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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion, consiste en la elaboracion de un yogurt con
propiedades antioxidantes a base de pitahaya. Se realiz6 el control de calidad
del yogurt elaborado y mezclado con la pulpa de pitahaya, seguidamente se
procedi6 a determinar las caracteristicas fisicoquimicas, organolépticas y
microbioldgicas y verificar la presencia de metabolitos secundarios como los
flavonoides en el yogurt mezclado con pitahaya. Para ello se determiné primero
la concentracion fendlica existente en la fruta de la pitahaya utilizando el método
del espectrofotémetro, para lo cual se tomé 3gr de pitahaya encontrandose una
cantidad de 35.776 ppm de quercetina, una vez alcanzado este resultado, se
procedié primero a elaborar el dulce de pitahaya utilizando la cascara y la pulpa
del fruto, para luego proceder a mezclarlo con el yogurt previamente preparado.
Una vez terminado este proceso, se estudiaran las caracteristicas fisicoquimicas,
organolépticas y microbiol6gicas, como la presencia de Staphylococcus aureus,
Eschericha coli, Coliformes totales y Salmonella sp estas Ultimas teniendo en
cuenta las normas establecidas por DIGESA (Direccion General de Salud
Ambiental).

Dando como resultados los siguientes: en cuanto a los aspectos fisicoquimicos
realizados en dos dias diferentes fueron: los resultados en cuanto al pH en el
primer y sexto dia, fueron de 4.15 y 4.16 respectivamente debido a que al pasar
el tiempo las bacterias del yogurt iban acidificando el medio. En las cenizas se
obtuvieron 0.64% en ambas muestras, la humedad fue de 77.95% y el contenido

de grasa, fue de 2.5%. Las caracteristicas organolépticas que se encontraron



fueron: sabor — dulce; olor — agradable; color — blanquecino con puntos negros.
Mientras que, en las caracteristicas microbiolégicas, hubo ausencia de
microorganismos patégenos.

Al finalizar el presente trabajo de investigacion se llegdé a la conclusion que el
yogurt elaborado y mezclado con la pulpa del fruto de la pitahaya, conserva la
presencia de flavonoides en estado igual al que posee el fruto de la pitahaya en
su composicion y responde positivamente al control de calidad ya que no
presenta agentes microbianos patdégenos cumpliendo asi, con las normas
establecidas por DIGESA. Para finalizar el presente trabajo de investigacion, se
recomienda elaborar una mayor cantidad del yogurt para poder realizar
nuevamente los analisis después de la fecha de vencimiento y poder ver la

diferencia en cuanto al crecimiento microbiolégico.

Palabras claves: Yogurt, Flavonoides, Antioxidantes, DIGESA, Quercetina



ABSTRACT

The present work of investigation, consists in the elaboration of a yogurt with
antioxidant properties based on pitahaya. The quality control of the yogurt
elaborated and mixed with the pitahaya pulp was carried out, then the
physicochemical, organoleptic and microbiological characteristics were
determined and the presence of flavonoids in it was verified. To do this, the
phenolic concentration in the fruit of the pitahaya was first determined using the
spectrophotometer method, for which 3 g of pitahaya was taken and an amount
of 35.776 ppm of quercetin was found. Once this result was reached, the first
step was to elaborate the jam of pitahaya using the skin and the pulp of the fruit,
then proceed to mix it with the yogurt previously prepared. Once this process is
finished, the physicochemical, organoleptic and microbiological characteristics,
such as the presence of Staphylococcus aureus, Eschericha coli, total Coliforms
and Salmonella sp these will be studied taking into account the standards
established by DIGESA (General Directorate of Environmental Health).

Giving as results the following ones: as far as the physical-chemical aspects
realized in two different days they were: in the first and sixth day, they were of
4.15 and 4.16 respectively. In the ashes, 0.64 was obtained in both samples, the
humidity was 77.95% and the fat content was 2.5%. The organoleptic
characteristics that were found were: flavor - sweet; nice smell; color - whitish
with some pieces of fruit. While, in the microbiological characteristics, there was
absence of pathogenic microorganisms.

At the end of the present work of investigation it was concluded that the yogurt

elaborated and mixed with the pulp of the fruit of the pitahaya, preserves the



presence of flavonoids in the same state as the one that has the fruit of the
pitahaya in its composition and responds positively to the quality control since it
does not present pathogenic microbial agents fulfilling this way, with the norms
established by DIGESA. To conclude this research work, it is recommended to
elaborate a larger quantity of yogurt in order to carry out the analyzes again after
the expiration date and to be able to see the difference in microbiological growth.

Keywords: yogurt, flavonoids, antioxidants, DIGESA, Quercetin.
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INTRODUCCION

Uno de los principales factores que generan las enfermedades degenerativas y
diversos tipos de cancer, son los radicales libres que no se pueden metabolizar
en nuestro organismo y pueden causar la inhibicibn de enzimas, como la
catalasa, la cual genera efectos letales en nuestras células por la oxidacion de
lipidos, proteinas y asi aumentar el dafio en los tejidos; para tratar de disminuir el
dafio que producen los radicales libres es necesario consumir alimentos ricos en

antioxidantes, los cuales estan presentes en frutas, verduras, etc.

Dentro de la composicibn de estos alimentos se encuentran metabolitos
secundarios como son los flavonoides, encargados de sintetizar los radicales
libres y asi de alguna forma, tratar de disminuir la incidencia de estas

enfermedades tan peligrosas.

Los flavonoides son compuestos fendlicos constituyentes de la parte no
energética de la dieta humana. Se encuentran en vegetales, semillas, frutas y en
bebidas como vino y cerveza. Aunque los habitos alimenticios son muy diversos
en el mundo, el valor medio de la ingesta de flavonoides se estima como 23

mg/dia, siendo la quercetina el predominante con un valor medio de 16 mg/dia.t

1'S. martinez, J., Gonzales. J., culebras. Los flavonoides: propiedades y acciones antioxidantes,
nutricién hospitalaria, departamento de fisiologia, universidad de ledn y hospital de leén de
Espafia. pag. 271
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El yogurt es un alimento derivado de la leche en el cual estan presentes las
bacterias acido lacticas, transformando los azlcares en acido lactico, el cual es
apreciado por su alto contenido de proteinas y una vida util prolongada que

ayuda a mejorar la digestibilidad del organismo.

Es por tal motivo que se debe de buscar la utilizacion de productos naturales,
como frutas frescas, colorantes naturales que reemplacen los productos
artificiales. La pitahaya es una fruta que tiene grandes bondades nutritivas, si
bien es cierto es una fruta poco conocida, tiene diversos beneficios que pueden
ser utilizados en productos de consumo masivo. Por su contenido en vitamina C,
es adecuada para las personas que no toleran los citricos, el pimiento, u otros

vegetales, que son fuente casi exclusiva de vitamina C.

La vitamina C, como antioxidante contribuye a reducir el riesgo de muchas
enfermedades entre ellas las cardiovasculares, las degenerativas e incluso el
cancer, ademas debido a que la vitamina C aumenta la absorcion de hierro de

los alimentos, se aconseja en casos de anemia ferropénica.?

Al realizar este trabajo de investigacion, lo que se busca es elaborar un producto
que contenga beneficios para la salud de la poblacién, preparando un yogurt que
esté potencializado con las propiedades nutritivas que posee la pitahaya, ya que
esta fruta posee dentro de su composicion quimica flavonoides, lo que le da la
capacidad antioxidante, ademas, de contener flavonoides la pitahaya es
excelente para hacer digestiones rapidas y desintoxicar el organismo, esta
compuesta en su mayoria por fibras, que brinda un efecto de saciedad, asi como
también, pocas calorias lo cual hace que sea un fruto ideal para consumir si se
esta haciendo algun régimen para adelgazar. Ademas, contiene vitamina A,
excelente para mantener la buena salud ocular y calcio, que ayuda al 6ptimo

desarrollo de los huesos, evitando la aparicion de la osteoporosis-

La finalidad social de la investigacién, es poner al alcance de la poblacién un
producto alimentario, que sea agradable al paladar y que, ademas brinde
diversos beneficios en la salud humana. Es necesario realizar el control de

calidad al producto elaborado, teniendo en cuenta el andlisis fisicoquimico del

2 Eroski guia practicas de frutas[internet].Espafia; impresa;2017 (actualizada 14 diciembre;
consultado 14 diciembre 2016) disponible en: http://frutas.consumir.es/pitahaya/propiedades

3 Vix.Beneficios que tiene la pitahaya[internet].Espafia: 2017 (actualizada 14 diciembre;
consultado 14 diciembre 2016) disponible en: http://www.vix.vom/es/imj/salud/5412/que-
beneficios-tiene-la-pitahaya
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yogurt, al igual que el analisis microbiolégico para comprobar la ausencia de
microorganismos patégenos presentes en el producto final y asi poder ser

consumido por el publico.



CAPITULO |
PLANTEAMIENTO METODOLOGICO

1.1.- Descripcion de larealidad problemética
La inadecuada alimentaciébn es un factor muy importante en diversas
enfermedades que muchas veces son a causa de los radicales libres, que se
presentan en nuestro organismo como resultado del metabolismo, por ello es
recomendable consumir productos que sean ricos en antioxidantes, como
frutas y verduras, mas adn si en nuestro pais, contamos con frutos que son
ricos en metabolitos secundarios entre los cuales se encuentran los
flavonoides, que son los encargados de la capacidad antioxidante y asi tratar
de disminuir la cantidad de radicales libres presentes en el organismo.

1.2.- Delimitacién y definicion del problema

1.2.1.- Delimitacién

— Delimitacién Espacial: El estudio se realizard, en la ciudad de
Arequipa, en los laboratorios de la Universidad Alas Peruanas filial
Arequipa.

— Delimitacion Temporal: El tiempo estimado para la realizacién de la
investigacion es de once meses, iniciandose en el mes de setiembre
del 2016 y culminara en el mes de setiembre del 2017.

— Delimitacion Social: El producto que se obtendra beneficiard a la
poblacion en general ya que deben consumir productos ricos en
vitaminas y minerales, agradable a su paladar, como es el caso del
yogurt elaborado a base de pitahaya que es un producto natural y

con contenido de antioxidantes presentes en dicha fruta.



— Delimitacion Conceptual
= Area: Ciencias de la salud.
= Campo: Farmacia y bioquimica.
= Linea: Tecnologia de los alimentos/microbiologia.
= Tema General: Elaboracion y control de calidad de yogurt de
pitahaya (Selenicereus megalanthus).
= Tema Especifico: Elaboracién y control de calidad de yogurt
con propiedades antioxidantes a base de pitahaya (Selenicereus
megalanthus)”
1.2.2.- Definicion del problema
En la actualidad la poblacion es amenazada por diversas enfermedades
como son cardiopatias, enfermedades neurodegenerativas, como Alzheimer,
Parkinson y otras enfermedades como el cancer y la diabetes etc.
producidas por los radicales libres, los cuales se liberan en el proceso de
metabolismo, constituyendo un riesgo para las células y las biomoléculas
como los acidos nucleicos, proteinas, polisacéaridos vy lipidos, lo que resulta
en dafios estructurales y diversas mutaciones*. Es por ello que la finalidad
de este trabajo de investigacion, es brindar un producto que sea agradable y
gue tenga beneficios nutricionales como es el yogurt elaborado a base de
pitahaya; dado que el yogurt ayuda a estabilizar la flora intestinal y al ser
enriguecido con la pitahaya que es una fruta con alto contenido en
antioxidantes, ayuda a combatir la liberacion de radicales libres y de alguna
manera a prevenir la aparicion de dichas enfermedades.
1.3.-Formulacién del problema a investigar
¢ Coémo se puede elaborar un yogurt antioxidante a base de pitahaya y realizar
el control de calidad del producto?
1.3.1.- Subproblemas
¢ Qué resultado se obtendréa al realizar las pruebas fisicoquimicas a la
cascaray a la pulpa de la pitahaya?
¢El yogurt combinado con el fruto de la pitahaya mantendra la
presencia de quercetina en su composicién?
¢Cuél sera el resultado que se obtendr4 al realizar el andlisis
microbiol6gico al yogurt mezclado con el fruto de la pitahaya segun las

normas de Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)?

