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Resumen

El presente estudio evalué las caracteristicas

organolépticas y bromatologicas de un yogur vegano
http://revistas.untrm.edu.pe/index.php/RIAGROP

elaborado a partir de arroz (Oryza sativa) y pulpa de

s guandbana (Annona muricata). Se analizaron tres
revista.riagrop@untrm.edu.pe

formulaciones con diferentes proporciones de pulpa,
utilizando un disefio experimental de bloques
completamente al azar. Los resultados indicaron que la
Recepcién: 08 de enero 2025 formulacion con 60% de leche de arroz y 40% de pulpa
Aprobacion: 03 de marzo 2025 obtuvo la mayor aceptaciéon sensorial, con puntajes
promedio de 4.5 en una escala heddnica. Los analisis
fisicoquimicos y bromatoldgicos mostraron valores de pH
(4.0), acidez (0.44%) y fibra bruta (2.2%), cumpliendo los

estandares de calidad. Adicionalmente, el conteo de

bacterias viables revelé un valor de 1 x10¢ UFC/g, en

concordancia con normativas internacionales. Estos
Este trabajo tiene licencia de Creative Commons.
Attribution-NonCommercial-ShareAlike 4.0
International Public License — CC-BY-NC-SA 4.0 alternativa funcional y nutritiva para consumidores

@@@@ veganos y con intolerancias alimentarias.
BY NC SA

hallazgos destacan el potencial de esta bebida como
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Abstract

The present study evaluated the organoleptic and bromatological characteristics of a vegan yogurt made from
rice (Oryza sativa) and soursop pulp (Annona muricata). Three formulations with different proportions of pulp
were analyzed, using a completely randomized block experimental design. The results indicated that the
formulation with 60% rice milk and 40% pulp obtained the greatest sensory acceptance, with average scores
of 4.5 on a hedonic scale. The physicochemical and bromatological analyzes showed values of pH (4.0), acidity
(0.44%) and crude fiber (2.2%), meeting quality standards. Additionally, the count of viable bacteria revealed
a value of 1 x10° CFU/g, in accordance with international regulations. These findings highlight the potential

of this drink as a functional and nutritious alternative for vegan consumers and those with food intolerances.

Keywords: Bromatological analysis, rice, sensory characteristics, soursop, vegan yogurt.

1. INTRODUCCION

Los alimentos funcionales, cada dia acaparan
un espacio en los hdbitos de consumo de la
poblacion, degustando no solo de un producto
con una excelente palatabilidad, sino, también
con propiedades nutricionales adaptadas a las
necesidades de cada individuo (Vargas &
Moran, 2024)

Con frecuencia, las intolerancias alimentarias
pasan desapercibidas debido a que los
sintomas que generan se asemejan a otros

padecimientos (Gaibor et al, 2024)

La tendencia hacia el consumo de productos
vegetales y libres de lacteos ha crecido
significativamente en las ultimas décadas,
impulsada por factores como intolerancias
alimentarias, alergias, consideraciones éticas y
sostenibilidad ambiental. Segun la FAO (2021),
mas del 68% de

experimenta algin grado de intolerancia a la

la poblacion mundial

lactosa, lo que limita su acceso a productos
lacteos convencionales. Ademas, la alergia a la
proteina de la leche de vaca, particularmente en
ninos menores de cinco anos, representa un

problema de salud publica que requiere

alternativas seguras y nutricionalmente

adecuadas (Vazquez, 2020).

El arroz (Oryza sativa), considerado uno de los
alimentos mas consumidos a nivel mundial,
destaca por su versatilidad y valor nutricional.
Contiene proteinas de alta calidad, fibra y
vitaminas del complejo B, lo que lo convierte en
una excelente base para la formulacion de
productos veganos (Gavilanes, 2021). Por su
parte, la guandbana (Annona muricata) es
conocida por su contenido de antioxidantes,
vitaminas y minerales, asi como por su
capacidad para mejorar el perfil sensorial de los
alimentos (Crespo et al., 2022). La combinacion
de ambos ingredientes en un yogur vegano no
solo responde a las necesidades de
consumidores con restricciones dietéticas, sino
que también amplia la oferta de productos

funcionales en el mercado.

