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Resumen

Teniendo en cuenta los beneficios de yogur para el cuerpo y teniendo en cuenta que la guayaba es considerada
“la mejor fruta para el consumo humano” (titulo que se da a partir de 1998 por el USDA), el proposito de este
estudio es desarrollar formulaciones de yogurt guayaba, incluyendo el andlisis el comportamiento reologico y
parametros sensoriales del producto enriquecido con dos tipos de cereales: granola y avena. Las propiedades
reoldgicas se midieron en un viscosimetro de rotacion cilindros concéntricos y los resultados mostraron que para
todas las formulaciones, el producto tiene cierta tixotropia. El contenido de cultivo lactico no fue significativa, pero
el contenido de pulpa influye en la reologia del producto, con mayor consistencia cuando el contenido de pasta
utilizada fue del 10%. La evaluacion sensorial, se concluyd que la guayaba enriquecido granola yogur tiene mayor
aceptabilidad, pero las formulaciones no mostro diferencias significativas entre ellos.

Palabras clave: Viscosidad; Reologia; Guayaba; Yogurt; Andlisis Sensorial.

Abstract

Taking into account the benefits of yogurt for the body and that guava is considered “the best fruit for human
consumption” (title given since 1998 by the USDA), the proposed work aimed to develop guava yogurt formulations,
including analysis of rheological behavior and sensory parameters of the product enriched with two types of cereals:
oatmeal and granola. Rheological properties were measured using a rotational viscometer and the results showed
some thixotropy for all formulations developed. The culture of lactic content was not significant. On the other
hand, the guava pulp content influenced the rheological parameters of the product: consistency in the product
was higher than 10% pulp content. As regards the sensory evaluation, it was concluded that the guava enriched
yogurt granola got greater acceptability, but the formulations showed no significant differences between them.

Keywords: Viscosity; Rheology, Guava; Yogurt, Sensorial Analysis.

Resumo

Com base nos beneficios do iogurte para o organismo e levando em conta que a goiaba é considerada “a melhor
fruta para o consumo humano” (titulo dado desde 1998 pela USDA), o trabalho proposto teve como objetivo
desenvolver formulacdes do iogurte de goiaba, incluindo a anélise do comportamento reologico e dos pardmetros
sensoriais do produto enriquecido com dois tipos de cereais: aveia e granola. As propriedades reolégicas foram
medidas em um viscosimetro rotacional de cilindros concéntricos e os resultados mostraram, para todas as
formulacdes, que o produto apresentou certa tixotropia. O teor da cultura latica ndo influenciou significativamente;
ja o teor de polpa de goiaba influenciou nos parametros reoldgicos do produto, sendo este mais consistente na
formulacdo com teor de polpa de 10%. Com relacao a avaliacao sensorial, pdde-se concluir que o iogurte de
goiaba enriquecido com granola obteve maior aceitabilidade, porém as formulacdes nao apresentaram diferencas
significativas entre si.

Palavras-chave: Viscosidade; Reologia; Goiaba; logurte; Analise Sensorial.
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Introducion

Brasil es el tercer mayor productor de guayaba, en los
estados de Sao Paulo, Minas Gerais y Pernambuco repre-
sentan el 74% de la produccion nacional. La preferencia de
los consumidores por la variedad roja, con la piel arrugada
y predominio verde, con pocas semillas y sabor dulce
como la variedad de Paluma. En Brasil, la produccién de
esta gama corresponde a 60 toneladas / afio [1,2].

Como Guava caracteristica nutricional tiene licopeno,
que combate los radicales libres, inhibir el desarrollo de
algunos tipos de cancer, junto con las vitaminas B1, B2,
B6, C y E, niacina, zinc, calcio, fosforo, fibras y hierro
[3.4].

