente se cuenta con
dedicacion exclusiva de tres estudiantes para adelantar la produccion, degustacion y
encuesta de satisfaccion a las 60 personas de la localidad de suba sector Niza. Se
tiene un periodo corto para el desarrollo del producto, por lo cual se llevar a cabo hasta

el muestreo en 60 personas para determinar la aceptaciéon de cada uno de los yogures.
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6.8Cronograma

| Mambee de tares Duracin Camienza Fn Freder: trabaypo Duraocn Mambres de los recursos
completarres n 3, 2022
i
1 | Elaboracidn de Yogurt Griago Vagano da 396 dias lum 1f08/22 jue /D523 T1% 225,15 =
Muora, Maracuya y Luls & base da dias
Almandras comoe materia prima.
I INVESTIGACIOM 80 dlas lum 1/08/22 lun 26/09/23 100% B0 dias —
2 Realizar consullas de bases de datos 24 dias lun /08§22 mie 100% 24déss GERMAN LOQUECAMILD |
sobre el producto a desarrollar 1770822 MUMAR:DIEGD CUBILLOS
4 verificar en bases de datos & hay 24 dias il vie 20922 3 100% 24 déas  GERMAN LOQUECAMILD
antecedentes del proyacts s reslizsr 170822 MUMAR:DIEGD CUBILLOS
5 Realizar programaciin base del 16 dias vie 209022 mid 4 100% 16 déas  GERMAN LOQUECAMILD
prowecle 14708 32 RMIUNAR:DICGD CUBILLDS
g Estableces los recursos necesarios 4 dias mis vie 16/00/22 5 100 Adiss  GERMAN LOOUECAMILD
para claborar Yogurt wegano 147082 MM AR DIEGD CUBILLOS
T Elahoraclan del Cronagrama 4 dias vie 16/09/22 mar 20/08/2°6 100%  4dias  GERMAN LOGUE;CAMILD MU
] Definicion de Hitas par kas A dias mar | ZESOAF2E T 100% Sdias  GERMAN LOGUE; CAMILD
inaresados del proyacio a2z MUMAR:DIEGD CUBILLOS
£} 100%  Odies
10 AMALISIS PRE OPERATIVD 118 dias lun 26,092 2vie 16/12/229 100 118 dias
" Cotizacidn de materias primas A0 diaz lum 26008,/ 22 lun 29,/10/ 22 100% 40 diss GERMAN
definidas para la elaharacidn de LOOUE[SO%]CAMILO
12 Catizacidn de maquinaria necesaria A0 dias lur 26#08/22 lun 24,10/ 22 1003 Al diss GERMAN
para la elaboracidn de Yogurt LOQUE[S03%]CaMILO
12 Revisitn de las i iones donde 20 diss lum 2410022 len 7/11/22 12 100% 20 diss GERMAN LOQUECAMILD
se elaborara el producta M LI AR: DI E D CUBILLOS
14 Adecieacidn de las mstalaciones 200 dias lum 7711722 len 21/11/2213  100% 20 déss GERMAN LOQUECAMILD MU
Tarea . Fesum e nactve I I Tares eeterras
DisaEn s Tansa manual I Hibo edema &
) HEz * solo durdbn T Focha limite *
:m:ﬁm?ﬂa DeL proy Fssun 0 mlomsds sarial Tareas citicas |
Tssviren dal progeca P dumen manal 1 Gadsiin critca
Tared inactiva ok o co iR C Progresa ——
Hino inactien wolo fin b | Progreso manual ———
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Id Fimine de laes Duracidn CrEmieniG Fiit Pragdes® Tiabaps Cuorscidn NosEned de as neiuisal