4 Maldonado O, Jiménez E, Guapillo MR, Ceballos GM, Méndez E. Radicales libres y su papel en las
enfermedades crénico-degenerativas. Revista médica UV. [internet]* 2010 [consultado 20 diciembre
2016]; 8 pag 1. Disponible en:
https://www.uv.mx/rm/num_anteriores/revmedica_vol10_num?2/articulos/radicales.pdf


https://www.uv.mx/rm/num_anteriores/revmedica_vol10_num2/articulos/radicales.pdf

3

¢, Qué resultados se obtendra al realizar las pruebas fisicoquimicas

(pH, humedad, cenizas y porcentaje de grasa) en el yogurt

mezclado con el fruto de pitahaya?

¢, Qué resultados se obtendra al realizar pruebas organolépticas

(olor, color, sabor) al yogurt enriquecido con el fruto de la pitahaya?

1.4.- Objetivos de la investigacion
1.4.1. -Objetivo General
Elaborar un yogurt con propiedades antioxidantes a base de pitahaya

(Selenicereus megalanthus)” realizar el control de calidad.

1.4.2.- Objetivos Especificos

a)

b)

c)

d)

Determinar las caracteristicas fisicoquimicas (pH, cenizas,
humedad y grados brix) en cascara y pulpa del fruto de pitahaya.

Determinar la quercetina presente en el yogurt mezclado con
pitahaya

Realizar los analisis microbiolégicos del yogurt elaborado con
propiedades antioxidantes a base de pitahaya segun las normas
de Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA).

Determinar las caracteristicas fisicoquimicas (pH, cenizas,
humedad y porcentaje de grasa) del yogurt elaborado con
propiedades antioxidantes a base de pitahaya.

Realizar las pruebas organolépticas (olor, color, sabor) del yogurt

mezclado con el fruto de pitahaya.



1.5.- Variables e Indicadores

Cuadro N° 1: Operacionalizacién de variables

VARIABLE DIMENSION INDICADOR |SUB INDICADOR|ITEMS |ESCALA|CATEGORIZACION
Control de Anélisis Olor Caracteristico
calidad del | organoléptico ol Caracteristico | o
yog.urt . al yogurt con olor 4 Nominal| Cualitativa
enriquecido pitahaya Sabor Caracteristico
con
pitahaya Textura Caracteristico
Acido menor a
Andlisis 7
fisicoquimico pH Neutro 3 Intervalo| Cuantitativa
al yogurt con =7
pitahaya Basico
Mayor a 7
Coliformes(*) 10 2UFCl/g
s Eschericha 10 UFC/g
Andlisis coli(*)
microbiologico Staphylococcus 10 UFC/g 4 Nominal| Cualitativa
al yogurt con -
pitahaya aureus(*)
Salmonella Ausencia/25 g
sp(*)

Fuente: Elaboracion propia

1.6.- Justificacion e importancia de la investigacion

Hoy en dia es muy importante para la poblaciébn consumir alimentos que
tengan gran contenido de micronutrientes como son vitaminas y minerales
que los protejan de diversas enfermedades y que ayuden a un buen
desarrollo fisico y mental, por ello surge la necesidad de elaborar un yogurt a
base de pitahaya, el cual debe tener un sabor agradable para poder ser
consumida por nifios, jovenes y adultos.

En general, las frutas se caracterizan por poseer un alto contenido en agua y
bajo contenido en lipidos y proteinas. Por lo cual, consumir pitahaya ayuda al
buen funcionamiento del organismo, estimulando el peristaltismo intestinal, y
al poseer antioxidantes ayuda a destruir los radicales libres en el cuerpo, que
son moléculas que pueden causar cancer y problemas cardiovasculares.

Esta fruta contiene otros antioxidantes como los fenoles, acido gélico y
betacianinas que previenen el dafio a la piel.

Ademas de esto, unido al yogurt, que es un alimento que estabiliza la flora
intestinal y los microorganismos del sistema digestivo, ya que, sus bacterias
convierten el azdicar de la leche en acido lactico, el cual imposibilita el
desarrollo de bacterias dafiinas en el intestino provenientes de la
descomposicion de los alimentos, hacen de este un producto con altos
beneficios para la salud, por un lado, esta la fruta con sus innumerables

aportes nutricionales y por el otro lado esta el yogurt.




1.7. Limites de la investigacion
Dificultad en la obtencién de reactivos como es el caso de la quercetina, que
es el reactivo principal para la determinacién de flavonoides, sirviendo como
patrén ya que esta solo se obtiene en grandes cantidades.
1.8. Tipo y nivel de investigacion
1.8.1.- Tipo de investigacion
Esta investigacion es aplicada y de disefio transversal.
1.8.2.- Nivel de investigacion
Es de nivel descriptivo, porque se describe la elaboracion de un yogur
enriquecido con pitahaya.
1.9. Método y disefio de la investigacion
1.9.1. Método de lainvestigacion
En el presente item se expondra todo el procedimiento metodoldgico
seguido; previamente se disefid cuidadosamente cada uno de los
pasos y técnicas a cumplir:
1.9.1.1 Preparacion del dulce de pitahaya:
Se realiz6 la seleccién y clasificacion de la materia prima,
teniendo en cuenta el buen estado fisico de la fruta, ya que ésta
no debe presentar deformaciones, ni segmentos en mal estado.
Se procedié a comprobar la presencia de flavonoides en el fruto.
A. Andlisis fitoquimico
Identificacion cualitativa de flavonoides en la pitahaya.
Las reacciones quimicas que se llevaron a cabo fueron las
siguientes:
Ensayo de Shinoda:
Se tomé una alicuota de 1 mg de la pitahaya se le afiadio 1 mL
de HCl y unas virutas de Mg al terminar la reaccion, se le afiadio
alcohol amilico y luego se agit6 convenientemente. Se separaron
las fases y se observé el cambio de color del alcohol amilico®.
e Flavonas: amarillo, rojo o naranja.
e Flavonol: rojo o carmesi.
o Flavanonas: rojo magneta.

e |soflavanonas: calconas y auronas son incoloras.

5> Bruneton J. farmacognosia fitoquimica plantas medicinales 2° ed. Zaragosa -Espafia; Editorial
acribia SA; 2001. Pag. 206



Ensayo con acido sulfurico concentrado:
Se tomd una alicuota de 1 mL del extracto alcohdlico de la
pitahaya; se concentré a sequedad, se afiadié unas gotas de
H.SO, concentrado y se observé la coloracién, siendo la
evidencia positiva una coloracion diferente al carmelita claro:

e Flavonas y flavonoles: amarillo intenso.

e Flavanonas: anaranjado a veces guinda.

e Calconas o auronas: rojo guinda o rojo azulado
Ensayo con alcalis:
Se tomo6 una alicuota de 1 mL del extracto metandlico de la
pitahaya y se afiadié hidroxido de sodio al 5%, siendo la
evidencia positiva:

e Flavonas, flavanonol e isoflavonas: amarillo.

¢ Flavanonas y flavonol: amarillo a naranja.

e Calconas: naranja a rojo
Preparacion de la curva de calibracion:
Se peso6 0.3 g. de quercetina la cual fue utilizada como patrén y
se disolvié en una fiola de 10 mL con etanol al 80%. A partir de
esta solucion, se prepararon diluciones de:10ppm, 20 ppm,
30ppm, 40ppm, 50ppm, 60 ppm, 70 ppm, 80 ppm, 90 ppm A
cada dilucion se adicionaron 3 mL de alcohol al 95%, 0,2 mL
cloruro de aluminio al 10%, 0,2 mL de acetato de potasio al 1M y
finalmente se aforé a 10mL con alcohol al 80%. Se dej6 reposar
durante 40 min. a temperatura ambiente, para luego leer en el
espectrofotometro a 434 nm.®
Preparacion de la muestra:
Se pesid 3g. de fruta en un matraz de 50mL, se afiadié 20mL de
etanol al 80%.
Se llevé a estufa a 60°C por 30 minutos, luego se procedié a
filtrar, recogiendo el filtrado en una fiola de 25 mL y se aforo con
etanol al 80%lo cual constituyo la muestra diluida.
Para la determinacion de los flavonoides totales se midié 0.1mL
de la muestra diluida mezclandose con 10 mL de alcohol al 95%,
luego se adicion6 0,2 mL de cloruro de aluminio al 10%, 0.2 mL

de acetato de potasio 1M y se afor6é con alcohol al 80% en una

5Rengifo J. Cuantificacién de flavonoides en el extracto etanolico de propdleos, revista cientifica de la
facultad de farmacia y bioquimica. 2014; vol. (1) pag 53



fiola de 10 mL. Se dej6 reposar por 40 min. a temperatura
ambiente y protegido de la luz para luego leer la absorbancia en
un espectrofotémetro con longitud de onda de 434 nm.’
Para el blanco, se utilizé de cloruro de aluminio al 10%, acetato
de potasio al 1M y agua destilada.
Este procedimiento se repitié para 10 muestras.
- Pruebas de analisis ala leche
Densidad: La densidad de la leche se determinard con
lactodensimetro utilizando 250mL de leche a 15°C de temperatura
la cual se llevé a una probeta de igual graduacién, luego se
procedidé a introducir el lactodensimetro para medir la respectiva
densidad.
Acidez: La acidez se calcul6 midiendo 10mL de leche llevando esta
muestra a un matraz Erlenmeyer, adicionando posteriormente 2
gotas de fenolftaleina al 2% para luego titular con NaOH 0.1N hasta
obtener un color rosado.
pH: ElI pH se midi6 de forma precisa mediante un pHmetro,
instrumento que mide la diferencia potencial entre dos electrones:
un electrodo de referencia (generalmente de plata/cloruro de plata)
y un electrodo de vidrio que es sensible al ion hidrogeno. Se
introdujo el pHmetro en la muestra de leche por 15 segundos y se
tomé el valor respectivo.
- Preparacién del yogurt
Recoleccién de la materia prima: Se recepcion6d la leche en un
envase estéril.
Pasteurizacion de la leche:
La pasteurizacion consiste en calentar la leche a temperatura
de 80 a 85°C durante 5 minutos. El calor destruird los
microorganismos que transmiten enfermedades al hombre.?
Enfriamiento a temperatura de incubacion:
La leche debe enfriarse a 42°C temperatura Optima para el

desarrollo del lactobacilus bulgaricus y streptococcus

7 Rengifo J. Loc.Cit.

8 Huayta N. perfil de la instalacidon de una planata para la elaboracién de yogurt artesanal. Lima- Peru
[tesis] universidad nacional agraria la molina. Facultad de zootecnia. Departamento de produccion
animal. 2015. Pag. 14.
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thermophilus, bacterias que contienen el cultivo lactico del
yogurt®

Inoculacién con bacterias:

El porcentaje de inoculacién es de 0.96% de bacterias por litro
de leche. Se debe agitar lentamente la mezcla para que se
distribuya uniformemente el yogurt natural.®

Tiempo de incubacion:

Utilizando bafio maria se debe mantener la temperatura de
42°C, durante 3 horas, tiempo en el cual se habra coagulado la
leche, presentando un flan sin desprendimiento de suero.!
Enfriamiento:

El enfriamiento del coagulo se debe hacer lentamente
utiizando agua fria o en ambiente frio, para impedir su
desuerado a nivel de la pared del recipiente. Luego debe ser
almacenado en refrigeracién a temperatura de 4 a 5°C.12
Batido:

El codgulo obtenido se mezcla para homogenizarlo y pueda ser
consumido después de enfriarlo o también en un segundo
tiempo, previa conservacioén en cadmara de enfriamiento (por no
mas de 5 a 7 dias). En este paso se le agrega la mermelada de

pitahaya previamente elaborada.*®

B. Analisis fisicoquimico del yogurt enriguecido con

pitahaya

Determinacion del pH:

Método: Potenciometro.

Fundamento:

La determinacién del pH se realizé con el yogurt elaborado a
base de pitahaya y se determiné el caracter acido o béasico.