Ademas de las frutas frescas porque son perecederos
y dificil de extender la vida 1til de los productos fres-
cos, también hay interés en la produccion de productos
derivados de estas frutas, como el jugo, néctar, helado,
productos de postre en gelatina muy apreciados en Brasil
y en el extranjero y por lo tanto tienen buenas perspectivas
de mercado. [5] Entre estos productos, yogur ocupa una
posicion destacada debido al alto valor nutricional y una
amplia aceptacion, tanto por nifios como por adultos [6].

De acuerdo con Pelegrine y Souza [7], a pesar de la
explosion de las ventas, todavia hay mucho que los brasi-
lefios son iguales a los europeos en el consumo per capita
de yogurt. En Francia, por ejemplo, el consumo per capita
del producto es de 19 kg por afio, Uruguay y Argentina 7
kg por afio, mientras que en Brasil el consumo es de 3 kg
por aflo. Es de destacar que la produccion brasilefia genera
alrededor de 400.000 toneladas por afio, lo que representa
el 76% del total de los productos lacteos. Si se consideran
los fabricantes de micro-regionales, la produccion es de
solo 500.000 toneladas al afio, una vez en Brasil por mas
de 200 fabricantes con este perfil. Por lo tanto, Brasil se
convierte en el sexto mayor mercado del yogur, movién-
dose alrededor de R $ 1,3 mil millones al afio.

El yogur es una excelente fuente de vitaminas, minera-
les y proteinas y también ayuda en la produccion de anticu-
erpos, hormonas y enzimas importantes en el metabolismo
y contribuir a fortalecer el sistema inmunologico y, por
tanto, el envejecimiento lento [8,9,10].

Para el manejo de los diferentes productos derivados
de la fruta en la industria manufacturera en general se
utiliza la pulpa del fruto que sera sometido a los procesos
de bombeo, agitacion, tubos de transporte, etc., y para que
cada uno de estos pasos sea econdémicamente viable es
de conocimiento fundamental que las propiedades fisicas
y quimicas de la pulpa se somete a tales procesos. Entre
estas propiedades, el comportamiento reoldgico ocupa una
posicion prominente, y es util no sélo como una medida de
calidad, sino también en proyectos, evaluacién y operacion
de equipos de procesamiento de alimentos, tales como
bombas, sistemas de agitacion, tubos, etc... [ 11].

En Brasil, debido a la escasez de datos sobre las

propiedades reoldgicas de jugos, pulpas y otras frutas
concentrado nacional, la mayoria de equipos procesadores
de estas frutas estan disefiados de acuerdo a los datos
reolédgicas de las frutas producidas fuera de [12,13]. Sin
embargo, la materia prima de Brasil tiene caracteristicas
diferentes a las producidas en otras partes del mundo;
Ademas de los solidos (soluble ¢ insoluble) que pueden
afectar a la reologia del fluido, también hay que tener en
cuenta las variedades tipicas de frutas brasileias. De ahi
la importancia de la reologia caracterizacion cuidadosa
de los productos brasilefios, como los datos de viscosidad
utilizados en los disefios de equipos se debe determinar con
la mayor precision posible, evitando una sub o sobredimen-
sionar [14].

Otra area que tiene un gran interés en el conocimiento
de la reologia de la pulpa de nuestra fruta es la nueva
tecnologia de desarrollo de productos. Aqui, muy a
menudo, el conocimiento de una reologia priori determina
las posibilidades mas favorables. En el caso del yogur, la
textura y el drenaje son dos factores que influyen mucho
en la aceptacion de yogur, y hay una fuerte preferencia por
los yogures homogéneos, lisa y sin sinéresis y consistencia
tal que se puede comer con una cuchara. [15] Durante el
proceso de fabricacion de diversos factores, ademas de
la formulacion afecta a la textura del producto final,
incluyendo bombeo es a través de la tuberia, conocido por
ser un producto tixotropico. Debido a este comportamien-
to, el conocimiento de los parametros reoldgicos y como
varian con el tiempo y la velocidad de cizallamiento es
muy importante para los parametros de disefio del proceso
de fijacion, el seguimiento y control de las operaciones
unitarias que implican la fabricacion y para el control de
calidad del producto final [16].