leomsetar real 5, 2002
I | S———
15 Compra e maguiraria neossans 4 dias lum 23/11 23 vie 25511722 14 100% Sdias  GERMAN LOOUECARILD
para la elaboracan de Yogurt RUMAR;DIEGD CUBILLOS
15 Irstalaclones de mangulnarla y puesta 20 dias wie 25011722 vie 312532 15 100% 30 dias GERMAN LOQUECARILD
e trabajo RUMAR;DIEGD CUBILLOS
17 Yerilicatidr de cumplimiento de las 10 dias wvie G2 vie16M12/22 16 100% 10 dias  GEAMAAN LOCUE;CARI LD
narmas que apliguen RUNAR;DIEGO CUBILLOS
18 100% 0 dias
1" WACAMCIA ACADERICA 105 dias vie 16/12/22 mar 28/02/2.18  100% 0 dias
20 FASE OPERATIVA a3 dias mild 1/03/23 jue 4/05/23 1% 10 dias
21 Compra e materias primas 10 dias mit L0EF3 mar 703023 19 100% 10 diss GERMAN LOQUECARILD
neesaras para ln elahorackn de RLURARDIEGD CURILLOS
7 Werification de calidad de materias 8 dias mig BRI lun 130372321 0% Odias  GERKMAN LOCIUE;CARMILD
primas RUNAR;DIEGD CUBILLOS
23 Elaboracidn de Prosbes de Yogurt 1% dias mar jus 2300352323 0% Odias  GEHRAN LOOUE;CARILD
vegans aabar mora 140323 MURARDIEGD CURILLOS
24 Flaberacidn de Pripbas de Yogurr 15 dias Jue 23/03533 lun 300473 73 D% Odias  GERMAN LODUE;CARILD
vepano sabor marsouya FAUMAR;DIEGD CUBILLOS
25 Elaboracidn de Proehas de Yogurr 15 dias mar /0423 jue 13/00/33 24 0% Odias  GERMAN LODUE;CARILD
vegano sabor Lula MUNARDIEGO CUBILLOS |
24 Verificaian de Prugbas y test de calic15 dias Jue 1304073 lun 240872325 0% Ddias  GERMAN LOCIIECARI LD ML
& Elaboratiar de Yagurt vegano sabor 5 diss mar jus 2T/04F23 26 0% Odias  GERMAN LOGUE;CAMILD
Mo sEEn correcoisnes 25,0423 FAUNAR;DIEGD CUBILLOS
Tarad NN FaEenn iR L 1 Tareas ecsmas I
Cieiin e Tadd manudl I st acemo &
] * 5ok dorazdn T Fpcha limie L
Fropects: crancgrama DEL proy .
Facha: lin 503423 samen 1 nfomece maruel Teress enticas —
Ravomen del I 1 mangs =1 Cinsigneiliza T
Tar=n macita soko o comezn L frogreso ——
Kiln inacirg ok fin 1 Srogresn manl —
Prigins 2
[F] oz de Ehea Duraciin Cominzo  |Fis % mraajo Durcidn Mombres & o s
a1 eal 13, 2002
t | J 1]
a Elsoracitin = Yopurt vepanag seior 5 dias Jue 27704423 lun 1/05/23 37 0% ODdias  GERRMAN LOQUE;CAMILD
IEATSCUEE RN CONEITTnes BALINATNE G LS
| | enoniraias
] Elsscearion de Yopart yegano sshee % ding mer A% jus Af05/23 20 0% Nedlas  GEHRAM LOCILECARILD
| Lo i er e citanish encontradas MUMNARDIEGD CUEILLOS
E O 0 dias
T I e T K 1 Tpmy enemn S
Basie o Tadid i asial I Hi @ -
Hin - ai dhrsin T rechawvim +
:’I’:ﬁ"ﬂﬂ;ﬂﬂ EELD‘W Fraumen =9 irlome de 1mimer manl ee— Tiem crlican L]
Benpmen Sl proasmn 1 Aswreerman 1 Dieinofio
T e raram szl o mameetm L Fogras.
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7. Presupuesto