Procedimiento:

9 Huayta N. Loc. Cit.

10 Huayta N. perfil de la instalacién de una planata para la elaboracion de yogurt artesanal. Lima-
Peru [tesis] universidad nacional agraria la molina. Facultad de zootecnia. Departamento de
produccion animal. 2015. Pag. 14.

1 Huayta N. Loc. Cit.
2 Huayta N. Loc. Cit.

13 Huayta N. Loc. Cit.



Se armo el potenciometro adecuadamente luego se procedio
a la calibracion, y por ultimo se realizé la lectura del pH.
Determinacion de la humedad:

Fundamento:

El agua se encuentra en los alimentos en tres formas: como
agua de combinacién, como agua absorbida y en forma libre,
aumentando el volumen. El agua de combinacion esta unida
en alguna forma quimica como agua de combinacién o como
hidratos. El agua absorbida est4 asociada fisicamente como
una monocapa sobre la superficie de los constituyentes de los
alimentos.

El agua libre es aquella que es fundamentalmente un
constituyente separado, con facilidad se pierde por
evaporacion o por secado. Dado que la mayor parte de los
alimentos son mezclas heterogéneas de varias sustancias,
pueden contener cantidades variables de agua de los tres
tipos.

Procedimiento:

Pesar de 3g de muestra en luna de reloj, repetir
uniformemente en su base.

Colocar en la estufa a 103°C * 3°C por un lapso de 2 horas,
hasta peso constante. Enfriar en desecador hasta
temperatura ambiente y pesar.

La determinacion debe realizarse por duplicado:

-P,)

P
% Humedad = [IT x 100

En donde:

P1 = muestra inicial en g

P>= muestra final en g

m = peso de la muestra

Determinacién de cenizas:

Fundamento:

Se lleva a cabo por medio de incineracion seca y consiste en
guemar la sustancia organica de la muestra problema en la

mufla a una temperatura de 550°C, con esto la sustancia
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orgénica se combustiona y se forma CO., agua y la sustancia
inorganica se queda en forma de residuo, la incineracién se
lleva a cabo hasta obtener una sustancia blanca.
Procedimiento:

Colocar el crisol con la muestra seca resultado de la
determinacién del contenido de humedad en un mechero.
Transferir el crisol a la mufla e incinerar a 500°C a 550°C,
hasta obtener cenizas libres de residuos carbonosos, esto se
obtiene al cabo de 2 horas.

Sacar la capsula y colocar en desecador, enfriar y pesar.

(P-p) x 100

% cenizas =

M

Donde:

P = Masa del crisol con las cenizas en g

p = Masa del crisol vacio

M = Masa de la muestraen g
Determinacién del contenido de grasa
Preparacion de la muestra:
Llevar la muestra a una temperatura de aproximadamente
20°C y mezclarla mediante agitacion suave hasta que este
homogénea, cuidando que no haya separacion de grasa por
efecto de la agitacion.
Verter 10 mL exactamente medidos, de acido sulfurico en el
butirometro respectivo, cuidando de no humedecer con acido
el cuello del butirémetro.
Invertir lentamente tres o cuatro veces, la botella que contiene
la muestra preparada y pipetear 10.94 mL del yogurt, de tal
manera que el borde inferior del menisco coincida con la linea
de calibracién de la pipeta después de limpiar con papel
absorbente la parte exterior de la punta de descarga. Luego
sosteniendo la pipeta pegada al borde inferior del cuello del
butirometro, descargar cuidadosamente el yogur en el mismo
hasta que el menisco se detenga, dejar transcurrir tres
segundos y frotar la punta de la pipeta con la base del cuello

del butirometro.
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Verter 1 mL exactamente medido, de alcohol amilico en el
butirometro, cuidado de no humedecer con el alcohol el cuello
del butirometro. El alcohol amilico debe afiadirse siempre
después de la leche.
Llevar a la centrifuga por un tiempo de 4 a 5 minutos. Retirar
el butirbmetro de la centrifuga y colocarlo con la tapa hacia
abajo en el bafio de agua a 65°C durante un tiempo no menor
de 4 minutos ni mayor de 10 minutos manteniendo la columna
de grasa completamente sumergida en el agua segun la
norma AOAC 2000.
C. Analisis organoléptico del yogurt enriquecido con
pitahaya
Fundamento:
Consiste en determinar las diferentes caracteristicas
organolépticas del yogurt de pitahaya mediante el uso de los
sentidos.
Procedimiento:
Se tom6 una porcién del yogurt y mediante el uso de los
sentidos (vista, olfato y gusto) de determiné las siguientes
caracteristicas: Color, olor y sabor.
D. Andlisis microbiolégico del yogurt enriquecido con
pitahaya segun DIGESA
- Recuento de coliformes totales y fecales, Eschericha
coli
Fundamento:
La capacidad de este grupo microbiano de fermentar la
lactosa con produccién de acido y gas al incubarlos a 37°C
+1°C durante 24 a 48 horas, utilizando un medio de cultivo
que contenga sales biliares. Esta determinacion consta de
dos fases, la fase presuntiva y la fase confirmativa. *°
En la fase presuntiva el medio de cultivo que se utilizé es
el caldo lauril sulfato de sodio o caldo lactosado el cual

permite la recuperacion de los microorganismos dafiados

14 Es.slideshare.net[internet] rogermigueljaimehuerta/anélisis.de.yogurt [actualizada 16 diciembre
2016; consultado 16 diciembre 2016) disponible en:
https://es.slideshare.net/rogermigueljaimeshuerta/analisis-de-yogurt

Spascual M, Calderdn V. Microbiologia Alimentaria. 22 Ed. Espafia: Diaz de Santos 2000. Pag.194
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que se encuentren presentes en la muestra y que sean
capaces de utilizar a la lactosa como fuente de carbono.
Durante la fase confirmativa se emplea como medio de
cultivo caldo lactosado bilis verde brillante el cual es
selectivo y solo permite el desarrollo de aquellos
microorganismos capaces de tolerar tanto las sales biliares
como el verde brillante. 16

Verde Brillante Bilis 2 % Caldo

Fundamento:

En el medio de cultivo, la peptona aporta los nutrientes
necesarios para el adecuado desarrollo bacteriano, la bilis
y el verde brillante son los agentes selectivos que inhiben
el desarrollo de bacterias Gram positivas y Gram negativas
a excepcion de coliformes, y la lactosa es el hidrato de
carbono fermentable. Es una propiedad del grupo
coliforme, la fermentacion de la lactosa con produccion de
acido y gas.

La determinacion del numero mas probable de
microorganismos coliformes fecales se realizé a partir de
los tubos positivos de la prueba presuntiva y se
fundamenta en la capacidad de las bacterias para
fermentar la lactosa y producir gas cuando son incubados
a una temperatura de 44.5 +0.1°C por un periodo de 24 a
48 horas.

La busqueda de Escherichia coli se realizé a partir de los
tubos positivos, los cuales se siembran por agotamiento en
medios selectivos y diferenciales (Agar Mac Conkey, Agar
eosina azul de metileno) y posteriormente realizando las
pruebas bioquimicas basicas (IMVIC) a las colonias
tipicas.’

La posibilidad de contar las colonias, se fundamenta en su

dispersion y separacion.®

pascual M, Calderén V, Loc. Cit.
17pascual M, Calderén V, Op. Cit.,
18 Diaz R, Gamazo C, Lépez I. Manual Préctico de Microbiologia. 2 2 Ed. Barcelona. Pag. 190.
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Procedimiento para coliforme y Escherichia coli:

Se preparé en una gradilla tres series de tres tubos con

campana de Durham. Cada tubo con 10 mL de medio

caldo lactosado.

e Dilucién 10*: se agreg6é 1mL de la dilucion 10 en los
tubos con caldo lactosado (tres tubos).

e Dilucién 102 se agreg6é 1mL de la dilucién 102 en los
tubos con caldo lactosado (tres tubos).

e Dilucién 103 se agreg6é 1mL de la dilucién 102 en los
tubos con caldo lactosado (tres tubos).

Luego se procedio a incubar por 24 horas a 37 °C;

despues del incubar, para considerar positivo se debe de

observar la presencia de al menos el 10% de gas en la

campana.

- Recuento de Salmonella sp

Fundamento:

La presente técnica sirve para detectar Salmonella sp en

alimentos:

Enriquecimiento, es el paso en donde la muestra es

enriguecida en un medio nutritivo no selectivo que permite

restaurar las células de Salmonella sp dafiadas, logrando

de esta manera una condicion fisiolégica estable.

Seleccion en medios soélidos, este punto se deriva

directamente del anterior y se utilizan medios selectivos,

que restringen el crecimiento de otros géneros diferentes a

Salmonella sp y que permitan el reconocimiento visual

caracteristico de colonias sospechosas.

Incubacion de 37°C por 24 horas.

Identificacibn  bioquimica, este paso permite la

identificacion genérica de los cultivos de Salmonellasp y la

eliminacion de cultivos sospechosos falsos.

Fundamento del Agar SS:

El medio de cultivo la pluripeptona y el extracto de carne

aportan los nutrientes para el desarrollo microbiano.*®

1% Laboratorios Britania S.A. [Pagina principal en Internet], Argentina: Laboratorios Britania S.A; c2016
[actualizada 12 Mayo 2016; acceso 12 Mayo 2016]. Disponible en:
http://www.britanialab.com/productos.php.Agar SS.


http://www.britanialab.com/productos.php.Agar
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Las sales biliares y el verde brillante inhiben el desarrollo
de una amplia variedad de bacterias Gram positivas, de la
mayoria de los coliformes y el desarrollo invasor de
Proteus spp.
La lactosa es el hidrato de carbono fermentable. El
tiosulfato de sodio permite la formacién de H,S que se
evidencia por la formacién de sulfuro de hierro.?°
El rojo neutro es el indicador de pH y el agar es el agente
solidificante.
Los pocos microorganismos fermentadores de lactosa
capaces de desarrollar, acidifican el medio haciendo virar a
rojo indicador de pH obteniéndose colonias rosadas o rojas
sobre un fondo rojizo.
Salmonella, Shigella y otros microorganismos no
fermentadores de lactosa, crecen adecuadamente en el
medio de cultivo, y producen colonias transparentes.
La produccion de acido sulfhidrico se evidencia colonias
con centro negro debido a la formacion de sulfuro de
hierro.
Para aumentar la selectividad se recomienda incubar
previamente la muestra en Selenito Caldo.*
Procedimiento:
Se pes6 25 g de muestra en un matraz estéril con 225 mL
de agua peptonada se afiadié los 25 g de la muestra, se
homogenizé y se incub6 por espacio de 24 horas a 37°C.
Se sembr6 por estrias en el medio Agar SS. Incubandolas
placas a 37°C durante 24 horas.

- Recuento de Staphylococcus aureus
Fundamento:
La técnica para la deteccion de Staphylococcus aureus,
consiste en los siguientes pasos:
Aislamiento selectivo, se utiliza un medio selectivo sélido,
el cual inhibe el desarrollo de géneros diferentes al
Staphylococcus, ademas, permite reconocer el desarrollo

caracteristico del microorganismo buscado.

20 ahoratorios Britania S.A., Loc. Cit.
21 aboratorios Britania S.A., Loc. Cit.
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Fundamento Agar Manitol Salado:

En el medio de cultivo, el extracto de carne, la peptona de
carne y la tripteina, constituyen la fuente de carbono,
nitrégeno, vitaminas y minerales que promueven el
desarrollo microbiano. El manitol es el hidrato de carbono
fermentable. El cloruro de sodio (que se encuentra en alta
concentracion) es el agente selectivo que inhibe el
desarrollo de la flora acompaiante, el rojo fenol es el
indicador que modifica el pH y el agar es el agente
solidificante. Se trata de un medio altamente selectivo por
la alta concentracion salina y diferencial debido a la
capacidad de fermentacion del manitol por los
microorganismos.?

Las bacterias que crecen en un medio con alta
concentracion de sal y fermentan el manitol, producen
acidos, con lo que se modifica el pH del medio y vira el
indicador de pH del color rojo al amarillo.?