La preocupacion acerca de la comida ha cambiado
en las ultimas décadas. En este contexto, parecia que los
alimentos a base de fibra, que constituyen un elemento
esencial en la dieta, ya que vincula el consumo de fibra
poco la aparicion de ciertos problemas en el cuerpo [17].

Entre los cereales integrales que son fuentes de fibras,
avena y granola se encuentra iluminado por el hecho de
que, en el caso de la avena, el consumo regular se asocia
con una disminucién de placas de formacion de grasa,
causando la enfermedad cardiovascular. Desde granola,
muy recomendable para las personas con estrefiimiento, asi
como su consumo regular se asocia con una disminucion
de la formacion de grasa de las placas, también ayuda en
el proceso de digestion [18,19].

Teniendo en cuenta los beneficios de yogur para el or-
ganismo y teniendo en cuenta que la guayaba se considera
“la mejor fruta para el consumo humano” (un titulo dado
desde 1998 por el USDA), la propuesta de trabajo incluye
el analisis del comportamiento reoldgico y parametros
sensoriales de yogur guayaba enriquecido dos tipos de
cereales: avena y granola.
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Materiales y métodos
Obtencion de la pulpa

Para la preparacion de yogur guayaba enriquecido con
harina de avena se utilizo guayaba en Paluma. Se selec-
cionaron las frutas teniendo en cuenta la apariencia (dafio
mecanico), la maduracion y la senescencia, la pérdida de
agua y la descomposicion. Ademas, éstos se dividieron en
tres grupos de acuerdo con los siguientes colores: amarillo,
amarillo-verde, y de color verde claro, con sélo la fruta ver-
de de luz seleccionada para su procesamiento. La materia
prima seleccionada se lavo bien con una solucion de agua
con cloro, despojada y carente de semillas. A continuacion,
los frutos se reducen a pulpa en el dispositivo (makanuda
marca modelo DM SP-C) eliminar la abertura de la malla
de 1,6 mm. La pantalla de abertura 1,6 mm fue elegido con
el objetivo de un rendimiento maximo en la extraccion de
la pulpa como la practica industrial, que produjo una pasta
muy homogénea. Después de realizar este proceso de la
pulpa se evaluod con respecto a sus propiedades reologicas
fisicas, quimicas y reologicas.

Yogur preparacion

Para preparar el yogur, que se utiliza a la leche des-
cremada en polvo, agua filtrada, cultivo lactico y pulpa
de guayaba. La leche desnatada en polvo se pes6 en una
cantidad suficiente para que pueda obtener una mezcla con
12% de solidos no grasos que se diluye a continuacion con
agua filtrada.

A continuacion, la leche en polvo reconstituida se
transfiri6 a un vaso de precipitados y se calento a 43 °C.
Una vez que la temperatura alcanz6 43 °C, se afiadio
cultivo lactico en una proporcion de 3%, la mezcla fue
bien homogeneizada. Después de 30 minutos, se ajusto a la
temperatura del bafio a 40 °C, y el calentamiento se detuvo
para observar la formacion del coagulo firmemente sin la
liberacion de suero de leche. El tiempo de incubacion fue
de 2 horas y el pH final del yogur era 4,6. La siguiente pul-
pa de guayaba se afiadi6 junto con la avena (o granola) en
una proporcion de 10 a 15% en peso de la yogurt. Aqui hay
que destacar que, como el pH de la pulpa de guayaba resul-
t6 en valores alrededor de 3,8, que era necesario afiadir una
cierta cantidad de bicarbonato de sodio en el mismo, antes
de que se afiada a la mezcla para la preparacion de yogurt.
El bicarbonato de sodio se afiadi6 a la pulpa de guayaba en
una cantidad suficiente para que el valor pH de la misma
alcanzo 4,6 para evitar un drenaje posterior de yogur, como
se sefala en el producto preparado sin un procedimiento de
este tipo. A continuacion, el procedimiento se repitid con
5% y el cultivo de acido lactico 10%. A continuacion, la
guayaba yogur enriquecido sido envasado en contenedores
con una tapa y se almacena en frio a una temperatura de
2a4°C.
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Caracterizacion de la pulpa