CONCEPTO Valor mensual Valor anual
Gastos

Armiendo con disponibilidad de agua, luz y gas 1.000.000 12.000.000
Servicios pablicos 600.000 7.200.000
Salarios 36.000.000
Fersonal 1 1.500.000 18.000.000
Fersonal 2 1.500.000 18.000.000
Transporte 400.000 4.,800.000
Mercadeo

COSTOS

Materia Prima (frutos secos, ingredientes) 2626440 31.517.280
Envases de vidrio 120.000 1.440.000
Bolsa para empague al vacio 50000 600.000
Maguina empacadora selladora al vacio 5.000.000
Estufa industrial 2 puestos 1.400.000
Mevera industrial 1.500.000
2 Mesones en acero inoxidable 1.500.000
2 licuadoras industriales capacidad 5-10 litros clu 2.000.000
Computador de escritorio 2.000.000
Escritorios de trabajo 500.000
3 Fermentadores 1.500.000
5 Wok antiadherentes 30cm 350.000
20 Moldes refractarios 500g 500.000
Moldes refractarios 250g 400.000
20 Moldes refractarios 120g 400.000
10 Cucharas de madera 25.000
10 Palas plasticas 50.000
5 Balanzas 200.000
4 Neveras portatiles 320.000
& Pilas para nevera 120.000
4 Termometros 168.000
10 juegos de Tazas medidoras 150.000
10 juegos de Cucharas medidoras 100.000
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Tabla 2