Los estafilococos coagulasa positiva fermentan el manitol y
se visualizan como colonias amarillas rodeadas de una
zona del mismo color.?

Los estafilococos que no fermentan el manitol, se
visualizan como colonias rojas, rodeadas de una zona del
mismo color o purpura.

Este medio de cultivo es recomendado para el aislamiento
de estafilococos patogénicos a partir de muestras clinicas,
alimentos, productos farmacéuticos, cosméticos y otros
materiales de importancia sanitaria.

Procedimiento:

De cada una de las diluciones, se tom6 0.1 mL y se
sembré sobre la superficie seca de Agar Manitol Salado v,
con la ayuda del asa de drigalsky se expandi6
cuidadosamente el ino6culo sobre toda la superficie del
medio. Se llevé a incubar las placas invertidas a 37°C

durante 48 horas.

2| aboratorios Britania S.A., Op. Cit., Agar Manitol Salado.
B aboratorios Britania S.A., Loc. Cit.
24 aboratorios Britania S.A., Loc. Cit.
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1.10.- DISENO DE LA INVESTIGACION

Esquema N°1: Procedimiento de la investigacidn

— ] pH

Humedad

Andlisis fisicoquimico | -

Cenizas

Porcentaje de grasas

Cualitativamente Cuantitativamente
|
Yogurt Ensayo Ensayo con Ensayo Espectrofotometro
mezclado con——— de acido con
pitahaya Shinoda | | sulfarico alcalis
concentrado
Coliformes

Agar Macconkey

Eschericha coli N

—— Andlisis microbiolégico

Salmonella sp Agar salmonella shiguella

Staphylococcus aureus | Agar Muller hinton

| Olor

Analisis organoléptico

Sabor

Color

Fuente: Elaboracion propia
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1.11.- Técnicas e instrumentos de recolecciéon

1.11.1.- Técnicas de investigacion

La presente investigacion se baso en el analisis microbioldgico.

1.11.2.- Instrumentos

a) Materia prima:

La materia prima que se utilizo fue leche fresca de vaca

acopiada del distrito de Characato.

b) Insumos:

Azucar blanca: Fino granulado proveniente de la cafia
de azlcar de uso industrial.

Cultivo: Se utiliz6 el cultivo lactico SACCO LYOFAST, el
cual es un cultivo mixto liofilizado de lactobacillus
bulgaricus y streptococcus thermophillus fabricado por
SACCO srl Italia.

Fruto de pitahaya: Procedente de la ciudad de Huaral

del Fundo Santa Rosa.

c) Material de laboratorio:

Pipetas de 10mL

Fiolas de 25 mL

Vasos de precipitados de 250 mL
Vasos de precipitado de 100 mL
Baguetas

Pizetas

Lunas de reloj

Placas Petri

Espatulas analiticas
Termometros

Embudos

Matraz de 50 mL

Equipos

Balanza analitica ohaus gold series mc 173467. Serie
n13123

Potenciometro orion3 star peachimeteo. Termoelectron
corporation. Sn 003285

Autoclave greedmet. Modelo Is-b50I. Serie 13-1-1146
Espectrofotometro marca zuzi 4200. Modelo 54200020



Reactivo
- Agar muller hinton
- Agar macon key
- Acido sulfurico
- Acido clorhidrico
- Hidroxido de sodio
- Cintas de magnesio
- Quercetina
- Etanol
- Acetato de potasio

- Cloruro de aluminio

1.12.- Cobertura del estudio
1.12.1.- Universo

Yogurt mezclado con pitahaya.
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CAPITULO Il
MARCO TEORICO

2.1.- Antecedentes investigativos
Titulo: Elaboracién de mermelada y néctar a partir de la pulpa de pitahaya y
determinacion de capacidad antioxidante por el método dpph (1,1
difenil-2- picril hidrazila). Guayaquil-Ecuador 2011.
Autor: Pablo Enrique Medina Rivadeneira
Freddy Horacio Mendoza Angulo
Universidad de Guayaquil, facultad de Ingenieria Quimica 2011.
Resumen:
En la presente tesis se habla de la elaboracién de la mermelada de
pitahaya, en el procedimiento nos dice que la fruta se debe cocer
suavemente antes de afiadir el azicar afladiendo agua dependiendo de
la consistencia de la fruta, la coccién es la parte mas importante de la
preparacion de la mermelada ya que si se pasa de cocciéon la
mermelada saldra de color oscuro por la caramelizacién del azUcar. Se
recomienda que por cada kg. de pulpa de fruta se le agregue 800 o
1000g de azucar, la mermelada no debe hervir por mas de 20 min.
Titulo: Determinacién del contenido de flavonoides y antocianinas en frutos
de zarzamora y en productos derivados de atecaxil, Veracruz
México- 2016.
Autor: Biol. Neil Abdiel Felipe Mendoza, Dra. Vianey del Rocio Torres

Pelayo
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Resumen:

El presente trabajo tiene como objetivo determinar el contenido de
flavonoides y antocianinas en el fruto, el licor y la mermelada de
zarzamora para lo cual primero se realiz6 un estudio fitoquimico,
el fruto se sometié a una extraccion con etanol al 96% en equipo
soxhlet, al igual que la mermelada que se someti6 a una
extracciéon con etanol al 96% por 30 min, luego estos extractos se
concentraron en rotavapor a una temperatura controlada para
posteriormente realizar la identificacibon de metabolitos
secundarios (flavonoides) con las pruebas de shinoda y la prueba
de &cido sulfurico .

Titulo: Preparacion de una compota de camote para personas de la tercera

edad y determinacién de antioxidantes. Guayaquil-Ecuador. 2015

Autor: Geovanny Alfredo Rosales Espafia

Resumen:

Titulo:

En la presente tesis nos muestra un ensayo para la cuantificacion
de antioxidantes teniendo como primer paso la extraccion del
principio activo: se coloca en tres tubos de plasticos las muestras
de compota 5, 10 y 20 g respectivamente. A cada tubo se le
adiciona 10, 10, y 15mL de etanol al 80% luego se agita en un
agitador eléctrico. Se lleva a centrifugar y se utiliza el sobrenadante.
De los sobrenadantes se toma 400 microlitros de dos de las
muestras y se le agrega 400 microlitros de acetato de aluminio y
nitrato de potasio. De la tercera muestra se toma 500 microlitros del
sobrenadante y se le afiade 500 microlitros de acetato de aluminio y
nitrato de potasio
Aparte de las muestras se toma un patrén (quercetina) se le
adiciona 400 microlitros de acetato de aluminio y nitrato de potasio,
luego a las 4 muestras se le agrega 5 mL de etanol al 80% e
instantaneamente se nota una coloracion amarilla en las tres
muestras y en el estandar de la misma manera lo que nos indica
que es positivo en flavonoides.

Efecto de la adicion de proteina concentrada de quinua

(chenopodium quinoa willd) en las propiedades fisico quimicas y

vida util del yogurt



21

Autor: Lenin Churayra Flores, Universidad Nacional del Altiplano Puno,
Facultad de Ciencias Agrarias, Escuela Profesional de Ingenieria
Agroindustrial

Resumen:

En la presente tesis se toma como referencia las dos formas
generales de predecir la vida utii de los alimentos. La
metodologia mas comun consiste en seleccionar una condicién
de abuso, exponer el producto a ella, evaluarlo cierto nimero de
veces durante un periodo de tiempo especifico generalmente
utilizando métodos sensoriales, que pueden ser
complementados con pruebas fisicoquimicas y luego extrapolar
los resultados a condiciones normales de almacenaje. En el otro
enfoque, se asume que ciertos principios de cinética quimica se
aplican con respecto a una dependencia de temperatura, como
la relacion de Arrhenius se utiliza un disefio mas elaborado. Este
segundo método es definitivamente mas complejo y costoso,
pero lograra mejores resultados (fennema 1994).

Titulo: Elaboraciéon y control de calidad de yogurt con zapallo endulzado
con stevia para pacientes diabéticas. Ecuador 2015

Autor: Marcia Lorena Salazar Altamirano; Escuela superior de
Chimborazo; facultad de ciencias; escuela de bioquimica y farmacia

Resumen:

En la presente tesis se realizaron diferentes pruebas para el
control de calidad del yogurt elaborado con zapallo: primero se
determiné el pH del yogurt segin la norma técnica ecuatoriana
para eso se pesd 10 g de la muestra con 100 mL de agua
destilada y se agito suavemente, luego se procedié a la lectura
mediante el potenciometro, también se determiné la humedad
mediante el método de desecacion en estufa de aire caliente,
determinacion de cenizas segun la norma técnica ecuatoriana
INEN 401, determinacion de la cantidad de grasa segun el

método de gerber.
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2.2.- Marco conceptual
2.2.1.-Aspectos Generales de la Pitahaya (Selenicereus megalanthus)
La pitahaya, pitay, fruta del dragbn es una planta cactdcea perenne
que crece silvestre sobre arboles, troncos secos, piedras y muros.
Produce una fruta exética deliciosa. Comprende muchos géneros. Las
plantas que la componen son muy distintas al aspecto exterior, pero
numerosas caracteristicas comunes las reanen en un grupo botanico
bastante homogéneo. %
Comprenden unas 5000 especies y constituyen el mayor grupo de
aquellas plantas que se denominan “suculentas”. La misma que es
denominada asi, aquellas de tejidos carnosos mas 0 menos espesos y
muy suculentos, siendo esta palabra como la mejor que define la
especie, por denotar su riqueza en agua.
Estas variedades se adaptan muy bien a las condiciones de la vida de
las regiones desérticas, gran proporcion de las especies son
originarias de las regiones tropicales y subtropicales en América,
especialmente en México. En estado silvestre se encuentra en
Venezuela, Colombia, México, Costa Rica, Brasil y en Ecuador en la
provincia de morona Santiago Cantén Palora. Las especies cultivadas
de este género se encuentran, ademas de los paises descritos en
Bolivia, Panama, Peru, Uruguay y Vietnam.
a) Clasificacién de la pitahaya
Pitahaya comun: (Hylocereus undatus) fruto de piel roja y pulpa
blanca. Las flores son muy decorativas y aromaticas, de bracteas
verdes y los pétalos blancos o de color crema. El sabor de los
frutos, que puedan alcanzar hasta 1 kg. de peso, es parecido a un
melon.
Existen variedades de pulpa roja vinosa, que también abundan en
el mercado estas pitahayas de color morado contienen
antocianinas.
Estas variedades se cultivan principalmente en México, Israel,
Nicaragua, ecuador y Vietnam.
Pitahaya amarilla: (Selenicereus megalanthus): fruto de piel

amarilla y pulpa blanca, translucida con semillas en el interior. Su

% parra M., tamizaje fitoquimico y determinacion de la actividad laxante de tallos y semillas de
pitahaya de Riobamba — Ecuador [tesis]. Chimborazo: escuela superior politécnica, facultad de
ciencias, escuela de bioquimica y farmacia 2010. Pag.21
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contenido en azucares es mayor que los frutos de hylocereus spp.
Por lo que su sabor es més dulce.
Esta variedad es la mas cultivada en Colombia e Israel, y se
distinguen de las pitahayas porque en la piel posee espinas en vez
de bractea. ¢

b) Clasificacién taxonémica de la pitahaya (roja)
Segun Esquivel y Araya (2012), se clasifica de la siguiente manera:
Reino: plantae
Division: magnoliophyta
Clase: magnoliopsida
Orden: caryophyllales
Familia: cactaceae
Tribu: hylocereeae
Geénero: selenicereus
Especie: S. megalanthus

c) Descripciéon morfolégica ’
La pitahaya es una planta trepadora que posee un sistema radicular
superficial que alcanza hasta 15 cm de profundidad en el suelo.