El yogur vegano, como producto fermentado,
ofrece beneficios adicionales relacionados con la
salud intestinal. Las bacterias acido-lacticas,
como

Streptococcus thermophilus y

Lactobacillus bulgaricus, presentes en el

proceso de fermentacion, han demostrado
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mejorar la microbiota intestinal y reforzar el
sistema inmunologico (Vargas & Moran 2024)).
Estas propiedades probidticas, junto con la
riqueza nutricional del arroz y la guandbana,
yogur
innovadora y funcional

posicionan  al vegano Como una

alternativa para
consumidores preocupados por su salud y

bienestar.

El desarrollo de este tipo de productos es
crucial, especialmente en regiones donde la
produccion 'y exportacion de arroz son
importantes, como en Ecuador. Este pais se
ubica como uno de los principales productores
de arroz en América Latina, lo que representa
una oportunidad para diversificar el uso de este
cereal y agregar valor a su cadena productiva
(Lopez, 2023).

El presente estudio tiene como objetivo evaluar
las caracteristicas organolépticas,
fisicoquimicas, bromatologicas y
microbioldgicas de un yogur vegano elaborado
a partir de arroz y pulpa de guandbana.
busca determinar

Ademas, su aceptacion

sensorial y comparar los resultados con
estandares internacionales y estudios previos en

la literatura cientifica.

2. MATERIALES Y METODOS

La presente investigacion tiene una connotacion
experimental, con un nivel de conocimiento
exploratorio, al estudiar las propiedades
sensoriales, fisicoquimica, bromatologicas y
conteo de bacterias viables del yogur vegano

obtenido de la leche vegetal de arroz.

2.1. Materiales de estudio

Para cumplir con los objetivos de Ia
investigacion, se necesitd el uso de recursos
materiales como: Materia prima (Arroz y
guandbana), insumos (Azucar, agua, y cultivo
inoculador), cultivo inoculador, saborizantes,
(Sorbato  de

edulcorantes, conservantes

potasio).

2.2. Descripcion del Proceso de Elaboracion
del Yogurt

Recepcion de la materia prima: Se recepto la
materia prima y realizamos las verificaciones
inmediatas de la calidad acordada del arroz
Sativa)  debe

condiciones para garantizar la inocuidad y sus

(Oryza estar en Optimas
caracteristicas pertinentes: olor, color, textura y

sabor.

Pesado: En este caso se agrego 400 g de materia
prima que este en Optimas condiciones y

realizamos el pesaje con ayuda de una balanza.

Lavado: Se procedi6 a lavar el arroz y
verificamos que el agua que va a ser utilizada
para lavar el arroz esté libre de elementos que la

contaminen como bacterias o parasitos.

Coccion: Se procedié a colocarlo en la estufa
nuestra materia prima ya pesada y lo llevamos
a una de temperatura de 80 °C durante 10 a

15minutos.

Triturado: Una vez concluidos los 15 minutos
de coccidn del arroz, éste se triturd para llegar a

obtener la leche de arroz.

Filtrado: El proceso de filtrado se lo realiz6 con
un lienzo para evitar los residuos que quedaron

en el proceso de pasteurizacion.

Pasteurizacion: Este proceso es el tratamiento

térmico para poder reducir los
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microorganismos de la leche debido a que la
temperatura ocasiona transformaciones no
deseables, este proceso se realiz6 en una
marmita, la leche se empieza a calentar hasta
alcanzar una temperatura de 90 °C durante 2

minutos.

Homogenizacion: Se homogenizd la leche para
reducir el tamafio de los gldbulos grasos,
ademads, en la practica de la elaboracion de
yogur, se homogeniz6 muchas veces la leche de
arroz con el objetivo de mejorar el sabor la

consistencia y la digestibilidad del producto.

Enfriamiento: El liquido que provino del
proceso de homogenizacion es sometido a un
enfriamiento, donde en un recipiente
totalmente esterilizados o enfriador se deja
reposar a una temperatura de 42 °C durante 40

minutos.