La pulpa de guayaba se analiz6 para pH [19, Método
16.192], so6lidos solubles [22, Método Adolfo Lutz, 315
/ IV], pectina [23] y los sélidos insolubles [22, Método
13.6.4].

La pulpa de guayaba se analiz6 para pH [19, Método
16.192], s6lidos solubles [22, Método Adolfo Lutz, 315
/ 1V], pectina [23] y los so6lidos insolubles [22, Método
13.6.4].

Reometria de pulpa de guayaba y yogur

Se analiz6 el comportamiento reologico de pulpa
de guayaba, y las medidas experimentales hizo en un
viscosimetro rotativo de la marca Brookfield Engineering
Laboratories, con la escala de lectura de 0 a 100% de par,
facilmente convertibles en valor de la tension de ciza-
llamiento utilizando factores de conversion obtenida un
cuadro adjunto al viscosimetro. Los ensayos se realizaron
por triplicado para cada muestra, estamos usando una
nueva muestra para cada repeticion.

El sistema de medicion utilizado en esta determinacion
era los cilindros concéntricos que consta de dos cilindros
con solo uno de ellos gira a una cierta velocidad angular,
mientras que el otro permanece inmovil. Este dispositivo
mantiene una velocidad de rotacion constante que corres-
ponde a una determinada velocidad de cizallamiento y el
esfuerzo cortante se obtiene midiendo el par de torsion en
el tambor de medicion, que permanece fijo. En consecuen-
cia, la creacion de diferentes velocidades angulares para
detectar el cilindro de rotacion y el par correspondiente en
el cilindro de medicion, las curvas reologicas se pueden
obtener para un fluido dado.

Con respecto a las seis formulaciones diferentes
de yogur, el producto con la cultura lactico 5% y 10%
de pulpa mostré la consistencia mas cerca de un yogur
batido, mientras que otras formulaciones, mientras que
no muestran mucho menos consistente, mostraron indices
coherencia adquirir bebida bastante alto tixotropico leche
sin fermentar. Por lo tanto, la evaluacion sensorial se llevo
a cabo sélo para la formulacion de yogur agregado a 5
cultivos iniciadores% y 10% de pulpa de guayaba.

La evaluacién sensorial de yogur de guayaba

En ciencia y tecnologia de los alimentos, la aceptabilidad
de las pruebas sensoriales se utilizan para comprobar si un
nuevo producto desarrollado sera bien aceptado por los
consumidores. En este estudio, las diferentes formulaciones
de guayaba yogur enriquecido con harina de avena / granola
se evaluaron sensorialmente como a la textura, apariencia,
sabor y aroma, con muestras sirven en aproximadamente
10 ml porciones en tazas blancas. Los atributos evaluados
fueron la textura, apariencia, aroma y sabor.
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En el analisis sensorial, las evaluaciones se realizan con
30 panelistas no entrenados en cada experimentan todos
los productos. La muestra de 30 panelistas se basé en los
resultados de Stone y Sidel [24] y Meillgard et al. [25] para
pruebas de aceptacion sensoriales a escala de laboratorio.
Estos investigadores son considerados como una referencia
en los estudios de analisis sensorial, que recomiendan, para
una prueba de aceptacion, un equipo de 30 a 50 catadores.