- Raiz: la pitahaya tiene dos tipos de raiz: las primarias que se
encuentran dentro del suelo y las raices secundarias que se
desarrollan principalmente fuera del suelo excepto sus
puntas. Las raices secundarias, llamadas adventicias,
generalmente se genera cuando la planta sufre escasées de
agua. Este tipo de raices permite que la planta se pegue y
sostenga en la corteza de otras plantas o en la superficie de
piedras y muros.®

- El Tallo: los tallos de la pitahaya son suculentos y contienen
mucha agua, sobretodo en plantas adaptadas a climas secos.
La epidermis o capa exterior de los tallos es gruesa, con
estomas 0 pequefios agujeros hundidos. La presencia de
mucilago y otras sustancias permite a los tallos regular la

perdida de agua durante la época seca. En las horas més

26 Revista de plantas[internet]; 2017 (actualizado 16 de marzo 2016; consultado 16 marzo 2016)
disponible http://www.botanical-online.com/pitahaya.htm

2’Manual pitahaya. Pdf: actualizado 15 enero: consultado 15 enero 2017. Disponible en:
http://www.oirsa.org/aplicaciones/subido archivos/bibliotecavirtual/.

28 Cueva, eyden, o. wild edible plants of southern Ecuador. 1999.220(actualizado 15 enero 2017;
consultado 15 enero 2017)


http://www.botanical-online.com/pitahaya.htm
http://www.oirsa.org/aplicaciones/subido%20archivos/bibliotecavirtual/MANUALPITAHAYA.pdf

24

calurosas del dia, las estomas se cierran y se pierden menos
agua.

Vainas: Las vainas son triangulares o aristas que rodean al
tallo lefioso. Son carnosas, suculentas, el tamafio y el color
son variables.

Flores: la flor de la pitahaya es muy vistosa, es tubular (tiene
forma de trompeta) hermafrodita, mide aproximadamente 20
cm. de largo y se abre durante la noche; pueden ser blancas,
amarillas o rosadas. Nacen en las partes de los tallos mas
expuestos a la luz solar. Se autofecunda, pero también puede
cruzarse por accion de los insectos.

La primera floracion normalmente se produce con las
primeras lluvias del invierno. Las flores al inicio estan en
posicion erecta y cuando se abren se orientan buscando la luz
de la luna o del sol en las primeras horas de la mafiana. Se
abren una sola vez durante la noche y después de ser
polinizadas toman posicion colgante. La floracién esta
relacionada con el manejo de la humedad, la luz, la
temperatura y fertilizacion.

Fruto: el fruto de la pitahaya es una baya de forme ovoide,
redondeada o alargada. La cascara tiene bracteas u orejas
escamosas de consistencia carnosa y cerosa. La cantidad y
tamafio de las bracteas varian segun la variedad, el largo del
fruto fluctia entre 8 a 12 centimetros y su peso es de 200 a
800g.

La formacién o maduracién del fruto desde que se produce la
polinizacion puede durar de 4 a 8 meses, dependiendo de la
temperatura y la exposicion al sol.

Los frutos de la pitahaya, con un sabor delicadamente dulce
tiene forma ovalada, color rojo o amarillo intenso. Su pulpa es
consistente y espumosa, blanca (variedad amarilla) y blanca
rojiza (variedad roja), con pequefias y suaves pepas
comestibles, cubiertas de escamas amarillas y rojas segun su
variedad.

La pulpa contiene una sustancia llamada captina que actta
como tonificante del corazén y como calmante de nervios. La

cascara se puede utilizar como forraje para el ganado.
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Las semillas sexuales se encuentran distribuidas en la pulpa
del fruto. Son de colores negros, muy pequefios Yy
abundantes. Estdn cubiertas por unas sustancias
mucilaginosas. Son muy delicadas y normalmente presentan
buena germinacion. La siembra con esta semilla tiene un
inconveniente de que el crecimiento de la planta es lento y el

inicio de la produccién es muy tardado.?® *°

d) Conservacion

La variedad amarilla estd en su punto de sazén cuando el color
de su piel se vuelve amarillo. En la variedad roja, la fruta esta
madura cuando las bracteas se tornan rojas.

Se debe conservar en lugar fresco, alejado de focos de calor y si
entra en contacto directo con la luz del sol. Solo conviene
introducirla en la nevera si se quiere tomarla fresca un rato antes
del consumo.?!

Composicién nutricional

Esta fruta es rica en fibra, calcio, fésforo y vitamina C se trata de
una fruta muy especial en cuanto a cualidades medicinales con
un amplio espectro de aplicaciones, desde el alivio de problemas
estomacales comunes, tales como gastritis, hasta ser una fruta
recomendada para personas con diabetes y problemas
endocrinégenos. La pitahaya contiene captina, un ténico para el
coraz6n*?. El beneficio mas conocido de esta fruta es su
contenido de aceites naturales, en la pulpa y semillas, que
mejoran el funcionamiento del tracto digestivo (tiene efecto
laxativo). La composicion nutricional de la pitahaya se detalla en
la siguiente tabla.

2 parra M., Op.Cit. pdg 65-66.
30 Metabolitos pitahaya. (2009) disponible en: http:/www.respyn.uanl.mx/especiales/ee-1-

2004/07.htm
31 parra M., Loc. Cit.

32 Flavor: disponible en: http://www.slideshare.net/imilanes/presentacion-as (consultado 10 abril

2016)


http://www.slideshare.net/imilanes/presentacion-as
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Pitahaya Amarilla Pitahaya Roja
Factor nutricional | contenido | Factor nutricional | Contenido
Acido ascérbico 4.0mg | Acido ascorbico 25.0 mg
Agua 85.4¢g Agua 89.4¢g
Calcio 10.0 mg Calcio 6.0 mg
Calorias 50.0 Calorias 36.0
Carbohidratos 13.2¢ Carbonhidratos 9.2¢
Cenizas 04g¢g Cenizas 06g
Fibras 05¢g Fibras 0.3g
Fosforo 16.8 mg Fosforo 19.0 mg
Grasa 0.1g Grasa 0.1g
Hierro 0.3¢g Hierro 0.4 mg
Niacina 0.2¢g Niacina 0.2 mg
Proteinas 04g¢g Proteinas 0.6 mg
Riboflavina 0.0 mg Riboflavina 0.0 mg
Tiamina 0.0 mg Tiamina 0.0 mg
Vitamina A -U.l. Vitamina A -U.lL

Fuente: INCAP y FAO edicién 1992

f) Cosecha

La recoleccion

Debe realizarse cuando el fruto ha alcanzado la madurez
fisioloégica, esto es a las ¥ partes de su color amarillo. Se
recomienda este grado de madurez, porque su estructura
fisiol6gica puede soportar mejor el manipuleo y el transporte. No
se debe permitir la maduracion planta, a fin de evitar el ataque
de plagas y enfermedades, aparte de que la vida util en el
mostrador disminuye notablemente.

La madurez fisiolégica se reconoce porque la fruta tiene por lo
menos % o el 75% de madurez. En la cosecha se debe
desprender las espinas y utilizar tijeras podadoras curvas para

cortar el peddnculo de la fruta sin dafios a esta, ni a la rama. 3

33 BOLANOS, Albert; BOLANOS, Guilbert. Sistema para mantener la BBBBcalidad de la pitahaya
amarilla en procesos de cosecha y BBBBpostcosecha “MOAR”. Facultad de Disefio Industrial.
Universidad BBBBJorge Tadeo Lozano. Bogota, 2002 pag.35
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Seleccion:
La fruta debe cosecharse sana, entera, de consistencia firme.
Por lo tanto, esta operacién busca separar los frutos que no
cumplen con estas condiciones y por ende no son actos para la
comercializacion. Las frutas con problemas fitosanitarios no
deben mezclarse con frutas en buen estado, ya que la velocidad
de propagacion de las enfermedades es bastante alta, por lo
cual se corre el riesgo de perder toda la canastilla.
Desespinado:
Para el buen desarrollo de esta actividad se recomienda realizar
la recoleccién en dias secos y en horas de la mafiana, después
de que el rocio haya desaparecido, ya que la lluvia o alta
humedad favorece el desarrollo de hongos y ademéas dificulta el
retiro de la espina. Tampoco es recomendable recogerla, cuando
la temperatura es muy alta, ya que esto acelera los procesos de
respiraciéon y favorece la deshidratacion de la fruta. Podria
recogerse entre las 8:00 horas y las 11:00 horas y después de
las 15:00 horas.

g) Propiedades nutritivas
La pitahaya es casi una porcion de agua deliciosamente
azucarada. Son frutos de muy bajo valor cal6rico, ya que apenas
contiene hidratos de carbono. La proporcién comestible supone
un 55% del peso total. La vitamina C interviene en la formacién
del colageno, huesos y dientes, glébulos rojos y favorece la
absorcion del hierro de los alimentos, la resistencia a las
infecciones y tiene accién antioxidante.*

h) La pitahaya en relacién con la salud
Baja en calorias y con un escaso aporte nutritivo, se puede
combinar con otras frutas que la enriguecen en matices y
nutrientes, por lo que la pueden consumir nifios, jovenes,
adultos, deportistas, mujeres embarazadas o madres lactantes y
personas mayores. Por su escaso valor calérico y por su aporte
de vitamina C, son adecuadas para quienes tienen un mayor
riesgo de sufrir carencias de dicha vitamina, personas que no
toleran los citricos, el pigmento u otros vegetales, que son

fuentes casi exclusivas de vitamina C en nuestra alimentacién o

34 parra M., Op.Cit. pag.65
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para personas cuyas necesidades nutritivas estdn aumentadas.
Algunas de estas situaciones son: periodos de crecimiento,
embarazo y lactancia materna. Asi mismo, el tabaco, el abuso
del alcohol, el empleo de ciertos medicamentos, el estrés, la
actividad fisica intensa. El cancer, el sida y las enfermedades
inflamatorias cronicas, que disminuyen el aprovechamiento y
producen mala absorcioén de nutrientes.
Esta fruta se puede utilizar para preparar gelatina, helado,
yogurt, jarabe, dulces, mermeladas, jalea o refrescos, asi como
también se puede disfrutar comiéndola sola.
i) Uso de lapitahaya

Los frutos contienen captina que es un tonico cardiaco. Las
semillas contienen aceite de efecto laxante. El tallo y la flor se
utilizan para afecciones de los rifiones, también se usan para
preparar un shampoo casero, Util para controlar la caspa y aliviar
el dolor de cabeza. Sirve para aliviar el mal de Londa, que es el
escorbuto, enfermedad producida por falta de vitamina C3¢
Esta apreciada fruta se consume mayoritariamente en fresco,
dado su alto valor en el mercado y la facilidad para cortarla y
comerla. La forma de la fruta es un atractivo importante como
factor de compra. La pitahaya es muy apreciada como
decoracion tanto en platos gourmet y ensaladas, como en
pasteleria. Esta fruta es ampliamente utilizada en decoracion,
tanto de arreglos frutales, como combinaciones de flores y frutas
exoticas.
Uso en aplicacion industrial