Inoculacion: Este proceso tuvo como fin
adicionar a la leche el fermento que contenian la
bacteria, la cual dio lugar al yogur, esta se enfrié
hasta la temperatura de 40 °C - 45 °C incubacién
del cultivo estarter el cual esta conformado por

la Streptococcus salivarius ssp. thermophilus.

Incubacion: El proceso de incubacion se inicio
con el indculo de los fermentos lacticos. Se
caracteriza por provocar, en el proceso de
fermentacion lactica, la coagulacién de la
caseina de la leche debié mantenerse a una
temperatura de 45 © C hasta que se alcanzé un
pH menor o igual a 4,6 proceso que se realizo de
4 - 5 horas.

Frutado: Procedemos adicionar a nuestro
yogurt el concentrado de fruta a base de
estabilizante, el

guanabana adjunto el

conservante y edulcorante.

Envasado: Esta operacion permitié darle
hermeticidad al producto ya terminado con el
fin de hacerlo inocuo, para ello es bati¢ el yogur
y se lo colocd en los recipientes, se controld el
cerrado hermético del envase para mantener la

inocuidad del producto.

Producto final: El yogur ya elaborado se debe
conservar a temperaturas de almacenamiento <
8 °C, por un tiempo determinado, su validez es

aproximado de una semana.
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Figura 1. Diagrama de flujo para la elaboracién de yogur a base de arroz.

2.3. Evaluaciones realizadas

Evaluacion sensorial: Esta variable se
determin¢ siguiendo la norma NTE INEN-ISO
13301 Se desarrollé utilizando un panel semi
entrenado de 30 personas, los cuales degustaron
los 3 tratamientos formulados y mediante los
resultados obtenidos se obtuvo el de mayor

aceptabilidad.

Determinacion de Grasa, fibra y proteina: Se
realizd siguiendo la metodologia planteada por
Santos (2023) & Vargas & Moran (2024).

Determinacion de pH, Soélidos Totales y
Acidez: Se realizd siguiendo la metodologia

planteada por Vargas & Moran (2024).
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2.4. Andlisis estadistico

El estudio se desarrolldé bajo un diseno
experimental completamente al azar, donde se
evaluaron tres formulaciones diferenciadas por
la proporcién de leche de arroz y pulpa de
guandbana. El tratamiento 1 (T1) consistio en
una mezcla con 80% de leche de arroz y 20% de
pulpa de guandbana; el tratamiento 2 (T2)
incluy6 70% de leche de arroz y 30% de pulpa
de guanabana; finalmente, el tratamiento 3 (T3)
estuvo compuesto por 60% de leche de arroz y
40% de pulpa de guandbana. Estas
formulaciones fueron disefiadas con el objetivo
de evaluar como las diferentes proporciones de
pulpa impactan las caracteristicas
organolépticas, fisicoquimicas, bromatoldgicas
y microbiologicas del yogur vegano. Los
resultados obtenidoa fueron evaluados con
analisis de varianza (p > 0,05) y con prueba de
comparacion multiple de Tukey (p > 0,05).

Tabla 1. Resultado de Andlisis Sensorial

3. RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados obtenidos reflejan las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas,
bromatoldgicas y microbioldgicas del yogur
vegano elaborado con distintas proporciones de
leche de arroz y pulpa de guandbana. A
continuaciéon, se presentan los hallazgos
principales, junto con su andlisis en

comparacion con estudios previos.

3.1. Evaluacion sensorial

En la Tabla 1, se muestran los resultados
obtenidos en la evaluacion sensorial del yogurt
vegano a base de arroz y pulpa de guanabana,
en la cual se calificaron los atributos color, olor,
sabor y textura en base a un criterio hedénico de
5 puntos, siendo 1 equivalente a la nota mas baja

(me disgusta) y 5 la mas alta (me gusta mucho).