Cada tasador recibid, junto con muestras de yogur, una
hoja de evaluacion que contiene 9 caras que corresponden
respectivamente a 9 (extremadamente le gusta), 8 (le gus-
ta), 7 (como moderadamente), 6 (como poco), 5 (no como
ni aversion), 4 (un poco no les gustaba), 3 (moderadamente
no les gustaba), 2 (me gusta mucho) y 1 (estremamente
aversion). Para la prueba de la intencidén de compra, que
contenia 5 caras, que corresponden respectivamente a 5
(comprar definitivamente), 4 (posiblemente comprar),
3 (quizas de compra / no compra), 2 (posiblemente no
comprar) y 1 (ciertamente no comprar ). Debido a que es
un proyecto de investigacion sobre los seres vivos, que se
presento al comité de ética de la Universidad de Taubaté,
debidamente aprobado (Declaracion n. 117/08).

Los resultados obtenidos en los ensayos sensoriales se
sometieron a analisis de varianza (ANOVA) y las medias
se compararon mediante Tukey 5%, para identificar las
diferencias minimas significativas entre las muestras.

Resultados y discusion
Rendimiento de la extraccion

En cuanto a la extraccion de la pulpa de guayaba palu-
ma variedad proceso se adquirieron 7 kg de fruta fresca,
después de quitar la cascara dado lugar a 6.100 kg, siendo
esta cantidad pulpa. Tras el proceso de fabricacion de
pasta, se obtuvieron 4.850 kg paluma pulpa de guayaba.
En consecuencia, el rendimiento obtenido en el proceso de
extraccion de pulpa de guayaba result6é en un 69%.

Caracteristica de la pulpa

El analisis fisico y quimico de pulpa de guayaba se
realizaron por triplicado, y los valores de pH, el contenido
de Brix de pectina y sélidos insolubles pulpa de guayaba
se muestra en la siguiente tabla. Los analisis se realizaron
por triplicado para comprobar si hay divergencia de resul-
tados en repeticiones. Cada valor expresado en la Tabla 1
representa el promedio de tres repeticiones y los valores
entre paréntesis corresponden a la desviacion estandar para
cada analisis para cada producto.

Tabela 1: Las propiedades fisicas y quimicas de pulpa de guayaba.

pH 3,62 (0,028)

solidos solubles (°Brix) 8,10 (0,252)
solidos insolubles (%) 3,89 (0,062)
pectina (%) 0,15 (0,002)

De los resultados presentados en las tablas anteriores,
se puede ver que, con respecto a la composicion de pasta
de guayaba, presentd esta composicion caracteristica
del producto, de acuerdo con busquedas en la literatura
[26,2]. Figura 1 muestra el reograma correspondiente al
comportamiento reologico de pulpa de guayaba utilizado
en este trabajo.
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Figura 1: Reogramas de la pulpa de guayaba en forma completa y se
centrifuga.

En cuanto a los resultados que se muestran en la Figura
1, se observa que los valores de viscosidad aparente dismi-
nuyeron con el aumento de la velocidad de cizallamiento.
Estos resultados son consistentes con muchos autores para
diferentes pulpas de frutas: las pulpas de frutas exhiben un
comportamiento reoldgico de fluido pseudoplastico debido
a la presencia de particulas asimétricas en suspension, que
en reposo tienen un estado desordenado, pero cuando se
somete a esfuerzo cortante, sus particulas o moléculas
tienden a orientarse en la direccion de la fuerza aplicada.
Cuanto mayor sea la tension de corte, mayor sera la orden
y, en consecuencia, menor es la viscosidad aparente [6, 16,
27,28, 29, 30].