Encuesta aplicada

8. Encuestas y analisis

3. Le oue sgbor ae 5. Compraria| 6. Qué opina (7. En qué lugar le | 8. Que atributos < &0 q.u,é 4, [ qu_é m_e,dlos
1. Con que 2. Ha los mencionados ¥ presentacion le | de comunicacion le
X . gustaria yogurt dela gustaria conseguir prefiere al . . . o
Genero IRl | (it | EErsiti consumir a2 e velgano vegano a | alimentacion éste producto comprar un QUSt,a ria conseguir . gustarfi,:l reC|l)Jr
Edad consume yogurt le llama més la . el éste producto | informacion de éste
yogurt . base de |sana, veganay (Tiendas- producto (Calidad
yogurt por [ vegano atencién (Mora- X - (200 mI-500 ml - [producto (Redes S o
vegano almendras saludable Supermercado) | Precio-Tamafio)
semana Lulo-Maracuya) 1000 ml) Internet)
Femenino| 20-40 1wvez No Si Mora Si Buena Supermercado Calidad 500 ml Redes Sociales
Femenino| 20-40 2 ez No Si Lulo Si Buena Supermercado Precio 200 ml Internet
Femenino| 20-40 2 ez No Si Mora Si Buena Supermercado Calidad 1000 ml Internet
Femenino| 20-40 4 ez Si Si Maracuya Si Buena Supermercado Tamafio 500 ml Redes sociales
Femenino| >40 1wvez No Si Maracuya Si Buena Supermercado Calidad 200 ml Redes sociales
Masculino|  >40 0 vez No Si Mora Si Buena Supermercado Calidad 500 ml Internet
Masculino[  >40 1wz No Si Lulo Si Buena Supermercado Calidad 1000 ml Redes Sociales
Masculino|  >40 0 vez Si Si Maracuya Si Buena Supermercado Calidad 1000 ml Internet
Masculino[ 20-40 2 ez No Si Mora Si Buena Supermercado Calidad 1000 ml Internet
Masculino[ 20-40 5 vez Si Si Lulo Si Buena Supermercado Precio 500 ml Internet
Femenino| 20-40 6 vez No Si Maracuya Si Buena Supermercado Precio 200 ml Redes sociales
Femenino| 20-40 2 ez No Si Mora Si Buena Supermercado Calidad 500 ml Redes sociales
Femenino >40 1vez No Si Mora Si Buena Supermercado Calidad 500 ml Internet
Masculino[ 20-40 4 vez Si Si Lulo Si Buena Supermercado Calidad 200 ml Redes sociales
Masculino|  >40 1vez Si Si Mora Si Buena Supermercado Precio 1000 ml Internet
Femenino| <20 4 vez Si Si Maracuya Si Indiferente Supermercado Tamafio 500 ml Redes sociales
Femenino| 20-40 1vez No Si Mora Si Buena Supermercado Calidad 500 ml Internet
Masculino[ 20-40 1vez No Si Lulo Si Buena Supermercado Calidad 1000 ml Redes Sociales
Femenino| 20-40 1vez No Si Mora Si Buena Supermercado Calidad 500 ml Redes Sociales
Femenino| <20 2 ez No Si Lulo Si Indiferente Supermercado Precio 200 ml Internet
Femenino|  >40 1vez Si Si Maracuya Si Buena Supermercado Calidad 200 ml Internet
Masculino[  >40 2 ez No Si Maracuya Si Buena Supermercado Calidad 500 ml Internet
Femenino| 20-40 1vez No No Mora No Buena Supermercado Calidad 200 ml Internet
Masculino[ <20 2 ez No No Mora No Indiferente Supermercado Precio 200 ml Internet
Femenino| <20 1vez No No Mora No Indiferente Supermercado Calidad 200 ml Internet
Masculino[ 20-40 2z No No Mora No Buena Supermercado Calidad 200 ml Internet
Femenino| 20-40 2 ez Si Sl Maracuya Sl Buena Supermercado Calidad 500 ml Internet
Femenino| 20-40 3wz No Si Lulo Si Buena Supermercado Calidad 500 ml Internet
Masculino[ 20-40 1vez No Sl Maracuya NI Buena Supermercado Calidad 200 ml Internet
Masculino| 20-40 2 vez No No Mora No Buena Supermercado Precio 500 ml Redes Sociales
Femenino| 20-40 2 ez Si No Mora No Buena Supermercado Precio 500 ml Internet
Masculino| 20-40 1 vez No No Mora No Indiferente Supermercado Precio 200 ml Internet
Femenino| <20 4 vez No No Lulo No Buena Supermercado Precio 1000 ml Internet
Femenino <20 2 vez No No Lulo No Indiferente Supermercado Precio 200 ml Internet
Femenino| 20-40 2 ez No Si Maracuya Si Buena Supermercado Precio 1000 ml Internet
Femenino| 20-40 1vez No Si Maracuya Si Buena Supermercado Precio 200 ml Internet
Masculino[ 20-40 2 ez No Si Maracuya Si Buena Supermercado Calidad 200 ml Internet
Femenino| 20-40 2 ez No No Mora No Indiferente Supermercado Calidad 200 ml Internet
Femenino| >40 1wvez No No Mora No Indiferente Supermercado Calidad 200 ml Internet
Femenino| 20-40 2 ez No No Mora No Buena Supermercado Calidad 200 ml Internet
Femenino| >40 1wz No Si Maracuyd Si Buena Supermercado Precio 200 ml Internet
Femenino|  >40 3wz No Si Maracuyd Si Buena Supermercado Precio 500 ml Redes Sociales
Masculino[  >40 5wz No Si Maracuyd Si Buena Supermercado Calidad 500 ml Internet
Masculino| <20 4 vez No Si Mora Si Buena Supermercado Tamarfio 200 ml Redes Sociales
Masculino| <20 1wz No No Maracuyd No Indiferente Supermercado Tamafio 1000 ml Redes Sociales
Femenino| <20 6 vez No No Maracuyd No Indiferente Supermercado Calidad 1000 ml Redes Sociales
Femenino >40 4 ez No Si Lulo Si Buena Supermercado Calidad 200 ml Internet
Masculino|  >40 4 vez No Si Lulo Si Buena Supermercado Calidad 500 ml Internet
Masculino|  >40 5vez No Si Mora Si Buena Supermercado Precio 500 ml Internet
Femenino|  >40 6 vez No No Mora No Buena Supermercado Precio 500 ml Internet
Masculino[ 20-40 5 vez No Si Lulo Si Buena Supermercado Calidad 500 ml Redes Sociales
Femenino| 20-40 4 vez No No Maracuyd No Buena Supermercado Tamafio 200 ml Redes Sociales
Masculino[ 20-40 3wz No Si Mora Si Buena Supermercado Precio 200 ml Redes Sociales
Masculino| <20 4 vez No No Maracuyd No Indiferente Supermercado Tamafio 500 ml Redes Sociales
Femenino|  >40 3wz No Si Maracuyd Si Buena Supermercado Calidad 500 ml Internet
Femenino|  >40 3wz No Si Lulo Si Buena Supermercado Precio 200 ml Internet
Femenino|  >40 4 vez No Si Mora Si Buena Supermercado Calidad 200 ml Internet
Femenino| >40 6 vez No Si Maracuyd Si Buena Supermercado Tamafio 500 ml Internet
Femenino|  >40 2 ez No Si Maracuyd Si Buena Supermercado Tamafio 200 ml Internet
Masculino[  >40 3wz No No Lulo No Indiferente Supermercado Precio 200 ml Internet