N° Tratamiento Sabor Olor Color Textura
T1 80% leche de arroz + 20% pulpa de guanabana 3.07 a 2.63b 293 b 270 ¢
12 70% leche de arroz + 30% pulpa de guanabana 3.87b 4.60 a 3.80a 3.53b
T3 60% leche de arroz + 40% pulpa de guanabana 477 a 4.60 a 420 a 427 a
Coeficiente de variacién (%) 23.31 18.82 20.44 23.27

Medias con una letra comtin no son significativamente diferentes (p > 0.05)

El tratamiento 3 (60% leche de arroz y 40%
pulpa de guanabana) obtuvo las puntuaciones
mas altas en sabor (4.77), textura (4.27), olor
(4.60) y color (4.20), segtn la escala heddnica de
cinco puntos. En comparacion, los tratamientos
1 (80% leche de arroz y 20% pulpa de
guanabana) y 2 (70% leche de arroz y 30% pulpa

de guandbana) presentaron valores sensoriales

significativamente menores, especialmente en

sabor y textura.

Estos resultados son consistentes con los
reportados por Santos (2023), quien encontrd
que un yogur vegano a base de tofu alcanzo
mayor  aceptacion  sensorial en las
formulaciones con mayor contenido de

ingredientes funcionales como frutas o
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vegetales. Asimismo, Barroso (2020) destaco
que los productos elaborados con un balance
adecuado entre la base vegetal y los
ingredientes frutales, como en su yogur de
avena, mostraron una aceptacion superior en
atributos como sabor y textura. Por otro lado,
Crespo et al. (2022) observaron que la adicion de
guandbana en productos lacteos mejoraba
notablemente el perfil sensorial debido a su

sabor dulce y aroma distintivo, lo que también

explica la preferencia por el tratamiento T3 en

este estudio.

3.2. Analisis fisicoquimicos

En la tabla 2, observar las

caracteristicas de los analisis fisicoquimicos del

podemos

tratamiento 3 (60% leche de arroz + 40% pulpa
de guandbana) mediante la aplicacion de la
norma NTE INEN 2395, fue realizada en un
lapso de 30 dias.

Tabla 2. Analisis fisicoquimicos del tratamiento mejor evaluado

Parametros Resultado Unidad Método de ensayo
pH 4.0 % NTE INEN 1602
Acidez 0.44 % m/m NTE INEN 013
° Brix 16 % NTE INEN 9:2012

El pH del tratamiento T3 fue de 4.0, con una
acidez titulable de 0.44% y grados Brix de 16%.
Estos valores indican un equilibrio adecuado
entre acidez y dulzura, que contribuy¢ a la alta
aceptacion sensorial. En comparacion, los
tratamientos T1 y T2 presentaron valores de pH
ligeramente mas altos y grados Brix menores, lo
que podria haber influido negativamente en su

percepcion sensorial.

Los resultados obtenidos son comparables con
los reportados por Intriago (2023), quien, al
analizar yogures veganos a base de almendra,
encontro valores promedio de pH de 4.14,
acidez de 0.99% y grados Brix de 8.96. Aunque
los valores de acidez en este estudio son
menores, los grados Brix mas altos del yogur de

guanabana reflejan la contribucién de los

azucares naturales de la fruta. Similarmente
Vargas & Moran (2024) destacaron que el pH
ideal para productos fermentados a base de
vegetales oscila entre 4.0 y 4.5, lo que asegura
tanto la estabilidad del producto como su
funcionalidad probidtica. Ademas, los grados
Brix superiores en este estudio estan en linea
con los valores reportados por Fuentes (2020) en
bebidas fermentadas vegetales enriquecidos

con frutas.

3.3. Analisis bromatoldgicos

Los resultados de andlisis bromatoldgicos
realizados al yogurt vegano a base de leche y
arroz y pulpa de guanabana se muestran en la
tabla 3.
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Tabla 3. Anilisis bromatoldgicos

Parametros Unidades  Resultados Meétodo de ensayo  NTE INEN 2395
Fibra bruta % 2.20 Gravimetria
Grasa % 2.00 Gravimetria 2.5
Proteina % 1.90 Volumetria 2.7

El andlisis bromatoldgico del tratamiento T3
mostré un contenido de fibra bruta de 2.2%,
grasa de 2.0% y proteina de 1.9%. Estos valores
cumplen con los estdndares de calidad para
productos fermentados y destacan por su

aporte funcional.