En la Figura 1 también se pudo observar una tendencia
de pulpa de guayaba presente comportamiento newtoniano
cuando se eliminan los solidos en suspension debido a
una mayor proximidad entre los valores de la viscosidad
aparente de la pulpa se centrifugoé (a 15.000 rpm), que se
presentaron en el mismo orden de magnitud en las diferen-
tes velocidades de rotacion. En otras palabras, se observa
que los sélidos en suspension tienen gran influencia en el
comportamiento reoldgico de la pulpa estudiado, es decir, el
adelgazamiento de la misma se intensifica en gran medida,
por la presencia de solidos suspendidos. Esta observacion
esta de acuerdo con Pelegrine y Mascigrande [31].
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Comportamiento reoldgico de yogur guayaba:

Los valores de viscosidad aparente obtenidos para
las diferentes formulaciones de yogur de guayaba son en
los siguientes graficos. En estos graficos los resultados
presentados son la media de experimental por triplicado.
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Figura 2: Reograma del yogur de guayaba con la pulpa de 10%, para
diferentes niveles de cultivo lactico

13000
120004 o
1000] |
10000 ‘
9‘_3, 90007 ‘ —m— 3% de cultura lactica
o 8000 | —e@— 5%de cultura lactica
& 7000] & A 10%de cultura l4ctica
§. 6000 J.
g swoq |
S 4000 |
g 3000 \é\
= 2000 4
>1ooo-' \k\‘ﬁg"(\“
0 ] 1 — —
-1000 T T T T T T T T
0 10 20 30 40 50 60
Frequencia de Rotag&o (rpm)

Figura 3: Reograma del yogur de guayaba con la pulpa de 15%, para
diferentes niveles de cultivo lactico

De los resultados presentados en las Figuras 2 y 3
muestra que las formulaciones de yogur guayaba ana-
lizados tienen un comportamiento reologico de fluido
pseudoplastico ya que el valor de su viscosidad aparente
disminuye al aumentar la frecuencia de rotacion (propor-
cional a la velocidad de deformacion ), que esta de acuerdo
con Martins et al. [16] Pelegrine y Souza [7] y Pelegrine
y Araujo [14].

Con respecto a las propiedades reoldgicas, se observo
que el contenido de cultivos iniciadores no influye signifi-
cativamente en su viscosidad aparente, ya que, de acuerdo
con el diagrama, los valores de viscosidad aparente son
muy cerca uno del otro. Por otra parte, era posible ver dos
capas de color (es decir, un sistema bifasico) en la formu-
lacion del producto con cultivo lactico 3% y 10% de pulpa
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de guayaba. Por lo tanto, una formulacion de este tipo no
deberia ser recomendada, puesto que la presencia de una
capa bifasica en el producto disminuye en gran medida el
grado de aceptabilidad del yogur. Debido a este hecho, la
evaluacion sensorial se realizo s6lo con cultivos de yogur
de arranque 5% y 10% de pulpa, lo que dio lugar a una
consistencia de yogur caracteristica con coagulo que tiene
un pH entre 4,5 y 4,7 y la concentracion de acido lactico
de 0,9%. Segiin Mundim [32], esta es la condicion 6ptima
para dar lugar a un gel suave, brillante, sin separacion de
SUero o gases.

Con respecto al contenido de pulpa usada en la
formulacion, las figuras 4 a 6 representan reogramas de
yogur guayaba, cuando se anadio la pulpa de guayaba a la
formulacion en proporciones de 3, 5y 10%.
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Figura 4: Reograma de yogur de guayaba con cultivo lactico 3%
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Figura 5: : Reograma de yogur de guayaba con cultivo lactico 5%



Daniela H. P. Guimaraes et al.; Yogur de guayaba con cereales: Reologia y analisis sensorial 39

14000
L |
12000 —m— 10% de polpa
T —o— 15% de polpa
S 10000
)
c
§ 80004 m
© 6000
8
kel
§ 4000
> 2000 -
o\.77777777.7777
— E—
04

0 10 20 30 40 50 60
Frequencia de Rotagdo (rpm)

Figura 6: Reograma de yogur de guayaba con cultivo lactico 10%.