Nota.

Son 10 preguntas aplicadas a personas entre tres Rangos de Edad.
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En total se encuestaron 60 personas entre los rangos de edad Menores de <20 de
20 a 40 y > Mayores de 40 afios de edad, de diferente sexo del mismo sector de Niza
en la localidad de suba.(ver tabla 2)

Tabla 3

Rangos de edad de las personas encuestadas.

Cuenta de Rango de Edad

Rango de Edad Total
<20 10
>40 22
20-40 28
Total, General 60

El grupo poblacional encuestado respondio un total de 10 preguntas disefiadas
para visualizar el nivel de aceptacion del Yogurt Griego Vegano de Mora, Maracuya y
Lulo en marco de alimentacion vegana y saludable; previamente se evaluo que cada
muestra fuera apta para el consumo humano, se establecio que el producto en frio y sin

conservantes tiene una duracion maxima de 10 dias.
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Figura 2

Pregunta 1. Frecuencia de Consumo de Yogurt/Semana

Total
14
12

10

o N B O ®

‘| H Total
I||.I I||II 1.
4 2 3 5 6.1 2 3 4 5 6

1 2 6 o] 1 4
e e

vezZ veiz vez velz vezZz Vez vel veiZ vezZ veiz veiz velZ verzZz Vez vel veizZ vez

<20 >40 20-40

Se observa que entre las personas encuestadas por rangos de edad que el
consumo de yogurt es habitual, por lo cual es un alimento popular entre la poblacion en

general.
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Figura 3

Pregunta 2. Ha Consumido Yogurt Vegano.

Total

25

20

15
10 W Total
. — L] l
Si No Si No Si

<20 =40 20-40

5]

Se observa en la figura 3 que sin importar el rango edad las personas no
consumen 0 no conocen el Yogurt Vegano, lo que significa que aun es un mercado
poco explorado; el concepto de alimentacion vegana aun no es de conocimiento

general en el publico.
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Figura 4

Pregunta 3. Le Gustaria Consumir Yogurt Vegano.

Total

25
20
15

10 H Total

. I H B
No Si No

<20 >40 20-40

Si No Si

Acorde la figura anterior (figura 4) que tabula la preferencia sobre el consumo de
Yogurt Vegano se puede determinar que la poblacion mas joven le es indiferente
consumir este producto o no y que por el contrario la poblacion mas adulta lo prefiere,
se puede deducir que entre mas afos se tiene mayor necesidad de alimentacion

saludable.

37



Figura 5

Pregunta 4. Cual Sabor Prefiere Entre los Tres Propuestos.