Estos hallazgos son coherentes con los valores
reportados por Barroso (2020), quien obtuvo
2.5% de fibra, 1.86% de proteina y 2.0% de grasa
en un yogur de avena, lo que indica similitudes
en la composicion nutricional de productos
vegetales fermentados. De manera similar,
Massaretto et al. (2022) resaltaron que las
formulaciones que incluyen ingredientes ricos

en fibra, como el arroz integral y frutas como la

Tabla 4. Andlisis de contenido de bacterias viables

guanabana, tienen un impacto positivo en el
perfil nutricional de los productos, mejorando
su percepcidon funcional. Por tultimo, Teran-
Erazo et al. (2019) destacaron que la guandbana
es una fuente rica en fibra dietética y grasas
saludables, lo que explica su contribucion al
yogur

contenido nutricional del vegano

elaborado en este estudio.

3.4. Analisis del conteo de bacterias viables

Los resultados de analisis de conteo de bacterias
viables realizados al yogurt vegano a base de
leche y arroz y pulpa de guandbana se muestran
en la tabla 4.

Parametros Unidades

Resultados

Método de ensayo NTE INEN 2395

Conteo de viables totales UFC/g 10 x 106

Recuento en placa vertida

10 UFC/g

El tratamiento T3 presenté un conteo de
bacterias viables de 10x10¢ UFC/g, cumpliendo
con los estdndares establecidos por la NTE
INEN 2395:2011. Este resultado demuestra que
las bacterias acido-lacticas utilizadas en la
fermentacion pudieron adaptarse y mantenerse

viables en el medio vegetal.

Estos valores son consistentes con los
reportados por Vargas & Moran (2024), quienes
observaron un conteo promedio de 10®° UFC/g

en yogures enriquecidos con probidticos a base

de plantas. Ademds, Kimi et al. (2020)
destacaron que las bacterias &cido-lacticas
muestran alta viabilidad en productos
fermentados con ingredientes ricos en

carbohidratos, como el arroz, debido a su
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capacidad de metabolizar aztcares simples y
complejos. Finalmente, Savaiano et al. (2021)
minimos

concluyeron que los valores

requeridos para garantizar los beneficios
probidticos en productos fermentados son de
106 UFC/g, confirmando la funcionalidad del

yogur vegano elaborado en este estudio.

En resumen, el tratamiento T3 demostrd ser la
formulacion mas aceptada y funcional, con
resultados que coinciden ampliamente con la
literatura cientifica. La combinacion de arroz y
guanabana no solo mejora las propiedades
sensoriales del producto, sino que también
calidad

microbiolégica competitiva. Esto posiciona al

asegura  una nutricional y
yogur vegano como una alternativa viable para

consumidores  que  buscan  productos

saludables, funcionales y de origen vegetal.

4. CONCLUSIONES

El tratamiento 3, compuesto por 60% de leche
de arroz y 40% de pulpa de guandbana, obtuvo
la mayor aceptacién sensorial, destacandose
significativamente en atributos como sabor
(4.77) y textura (4.27), lo que confirma que una
mayor proporciéon de pulpa de guandbana
mejora las caracteristicas organolépticas del

yogur vegano.

El yogur elaborado con el tratamiento 3
presentd valores de pH (4.0), acidez titulable
(0.44%) y grados Brix (16%) que cumplen con
los estandares de calidad y normativas

internacionales. = Estos  pardmetros  son
indicativos de un equilibrio adecuado entre
acidez y dulzura, contribuyendo a su alta

aceptabilidad.

El andlisis bromatoldgico del tratamiento 3

reveld un contenido de fibra bruta (2.2%), grasa

(2.0%) y proteina (1.9%), valores que se alinean
con las normativas y destacan el yogur vegano
como una alternativa funcional y saludable,
apta para consumidores veganos y con

restricciones dietéticas.

El conteo de bacterias viables alcanz6 10x10°
UFC/g en el tratamiento mejor evaluado,
asegurando que el producto cumple con los
requisitos
normativa NTE INEN 2395:2011, lo que lo

posiciona como un alimento funcional con

probioticos establecidos por la

beneficios potenciales para la salud intestinal.

La combinacion de arroz y guandbana en la
formulacion de yogures veganos representa
una alternativa innovadora que diversifica el
uso del arroz como recurso alimenticio,
contribuyendo al desarrollo de productos
sostenibles y de alta calidad en el mercado de

alimentos vegetales.
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