En cuanto al contenido de pulpa usada en la formu-
lacion, se puede ver, a partir de las figuras 4 a 6 que esto
tuvo una mayor influencia en la reologia de los pardmetros
de yogur, y las muestras con 10% de pulpa desde que
tenian valores de viscosidad mas altos para los distintos
niveles de cultivo lactico. Una posible explicacion de este
fenémeno seria el hecho de que un contenido de pulpa
mas alto disminuye el pH de la yogur (que tiene un pH
optimo de 4,5), lo que lleva a drenar el producto [33]. Este
fendémeno se observo claramente cuando se utilizaron las
formulaciones con 15% de pulpa de guayaba. Beal [34]
llegd a la misma conclusion, que llegd a la conclusion de
que el contenido de sélidos influye significativamente en
la viscosidad del yogur.

En este punto, una observacion importante fue que la tixo-
tropia también aumento en productos con un mayor contenido
de pulpa, como los resultados de la viscosidad aparente de las
tres repeticiones eran mas distantes unos de otros.

Resultados del andlisis sensorial

Los resultados del analisis sensorial, evaluados a partir
de datos estadisticos se muestran en la Tabla 1.

Tabela 2: Resultados del anélisis sensorial de las formulaciones de
yogur de guayaba

Parametro Yoilern?n Y(;;g:r:;:n F (Anova)
Aspecto 6,82 7,10 0,51
Aroma 6,50 6,58 0,56
Sabor 6,34 6,65 0,62
Apariencia general 6,75 6,89 0,52

En cuanto a la evaluacion sensorial, los resultados del
analisis de la varianza (ANOVA) muestran que las dos
formulaciones de yogur y guayaba, enriquecidas con harina
de avena y granola no difirieron significativamente, ya que
el valor del factor F calculado result6 en valores mas bajos
el F tabulados (2,6), para todos los atributos.
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Figura 7: Intencao de compra do iogurte de goiaba.

La evaluacion de la Figura 7 para la intencion de com-
pra de yogur guayaba con avena, se puede decir que tuvo
buena aceptacion, donde el 10% de la poblacion, sin duda
comprar y extrema 7,5% de los consumidores ciertamente
no comprar. El nimero de catadores que posiblemente
compra, que corresponde a 45% de la poblacion. En el
analisis de los datos relativos a las caracteristicas organo-
Iépticas de yogur enriquecido con avena, se puede ver que
32,5% de la puntuacion maxima poblacion asignada a los
atributos de sabor y la impresion general del producto, la
comparacion de hasta 2,5% de la misma, que dio puntua-
cion minima. En cuanto a la apariencia y atributos olor
también son significativos como para el concepto “como
moderadamente” estan representados, respectivamente,
42,5% y 45% de la poblacion.

Cuando se utilizo6 el granola en el enriquecimiento de
yogur, se puede decir que el producto fue mejor aceptada
por la poblacion de consumidores ya que cuando la com-
paracion de extremo, 37,5% de la poblacion compraria el
producto y no comprar sélo el 2,5%.

Un andlisis de los datos sobre las caracteristicas orga-
nolépticas del producto, lo que agrad6 mas fue la mirada
con una poblacion de 10% de los panelistas de la opcion
Disfruté enormemente. La evaluacion del parametro
disfrut6é también mostrd buenos resultados para todas las
opciones de evaluacion (aspecto, olor, sabor, impresion
general), siendo el extremo muy del agrado de 2,5% en
la impresion general, este valor se considera baja cuando
comprado con la otra opcion de la muestra para la prueba.

Conclusiones

A partir de los resultados presentados en la seccion
anterior, se puede concluir que la guayaba pulpa, asi como
diversas formulaciones de yogur mostraron comportamien-
to reologico de un fluido pseudolastico, y el yogur también
mostraron alguna tixotropia. En este punto, es de destacar
que el contenido de pulpa significativamente influenciado
el comportamiento reoldgico de yogur.

Con respecto a la evaluacion sensorial, se concluyd que
el yogur enriquecido con guayaba granola tiene una mayor
aceptabilidad con respecto a la intencion de compra. En
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cuanto a los atributos sensoriales evaluadas, se observo
que ambas formulaciones no mostraron diferencias signi-
ficativas entre ellos.
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