Total
16
14
12
10
8
6
4 B Total
-1 18
0
= 2 5 E = : = = 5
= g = - g = - &g =
s s s
<20 =40 20-40

Acorde a la figura anterior se determina que aunque el Maracuya y La Mora
pueden dominar en algunos de los encuestados en realidad los tres sabores

propuestos son aceptados, ya depende del gusto particular de cada consumidor.
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Figura 6

Pregunta 5. Compraria Yogurt Vegano a Base de Almendras.

Total

25
20
15
10 B Total

| I

. H B

No Si No Si No Si
<20 =40 20-40

Segun la Figura 6 que grafica las respuestas a la pregunta numero 5, que hace
referencia a si las personas gastarian recurso en Yogurt Vegano, se observa que la
poblacion joven o menor de 20 afios muestra poco interes en el asunto, mientras por el
contrario la poblacion mas adulta invertiria recursos en este tipo de alimento; lo anterior
va directamente relacionado con que la poblacion entre mas adulta, se preocupa mas
por la alimentacion y mantener un buen estado de salud ya que con los afios el cuerpo

se deteriora.
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Figura 7

Pregunta 6. Que Opina de la Alimentacion Vegana y Saludable.

Total

30
25
20

15

H Total

10

5 I

, I . .

Buena Indiferente Buena Indiferente Buena Indiferente
<20 >40 20-40

Nuevamente se observa en la Figura 7 que las personas jovenes o menores de
20 afios no tienen preferencias por la alimentacion vegana y saludable, esto se puede
asociar a que las personas mas jovenes no presentan quebrantos de salud si llevan
una nutricion adecuada y su desarrollo es normal. Por lo anterior se identifica que la
poblacion adulta es la mas interesada en la vida saludable bien sea por necesidad o

conviccion.
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Figura 8

Pregunta 7. En que Lugar le Gustaria Adquirir este Producto.

Total

30
25
20
15

H Total
10

%]

Supermercado Supermercado Supermercado

<20 >40 20-40

Acorde al grafico anterior se observa que independientemente de la edad si
las personas fueran a adquirir el producto lo harian en supermercados ya que todos
asocian a estos establecimientos como el lugar por excelencia para encontrar los

viveres requeridos por semana o por mes acorde a ncesidades y presupuesto.
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Figura 9

Pregunta 8. Que atributos prefieres Precio-Calidad-Tamafio

Total

| I | I H Total

Calidad Precio Tamarfo Calidad Precio Tamafio Calidad Precio Tamario

18
16
14
12
10

[ AT -]

<20 =40 20-40

Basados en la anterior figura se concluye que las personas mayormente
adultas prefieren la calidad por encima de cualquier otro aspecto, esto va ligado
directamente al nivel de ingresos, igualmente la poblacion joven le interesa mas el

tamafo y el precio de las cosas por su poder adquisitivo.
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Figura 10

Pregunta 9. En que Presentacion Prefiere 200mI-500ml-1000m|

Total
14

12

10
| | H Total

1000ml 200 ml 500 ml (1000 ml 200 ml 500 ml 1000 ml 200 ml 500 ml

[+.2]

=)

=
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<20 >40 20-40

Acorde a la anterior figura se puede determinar que a las personas en general
les interesa presentacion para consumo personal, puede ser por la comodidad,

portabilidad y mientras conocen el producto en general.
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Figura 11

Pregunta 10. Por cual Medio Prefiere Recibir Informacion sobre Este Producto

Total

e e e e ]
[T L R = = A ¢ R

8
6 H Total
a
= B C
0

Internet Redes Internet Redes Internet Redes

Sociales Sociales Sociales
<20 =40 20-40

Acorde a la anterior figura se determina que el internet es la mejor fuente de
informacion hoy en dia para cualquier producto, se ve una disminucion en los mayores
de 40 afos respecto del uso de las redes sociales, esto asociado a que es una

generacion de transicion tecnologica que crecio sin el uso del internet y computadores.
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9. Conclusiones

La Poblacién Joven < 20 afios en General no conocen sobre la alimentacion
vegetariana-vegana y saludable, se necesita el desarrollo de un programa de

sensibilizacion sobre esta tematica.