Se usa en refrescos y colorantes

Helados y néctares

Elaboracion de vinos y miel

Jarabes, conservas y licor
Propiedades de la pitahaya
Se le atribuye propiedades curativas, en especial para curar la
gastritis.
Contiene vitamina C que ayuda en la formaciéon de huesos,

dientes y globulos rojos, pues favorece la absorcion del hierro de

35 parra M., Op.Cit. pag.65
36 Molina,et.al.,2009 (consultado 10 abril 2016).
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los alimentos, la resistencia a las infecciones y tiene accion
antioxidante.
Ademas de contener fibra, hierro, fésforo y calcio, tiene en sus
semillas negras una grasa natural que mejora el funcionamiento
del tracto digestivo.
La captina, una sustancia que se encuentra en el fruto, se
emplea como calmante para los nervios. Se dice que, si se
extrae el jugo de su tallo, se puede utilizar para aliviar los pies
cansados y maltratados.®’
2.2.2.- Antioxidantes
Un antioxidante es una molécula capaz de retardar o prevenir la
oxidacion de otras moléculas generalmente en sustratos biolégicos
como, lipidos, proteinas o acidos nucleicos.
Todos los seres vivos que utilizan el oxigeno para obtener energia,
liberan radicales libres, lo cual es incompatible con la vida a menos
gque existan mecanismos celulares de defensa que los neutralice. A
estas defensas se les denomina antioxidantes. Los niveles bajos de
los mismos o la inhibicion de las enzimas antioxidantes causan estrés
oxidativo y pueden dafiar o matar las células.
Entre las sustancias antioxidantes estan los polifenoles, antocianinas y
flavonoides. Esos compuestos presentan interés nutricional por su
contribucion al mantenimiento de la salud humana debido a las
propiedades benéficas de su actividad antioxidante.=®
Los antioxidantes, por lo tanto, son un grupo amplio de compuestos:
vitaminas, compuestos fendlicos, minerales, colorantes naturales y
enzimas. Muchos de los antioxidantes se encuentran en alimentos
vegetales, por lo que se recomienda con efecto beneficioso incluir
frutas, legumbres, tubérculos, verduras y hortalizas o cereales
integrales en nuestra dieta.
a) Clasificacion de los antioxidantes
Antioxidantes primarios:
Previene la formacion de nuevos radicales libres, convirtiendo los

radicales libres existentes, en moléculas menos perjudiciales

37propiedades de frutas [internet]. Espafia; consultado el 16 de marzo ; disponible en:
http://propiedadesfrutaas.jaimaalkauzar.es/propiedades-de-la-pitahaya.html
38 Ruiz, rincén, Hernéndez, Figueroa&loarca,2008. (consultado 15 abril 2016).
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antes de que puedan reaccionar y generar asi una mayor tasa de
radicales libres.
Este mecanismo de accion es el que emplean los antioxidantes de
naturaleza enzimatica.
Antioxidantes secundarios:
Capturan los radicales libres evitando asi que se produzcan
reacciones en cadena.
Antioxidantes terciarios:
Reparan biomoléculas dafiadas por los ataques mediados de los
radicales libres.

b) Capacidad antioxidante
La capacidad antioxidante y secuestrante de radicales libres es
una propiedad comun en muchos de los compuestos bioactivos
como los polifenoles. La prevencion de los efectos perniciosos en
la salud derivados de la accion de los radicales libres producidos
en el organismo como consecuencia de la oxidacién biolégica esta
adquiriendo cada vez mas importancia en nutricion.>®
En el organismo existe un equilibrio natural entre el sistema de
defensa antioxidativo, que puede ser de origen endbégeno o
exégeno, y las especies reactivas de oxigeno. Cuando este
equilibrio se rompe se habla de un estrés oxidativo debido a la
ingesta deficiente en compuestos antioxidantes o a un exceso de
especies oxigenadas reactivas. Es importante que una vez
terminada la accion beneficiosa, el antioxidante gastado sea
eliminado eficazmente para prevenir su interaccion con otras
sustancias.*

c) Quercetina
La quercetina es uno de los flavonoides méas ampliamente
difundido entre los alimentos utilizados por el ser humano, estando
presente en altas concentraciones en los ajos, las manzanas y el
té. Ademas, numerosos productos fitomedicinales contienen

quercetina o sus glicésidos.

39 Saura-calixto y jimenez-escrig. Evaluacién de la capacidad antioxidante y compuestos fendlicos de
orujo de uva en dos variedades: quebranta (vitis vinifera var. Quebranta) y torontel (vitis vinifera var.
Torontel) empleando dos métodos de secado Huancayo [TESIS]. universidad del centro del Peru:
Facultad de ingenieria en industrias alimentarias; 2001. Pag. 15

40 Muller,citado por zoeckleinet al., 2001
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Quimicamente, la quercetina es un flavonoide triciclico
polihidroxilado, que en la naturaleza se encuentra glicosilado
formando parte de la rutina (quercetin-3-rutindsido), de la
isoquercitrina (quercetin-3-0O-glucdsido) o de otros glicdsidos
siendo la aglicona de todos ellos. Los glicésidos flavonoides son
considerados como importantes productos medicinales para la
prevencion o el tratamiento de varias enfermedades y, en algunos
paises la aglicona aislada es comercializada como suplemento
alimentario (p.e, en los EE.UU).

La quercetina tiene numerosos efectos beneficiosos para la salud
humana, incluyendo  actividad  antitumoral, proteccion
cardiovascular, prevencion de las cataratas, efectos
antihipertensivos, etc.*

Figura 1: Estructura de la quercetina
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2.2.3.- Los radicales libres
Los radicales libres, son atomos o grupos de atomos que tienen
un electrén desapareado o libre por lo que son muy reactivos ya que
tienden a captar un electrén de moléculas estables con el fin de
alcanzar su estabilidad electroquimica. Una vez que el radical libre ha
conseguido sustraer el electrén que necesita, la molécula estable que
se lo cede se convierte a su vez en un radical libre por quedar con un
electron desapareado, iniciandose asi una verdadera reaccion en
cadena que destruye nuestras células. La vida media biologica del
radical libre es de microsegundos, pero tiene la capacidad de

reaccionar con todo lo que esté a su alrededor provocando un gran

41 perez-Vizcaino F, Duarte J, Jimenez R, Santos-Buelga C, Osuna A.Antihypertensive effects of the
flavonoid quercetin. Pharmacol Rep . 2009 Jan-Feb;61(1):67-75
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dafio a moléculas, membranas celulares y tejidos. Los radicales libres

no son intrinsecamente letales; de hecho, nuestro propio cuerpo los

produce en cantidades moderadas para luchar contra bacterias y virus.

a)

b)

Mecanismo de accidn de los radicales libres

Los radicales libres no solo dafian membranas de las células,
sino que llegan a destruir y mutar la informacién genética de las
células (acidos nucleicos), facilitando asi el camino para que se
desarrollen diversos tipos de enfermedades. La accion de los
radicales libres estd ligada al cancer, asi como al dafio causado
en las arterias por el colesterol “malo” LDL (lipoproteina de baja
densidad), lo que relaciona directamente a las especies reactivas
con las enfermedades cardiovasculares

Figura 2: Accidn de antioxidantes frente a radicales libres
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Fuente: Murray et.al (1997)
Clases de radicales libres
Radicales libres inorganicos o primarios
Se originan por transferencia de electrones sobre el atomo de
oxigeno, representan, por tanto, distintos estados en la
reduccion de éste y se caracterizan por tener una vida media
muy corta, estos son el anion superodxido, el radical hidréxido y el
oxido nitrico.
Radicales libres organicos o secundarios
Se puede originar por la transferencia de un electron de un
radical primario a un atomo de una molécula organica o por la
reaccion de 2 radicales primarios entre si, poseen una vida

media un tanto mas larga que los primarios; los principales
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atomos de las biomoléculas son: carbono, nitrégeno, oxigeno y
azufre.
Intermediarios estables relacionados con los radicales libres
del oxigeno
Aqui se incluyen un grupo de especies quimicas que, sin ser
radicales libres, son generadoras de sustancias o resultan de la
reduccion o metabolismo de ellas, entre las que estan el
oxigeno, el perdxido de hidrogeno, el acido hipocloroso, etc.
c) Radicales libres generados en el metabolismo humano
Una vez generados, los radicales libres se aparean rapidamente
a un electron desapareado cediendo o arrancando un electron,
uniéndose a otro radical libre 0 a una sustancia molecular
adyacente no radicalaria, con el fin de estabilizarse. La vida
aerobia requiere del oxigeno para oxidar los nutrientes
provenientes de la dieta y obtener asi energia. La reduccion
parcial de la molécula del oxigeno puede generar el hiperdxido
de hidrégeno (H202) y los radicales libres, superéxido (O-)
hidroperéxilo (HO2) e hidréxilo (OH). Los éxidos de nitrégeno,
6xido nitrico (NO) y dioxido nitrico (NO2), son, asimismo
radicales libres.
2.2.4.- LECHE
La leche de vaca es un liquido de color blanco amarillento que ha
adquirido gran importancia en la alimentacion humana. Al hablar de
leche, se entiende Unica y exclusivamente la leche natural de vaca. En
caso contrario debe especificarse la procedencia: leche de cabra,
leche de oveja, etc.*? 43
Presentaciones de la leche
v' Leche entera
La leche entera contiene todos los nutrientes y suele

proporcionar un minimo de 3.5% de grasa, aunque si lleva la

42 Astiasara., |. elaboracién y control de calidad de yogurt con zapallo endulzado co0.1n stevia para
pacientes diabéticas. Riobamba — Ecuador [TESIS]. Chimborazo; escuela superior 5politécnica,
facultad de ciencias escuela de bioquimica y farmacia; 2003. Pag. 15

2.3*3 CUBERO., N.., elaboracidn y control de calidad de yogurt con zapallo endulzado con stevia
par59a pacientes diabéticas. Riobamba — Ecuador [TESIS]. Chimborazo; escuela superior politécnica,
facultad de ciencias escuela de bioquimica y farmacia; 2003. Pag. 16
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rotulacion “con su contenido natural en grasa “es posible que
el contenido graso sea algo mayor.*

- Valor nutritivo
La composicion de la leche determina su calidad nutritiva y
varia en funcion de raza, alimentacién, edad, periodo de
lactacion, época del afio y sistema de ordefio de la vaca,
entre otros factores.
Su principal componente es el agua, seguido
fundamentalmente por grasa, proteinas e hidratos de
carbono. Asi mismo, contiene moderadas cantidades de
vitaminas A, D vitaminas del grupo B minerales.

Cuadro N° 3: Composicién nutritiva de la leche

NUTRIENTE LECHE DE VACA
Proteinas (g) 3.1
Grasa (g) 3.5
Carbohidratos(g) 49
Agua (g) 87.3
Energia (kcal) 63
Grasas totales(g) 3.5
Carbohidratos disponibles(g) 49
Fibra cruda (g) -
Fibra dietaria (g) -

Fuente: Ministerio de Agricultura Arequipa 2015

- Lactosa
La lactosa( el azicar de la leche) es un disacarido formado
por dos monosacaridos: la glucosa y la galactosa®.

Figura 3: Composicién de la lactosa
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Fuente: Fritzsche D. Tabla de intolerancias alimentarias.

44 ], aranceta; LI. serra., leche, lacteos y salud. Editorial médica panamericana 2004. Bueno aires. Pag.
22
4 Fritzsche D. Tabla de intolerancias alimentarias. Hispano europeo. Pag. 5
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La lactosa se encuentra en forma natural en la leche de
practicamente todos los mamiferos, tambien en la humana. Para el
lactante la lactosa es una fuente vital de energia, alinque también
es importante para el adulto, ya que favorece la absorcion intestinal
de calcio.
Por este motivo, la lactosa se encuentra como azucar afadido en
un gran numero de alimentos.
2.2.5. Yogurt
Segun con la norma técnica peruana 202,092; el yogur es un producto
obtenido por fermentacion lactica mediante la accién de lactobacillus
bulgaricus y streptococcus thermophilus, a partir de la leche
pasteurizada y/o productos obtenidos de la leche con o sin
modificaciones en su composicion pasteurizados; pudiendo o no
agregarse otros cultivos de bacterias adecuadas productoras de &cido
lactico, ademas de los cultivos esenciales. Estos cultivos de
microorganismos seran viables, activos y abundantes en el producto,
hasta la fecha de duracibn minima. Si el yogurt es tratado
térmicamente luego de la fermentacion no se aplica el requisito de
microorganismos viables.*®
La historia del yogur se remonta a miles de afos, el primer ejemplo de
leche acidificada fue presumiblemente producido en forma accidental
por los némadas. La leche se volvia acida y coagulaba bajo la
influencia de ciertos microorganismos, posteriormente se fue
descubriendo que esta leche fermentada tenia cualidades curativas
para desordenes estomacales, problemas de piel, asi como para
conservar cierto tipo de alimentos. El consumo de yogur se fue
incrementando cada vez mas, principalmente en Europa oriental y
después en el resto del mundo.
A fines del siglo XIX, con el advenimiento de la industria lechera en los
paises occidentales, se inicid el interés por los productos lacteos
fermentados. Se dio gran importancia a la calidad de los fermentos y a
las condiciones higiénicas de su produccién, para controlar totalmente

la elaboracién y obtener finalmente un producto de calidad uniforme.*’

4 NTP ITINTEC N°202,092(1990) Pag 3.
47 Textos cientificos.com. disponible en:
http://www.textoscientificos.com/alimentos/yogurt/introduccion (consultado 23 junio 2016)
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En aquellos tiempos la leche se guardaba en pieles, tripas o vejigas de
animales que, en ocasiones, no estaban bien lavadas o se dejaban
expuestas al sol, por lo que el producto coagulaba. De este modo
surgié el que probablemente fuera el primer derivado lacteo, al que ya
se hacian alusiones en la biblia: le leche cuajada.

a. Clasificacién: Segun el autor Enrique Sanchez, en su libro
tecnologia de productos lacteos*® clasifica al yogurt de la siguiente
manera:

- Por el método de elaboracion
Liquido: es el producto en que la inoculacion de la leche
pasteurizada, se realiza en tanques de incubacion,
produciéndose en ellos la coagulacién, luego se bate y se
envasa en estado liquido. La textura depende del extracto
seco de la leche original, la intensidad y duracién del
precalentamiento, la adiciébn de preservantes, la velocidad y
grado de acidificacién y las condiciones de refrigeracion entre
otros.
Batido: es el producto en que la inoculacion de la leche
pasteurizada, se realiza en tanques de incubacion,
produciéndose en ellos la coagulacion, luego se bate y se
envasa en estado medio liquido.
Aflanado: es el producto en que la leche pasteurizada es
envasada inmediatamente después de la inoculacion,
produciéndose la coagulacion en el envase.