El Yogurt es un alimento popular en la poblacion en General sin importar su
edad, lo que representa un amplio mercado para incursionar a través del

producto desarrollado.

La Poblacién adulta esta mas atenta a este tipo de productos bien sea por salud

y por el poder adquisitivo comparado a la poblacién Joven.

En general la investigacién nos muestra que, si se desarrolla un producto de
origen vegetal como el Yogurt Griego Vegano, la poblacion potencial
consumidora se ubica en los estratos altos y en ciertos rangos de edad adulta, lo
gue debe ser tenido en cuenta a la hora de innovar en nuevo producto para el
consumo humano.
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11.Anexos

11.1 Anexo 1. Almendras con microorganismos fermentadores.
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11.2 Anexo 2. Maracuya licuado con solidificante.
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11.3 Anexo 3. Dulce de mora.
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11.4 Anexo 4. Dulce de maracuya.
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11.5 Anexo 5. Lulo para procesar.
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11.6 Anexo 6. Yogurt griego vegano en fabricacion.
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11.7 Anexo 7. Fermentacidn yogurt griego vegano.

55



11.8 Anexo 8. Dispensacién yogurt griego vegano.
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11.9 Anexo 9. Yogurt griego vegano de maracuya.
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11.10 Anexo 10. Yogurt griego vegano de mora.
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11.11  Anexo 11. Yogurt griego vegano de lulo.
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Por intermedio del presente documento en mi calidad de autor o titular de los derechos
de propiedad intelectual de la obra que adjunto, titulada Elaboraciéon de Yogurt Griego
Vegano de Mora, Lulo y Maracuya a Base de Almendras como Materia Prima., autorizo
a la Corporacién universitaria Unitec para que utilice en todas sus formas, los derechos
patrimoniales de reproduccion, comunicacion publica, transformacion y distribucién
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(alquiler, préstamo publico e importacién) que me corresponden como creador o titular
de la obra objeto del presente documento.

La presente autorizacion se da sin restriccion de tiempo, ni territorio y de manera
gratuita. Entiendo que puedo solicitar a la Corporacion universitaria Unitec retirar mi
obra en cualquier momento tanto de los repositorios como del catalogo si asi lo decido.
La presente autorizacion se otorga de manera no exclusiva, y la misma no implica
transferencia de mis derechos patrimoniales en favor de la Corporacion universitaria
Unitec, por lo que podré utilizar y explotar la obra de la manera que mejor considere. La
presente autorizaciéon no implica la cesion de los derechos morales y la Corporacion
universitaria Unitec los reconocera y velara por el respeto a los mismos.

La presente autorizacion se hace extensiva no solo a las facultades y derechos de uso
sobre la obra en formato o soporte material, sino también para formato electrénico, y en
general para cualquier formato conocido o por conocer. Manifiesto que la obra objeto
de la presente autorizacion es original y la realicé sin violar o usurpar derechos de autor
de terceros, por lo tanto, la obra es de mi exclusiva autoria o tengo la titularidad sobre
la misma. En caso de presentarse cualquier reclamacién o por accion por parte de un
tercero en cuanto a los derechos de autor sobre la obra en cuestion asumiré toda la
responsabilidad, y saldré en defensa de los derechos aqui autorizados para todos los
efectos la Corporacion universitaria Unitec actia como un tercero de buena fe. La
sesidn otorgada se ajusta a lo que establece la ley 23 de 1982.

Para constancia de lo expresado anteriormente firmo, como aparece a continuacion.

Firma Firma
Yol
Nombre German Alberto Lugue Hernandez Diego Alejandro Cubillos Camargo
CC. 80.048.625 CC. 1.032.384.326
Firma P
zz. _.-"r
(_cmap? =

Nombre Camilo Andres Munar Holguin
CC. 80.038.306
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