- Por el contenido de grasa
Entero: es aquella que no ha sufrido modificacién alguna en
la leche. El nivel de grasa contribuye con la viscosidad,
textura y apariencia del producto, favorece el desarrollo del
aromay ayuda a evitar la sinéresis.
Semi descremado: con un contenido graso de 2.0-1%.
Descremado: es aquella que resulta de la extraccién casi
total de la materia grasa de la leche cruda entera. El yogurt
preparado con leche descremada puede ser tomado por
obesos, hipertensos, aunque al igual que la leche la cantidad

de grasas que lleva el yogurt es escasa.

48 Sdnchez E. tecnologia de productos lacteos, 32 edicién. México D.F. McGraw Hill. 2009. Pag. 128
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Por el sabor

Natural: es aquel sin adicibn alguna de saborizantes,
esencias, frutas, permitiéndose solo la adicion de
estabilizadores y conservadores.

Frutado: es aquel al que se le agrega fruta procesada en
pulpa o trozos y aditivos permitidos por la autoridad sanitaria.
La fruta seca es una gran fuente de energia, ésta otorga el
mas alto porcentaje de calorias.

Saborizado: es aquel que tiene saborizantes naturales o
artificiales u otros aditivos permitidos por las autoridades
sanitarias.

La fermentacion lactica por parte de las bacterias del yogurt
origina principalmente acido lactico y pequefias cantidades de
productos secundarios, esencialmente compuestos
carbonilicos, &cidos grasos volatiles y alcoholes.

El &cido lactico contribuye al sabor fresco del yogurt, en tanto
los productos secundarios, constituyen el sabor y aroma
caracteristico del producto. Acetaldehido, diacetil, acetona y
butona, estan todos presentes en el yogurt, pero el
acetaldehido es el producto metabdlico de ambos
microorganismos, es reconocido como el principal
componente del sabor.

La velocidad de produccion dependera del nivel del
incremento de la acidez con un decrecimiento en el pH,
diacetil y acetona son producidos en bajas concentraciones,
raramente exceden 0.5 ppm. acetona y butona son
considerados por tener una importancia pequefa usualmente
originada en la misma. Acidos grasos volatiles como acético,
férmico, caproico, caprilico, butirico, propiénico aumentan en
el yogurt durante la fermentacion.

Beneficios del yogurt

El yogurt tiene gran cantidad de beneficios:

De acuerdo con diferentes analisis, el yogurt es un alimento
superior a la leche: se puede conservar mas tiempo, no
ocasiona problemas de gases intestinales o indigestion a

qguienes no toleran la lactosa, dado que sus grasas Yy
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proteinas se encuentran predigeridas por los organismos y
posee proporcionalmente mas calcio que la misma leche.
Evidentemente, una de las mayores cualidades del yogurt es
su importante cantidad de calcio. Los yogures se convierten
asi en un aliado imprescindible para fortalecer los huesos y
los dientes. Sus proteinas, grasas e hidratos de carbono con
predominio de la lactosa, suministran energia suficiente al
cuerpo como para afrontar la ardua jornada laboral o
académica.

Lo bueno del yogurt es que, ademas, no engorda. Las
variedades desnatadas se recomiendan en todas las dietas
de adelgazamiento, ya que suministran energia y nutrientes
bésicos, pero a su vez aportan muy pocas calorias. Las
vitaminas del tipo A y B, el acido félico, y el contenido de
fésforo, potasio, magnesio, zinc y yodo completan el
contenido nutricional de este producto, imprescindible en la
dieta.

Dos bacterias lacticas hacen el resto: el lactobacillus
bulgaricus y el streptococcus thermophilus, que permanecen
vivos tras la fermentacion y que ofrecen al yogurt su acidez y
aroma inconfundible, ademas de proteger y regular la flora
intestinal. Solo podremos disfrutar de las beneficiosas
propiedades de esto fermentos si conservamos el yogurt a
baja temperatura.®

Digestién

Es el mejor aliado del aparato digestivo porque protege contra
la acidez natural del estobmago, previene y controla
infecciones, diarrea, estrefliimiento.

Flora intestinal

Se recomienda después de un tratamiento con antibiéticos,
porque va a ayudar a recuperar la flora intestinal afectada por
estos medicamentos.

Terapéuticamente, el yogurt no tiene rival en la regeneracion

de la flora intestinal, gracias a que en el viven lactobacillus

49 Salazar M. elaboracién y control de calidad de yogurt con zapallo endulzado con stevia para
pacientes diabéticas. Riobamba — Ecuador [TESIS] Chimborazo., Escuela superior politécnica, facultad
de ciencias escuela de bioquimica y farmacia. 2011.disponible en: http://wwwalimentacion-
sana.com.ar
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acidophillus, organismos que se encuentran en el tracto
digestivo y que ayudan a mantener el balance adecuado de la
flora intestinal benéfica.

Reduce los valores de colesterol sanguineo

Existen diferentes estudios que demuestran que el consumo
de yogurt baja los niveles de colesterol en sangre,

Energia

Proporciona energia porque contiene carbohidratos,
proteinas, vitaminas A y B, acido félico y minerales como
calcio, fosforo, potasio, magnesio, zinc y yodo.

Gran fuente de calcio

Este mineral lo podemos perder por las dietas diarias que
realizamos, el calcio presente en el yogurt se ha disuelto en
acido lactico, haciéndose asi mas disponible para nuestro
sistema digestivo y para su facil pase posterior a todo nuestro
cuerpo; es notable destacar que este producto lacteo tiene
efecto preventivo ante el cancer del colon.

Fortalecimiento de huesos y dientes

Como se dijera anteriormente la mayor cualidad del yogurt es
la gran cantidad de calcio que posee y este a su vez, se
convertira en un aliado imprescindible para fortalecer los
huesos y los dientes.

Cuadro N°4: Composicién del yogur segln el codex

COMPOSICION CANTIDAD
Proteinas lacteas (Yow/w) Min.2.7%
Grasas lacteas (%ow/w) Menos del 15%
Acidez valorable expresada en Min. 0.6%

ac. Lactico(%w/w)

Etanol (%w/w) -

m.o. que comprende el cultivo Min. 107

(ufc/g en total)

m.o. etiquetados (ufc/g en Min.108
total)

Levaduras (ufc/g) -

Fuente: Norma del codex para leches fermentadas (2011)
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c. Manejo del fermento
Los fermentos lacticos, se venden liofilizados y por lo general
son para volumenes de 100 a 500 litros. Para usarlos en
volumenes menores se deben efectuar célculos matematicos
a fin de llegar a la cantidad adecuada.*®
En un litro de agua tibia previamente hervida adicionar 130 g
de leche en polvo
Pasteurizar la leche a 85°C por 20 min.
Enfriar la leche pasteurizada a 4°C.
Agregar el contenido del sobre de cultivo y agitar hasta su
completa disolucion.
Para cantidades menores distribuir en envases por ej. Si se
quiere preparar para 50 litros de yogurt sera en 10 envases
para que cada uno sea para 50 litros.
Una vez distribuido el cultivo en los envases, estos se deben
congelar inmediatamente.
El cultivo congelado antes de ser utilizado debe
descongelarse a temperatura de refrigeracion.
2.2.6. Técnica de espectrofotometria
Espectrofotémetro:
La espectrofotometria es uno de los métodos de andlisis mas
usados, y se basa en la relacion que existe entre la absorcién
de luz por parte del compuesto y su concentracion. Cuando se
hace incidir luz monocromética (de una solo longitud de onda)
sobre un medio homogéneo, una parte de la luz incidente es
absorbida por el medio y otra transmitida, como consecuencia
de la intensidad del rayo de luz sea atenuada desde Py a P,
siendo Py la intensidad de la luz incidente y P la intensidad del
rayo de luz transmitido. La transmitancia del medio es la

fraccion de radiacion incidente transmitida por el medio®*:

T= £
P,
En donde:

T = transmitancia

50 salazar M. Op. Cit. Pag. 28
51 Skoog D, Holler J, Nieman T. Principios de analisis instrumental. 5ta edicién. Espafia. Pag. 147.
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P = Intensidad de la luz

Po = Intensidad del rayo de luz transmitido

La transmitancia se expresa con frecuencia como porcentaje:

T = i x 100 %
Ptl
En donde:
%T = porcentaje de transmitancia
P = Intensidad de la luz

Po = Intensidad del rayo de luz transmitido

La absorbancia A de un medio se define por la ecuacion:

A = ~log,, T = log PF"
En donde:
T = Transmitancia
P = Intensidad de la luz
Po = Intensidad del rayo de luz transmitido
A = Absorbancia

2.2.7. Bacterias patdgenas que podrian presentarse en el yogurt
- Coliformes totales y fecales

Los microorganismos coliformes son bacterias facultativas
aerobias y anaerobias gram negativas y que fermentan la
lactosa produciendo acido y gas dentro de las 48 horas a
35°C y para productos lacteos a 32°C.

Las colonias son facilmente destruidas por el calor, es por
€so que si aparecen en los alimentos puede ser
postratamiento térmico y su presencia no necesariamente
mide la contaminacion fecal o que otros patdgenos se

encuentren en el alimento.
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Grupo de coliformes fecales:
Son miembros de la familia enterobacterias capaces de
fermentar la lactosa y producir gas a 45°C mas o menos
0.2°C en 48 horas®2.
- Eschericha Coli

Es una bacteria que se encuentra normalmente en el
intestino del ser humano y de los animales de sangre
caliente. La mayoria de las cepas de E. coli son inofensivas.
Sin embargo, algunas de ellas, como E. coli productora de
toxina Shiga, puede causar graves enfermedades a través
de los alimentos. La bacteria se transmite al hombre
principalmente por el consumo de alimentos contaminados,
como productos de carne picada cruda o poco cocida, leche
cruda, y hortalizas y semillas germinadas crudas
contaminadas.
Sintomas:
Entre los sintomas de la enfermedad causada por E. coli
productora de toxina Shiga destacan los calambres
abdominales y la diarrea, que puede progresar en algunos
casos a diarrea sanguinolenta (colitis hemorragica).
También puede haber fiebre y vémitos. El periodo de
incubacién varia entre tres y ocho dias, con una mediana de
tres a cuatro dias. La mayoria de los pacientes se recuperan
en el término de diez dias, pero en un pequefio porcentaje
de los casos (especialmente nifios pequefios y ancianos) la
infeccion puede conducir a una enfermedad potencialmente
mortal, como el sindrome hemolitico urémico (SHU). El SHU
se caracteriza por una insuficiencia renal aguda, anemia
hemolitica y trombocitopenia (deficencia de plaquetas).

Transmision:

Se transmite al hombre principalmente por el consumo de

alimentos contaminados, como productos de carne picada

cruda o poco cocida y leche cruda. La contaminacion fecal del

agua y de otros alimentos, asi como la contaminacién cruzada

durante la preparacion de estos (con carne de vacuno y otros

52 Manual de procedimientos para el control microbiolégico de alimentos. Ministerio de agricultura y
ganaderia. Asuncion — Paraguay 2001. Pag 15
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productos carnicos, superficies y utensilios de cocina
contaminados), también es causa de infecciones®
Staphyloccucos aureus

Descripcidn y caracteristicas generales

Son bacterias muy resistentes al calor y la desecacion pueden
crecer en medios con elevada salinidad. Estas propiedades
son importantes para explicar algunos aspectos
epidemioldgicos de esta bacteria®.

Reservorio:

Staphylococcus aureus es una bacteria muy resistente en el
medio ambiente y ampliamente distribuida en la naturaleza
gue puede encontrarse en el aire, agua, residuos, maquinaria
y superficies de la industria alimentaria, pero, su principal
reservorio son los animales y humanos, encontrandose en la
piel, cabello, fosas nasales y garganta.®®

Grupos de riesgo

La deshidratacion ligada a los sintomas gastrointestinales
hace que sea de especial importancia en personas con el
sistema inmunitario débil (bebés y nifios menores de 5 afios,
personas mayores de 60 afios, y enfermos de cancer,
diabéticos, portadores del VIH, pacientes tratados con
corticosteroides y otros grupos de riesgo) donde puede
desencadenar problemas mas graves: deshidratacion, dolor
de cabeza, calambres musculares, alteracion de la presion
sanguinea y coronaria.®®

Enterotoxinas estafilococicas (SE)

El principal factor de virulencia de Staphylococcus spp.
involucrado en la intoxicaciéon alimentaria estafilococica (IAE)
es la produccion de Enterotoxinas termo resistentes. Las
Enterotoxinas  estafilocécicas (SE) son  polipéptidos
antigénicos compactos no ramificados con un dnico puente

disulfuro y se ha postulado que el sitio activo de la molécula

53 OMS. [internet] Espafia; 2011 [consultado 30 noviembre 2016] disponible en:
http://www.who.int/mediacentre/factsheets/fs125/es/.
S4Albert pahissa. Infecciones producidas por staphylococcus aureus.1 edicion 2009.editorial estela

serrano pag. 18.

55|nstituto Nacional de Salud Subdireccidn de Investigacidn, “Evaluacion de riesgos de Staphylococcus aureus
enterotoxigénico en alimentos preparados no industriales en Colombia”. Colombia. 2011. Pag. 75
S6Elika. “Staphylococcus aureus”. Fundacidn basica para la seguridad agroalimentaria. Espafia. 2013. Pag. 2.
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se halla en la region de este puente. Tienen un peso
molecular bajo y una estructura quimica muy similar entre
ellas. S. aureus produce cinco toxinas tipicas: Enterotoxinas
estafilocécicas A (SEA), Enterotoxinas estafilococicas B
(SEB), Enterotoxinas estafilocécicas C (SEC), Enterotoxinas
estafilococicas D (SED) y Enterotoxinas estafilococicas E
(SEE) las cuales producen emesis en primates.®’

- Salmonella SP
Salmonella es el nombre de un grupo de bacterias. Algunas
de estas bacterias son responsables de muchas
enfermedades en los seres humanos y otros animales, méas
comunmente intoxicacién por alimentos y la fiebre tifoidea.
La salmonella vive en los intestinos de los mamiferos, aves y
reptiles, y es generalmente inofensiva.
Salmonelosis
La intoxicacién alimentaria causada por esta bacteria, la
salmonelosis, resulta de tocar o comer alimentos
contaminados. Muchos de los alimentos que las personas
preparan en su casa, especialmente carnes y aves, tienen
etiquetas de advertencia sobre seguridad en la manipulacién
del envase por este motivo. La carne que no se cocina o
alimentos que no se controla la temperatura adecuada dan
como resultado la intoxicacion por salmonella.
Fiebre tifoidea
La fiebre tifoidea es causada por una cepa de salmonella
similar a la que provoca intoxicacion alimentaria, pero mas
severa. A diferencia de salmonelosis, fiebre tifoidea no se
resuelve y se debe tratar con antibiéticos especificos. Una
persona que ha sido tratada por la fiebre tifoidea puede seguir
siendo contagiosa a otros por dias, semanas o0 afios, a pesar
de que esa persona ya no tiene sintomas.
La fiebre tifoidea no es comun en los paises occidentales.
Mas bien, se encuentran en el agua y los alimentos

contaminados de algunos paises en desarrollo.

5’Diaz M, Chavez M, Sauceda E. “Listeria monocytogenes en leche y queso fresco como vehiculo transmisor de
listeriosis humana en la provincia de Truijillo, Perd”. Escuela de Postgrado UNT. Peru. 2012. Pag 24


http://salmonelosis.net/fiebre-tifoidea/
http://salmonelosis.net/
http://salmonelosis.net/fiebre-tifoidea/
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Los sintomas incluyen:
- Fiebre
- Diarrea
- Codlicos abdominales
Pueden presentarse nauseas, vomitos y pérdida de apetito
Los sintomas suelen durar entre cuatro y siete dias. Se
puede diagnosticar con una prueba de heces. La mayoria de
las personas mejora sin tratamiento. Cualquier persona
puede contraer salmonelosis. Los mas vulnerables son los
chicos menores a 5 afios, las personas mayores y cualquier
persona que tenga sus defensas bajas, como pueden ser
guienes realizan tratamientos para curar el cancer o tratar el
SIDA.
Si la salmonella penetra en el torrente sanguineo, puede ser
seria. Se trata con antibioticos.
Prevencion:
Cocinar bien el pollo, la carne picada, y los huevos. Evitar
comidas que contengan alimentos crudos de origen animal.
Preparar con especial cuidado las comidas para los chicos
mas chicos, los ancianos o0 quienes tratan una enfermedad
que comprometa las defensas del cuerpo. En el caso de los
bebés, la leche materna es la mejor prevencion contra la
salmonelosis.
Lavar bien frutas y verduras.
Lavarse bien las manos antes de comer, luego de ir al bafio,
y luego de tocar alimentos crudos.
Lavarse bien las manos con agua y jabén luego de tocar
animales: reptiles, pollitos, pajaros o cualquier mascota.
Evite la leche cruda y los productos elaborados con leche

cruda. Beba solo leche pasteurizada o hervida.


http://www.msal.gob.ar/index.php/component/content/article/48-temas-de-salud-de-la-a-a-la-z/89-cancer
http://www.msal.gob.ar/index.php/component/content/article/48-temas-de-salud-de-la-a-a-la-z/104-vih-sida
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CAPITULO 1lI
ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

3.1.- Unidad de estudio
La unidad de estudio estuvo constituida por yogurt elaborado con propiedades
antioxidantes mezclado con el fruto de pitahaya. Es indispensable definir
correctamente la unidad de estudio para ello se utilizé los siguientes criterios:
3.1.1 Criterio de inclusion
Para el presente trabajo de investigacién se toma, el yogur natural
enriguecido con pitahaya.
3.1.2 Criterio de exclusion
Los yogures de venta y diferentes sabores que existen en nuestro
medio.
3.2.-Tamafio de la muestra representativa
Para el trabajo de investigacion presentado, la muestra representativa tomada
fue de 300 mL de yogurt enriquecido con pitahaya.
3.3.- Analisis de interpretacion de resultados
En este capitulo se expone a continuacion, los resultados obtenidos en la
investigacion; se analizaran de acuerdo a los objetivos que se elaboraron en

el proyecto de investigacion motivo de la presente tesis.
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Cuadro N°5: Caracteristicas Fisicoquimicas en el fruto de la pitahaya

Caracteristicas fisicoquimicas Resultados

pH 5
Cenizas 3%

Humedad 48.46%

Grados Brix 14°Brix

Fuente: Elaboracion propia

Los datos de la tabla N°4 nos revelan que el fruto de la pitahaya presenta un
pH de 5, lo que significa que es un alimento acido, esto ayuda a detener el
crecimiento de bacterias patégenas en la fruta.

Los resultados de las cenizas encontradas en la pitahaya fueron de 3%; las
cenizas representan el contenido en minerales del alimento, es la cantidad de
materia inorganica que queda después de someter a temperaturas altas.
También se puede observar que la humedad en la fruta fue de 48.46%; el
contenido de humedad es un indice de calidad y estabilidad, también es una
medida de la cantidad de sélidos totales, importante para establecer el
manejo, almacenamiento y procesamiento de un alimento.

Finalmente, al determinar los grados brix de la pitahaya se obtuvo como
resultado 14 grados que es la cantidad de azUcar presente en la fruta, el cual
es un valor normal para la variedad estudiada; esto nos ayuda a saber cuanto
de azlcar se le debe afadir a la preparacion de mermelada para que esta

cumpla con las condiciones establecidas.
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Cuadro N°6: Aspectos organolépticos del fruto

Aspectos organolépticos Resultados

Olor Agradable, caracteristico

Céscara roja y pulpa blanca con
Color
puntos negros

Sabor Dulce

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla N°5 se observa los resultados que se realiz6 a los aspectos
organolépticos en el fruto de la pitahaya:

El olor es agradable y caracteristico al fruto; el color varia de acuerdo a la
variedad utilizada, en este caso la pitahaya es de cascara roja, con pulpa
blanca y puntos pequefios de color negro; el sabor de la pitahaya es dulce, ya
que la cantidad de fructuosa que posee es de 14 grados brix, lo que guarda
relacion con los grados brix explicados en la tabla N°4.
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3.3.1. Determinacidon de la presencia de Quercetina en el fruto de la pitahaya
Se procedié a realizar la determinacion de Quercetina en el fruto de la

pitahaya.

TABLA N°1: Determinacién de Quercetina en el fruto.
CONCENTRACION
MUESTRA PATRON “X”

ABSORBANCIAS” Y”

(ppm) Y

10 0.005

20 0.018

30 0.029

40 0.042

Quercetina >0 0
60 0.072

70 0.085

80 0.099

90 0.111

100 0.12

Quercetina en la 35.776 0.038

Pitahaya
Fuente: Elaboracion propia

En la tabla N°6 se expone las absorbancias leidas a 434 nm y las concentraciones
de la quercetina que fue utilizada como patron principal para la determinacion de
esta, asi también, se observa los resultados de la lectura que se realizé a la
muestra de la pitahaya, cuya absorbancia leida fue de 0.038 nm en una
concentracion de 35.776 ppm. Los datos obtenidos se utilizaron para generar en
Excel una curva patron y a la vez interpolar el valor obtenido del fruto de la
pitahaya, estos resultados se muestran en el grafico siguiente.
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Gréfico N°1: Curva de calibracion de la Quercetina en la pitahaya

Curva patrdn con interpolacion de la quercetina en la

pitahaya
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Fuente: Elaboracién propia

En el presente gréafico se puede observar la curva de calibracién de los estandares
de quercetina usados como patrén para la interpolacién de la concentracion y
absorbancia de la quercetina en la pitahaya, usando para ello la ecuacion de
regresion lineal en el cual dio como resultado una absorbancia de 0.038 nm de
quercetina en el fruto de la pitahaya y al realizar la interpolacion de estos datos se

obtuvo una concentraciéon de 35.776 ppm.
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Elaboracién del yogurt con pitahaya
En el presente item se procedera a explicar en primer lugar la elaboracion del
yogurt, luego se explicard la preparacion de la mermelada de pitahaya para
finalmente mezclarlo con el yogurt previamente elaborado.
- Ingredientes para la elaboracion del yogurt:
1000 mL de leche de vaca.
1 mL de in6culo lactico para yogurt.

- Procedimiento pararealizar el yogurt:
1. Hervir la leche de vaca en una cacerola.
2. Dejar enfriar la leche hasta una temperatura de 42°C.
3. Una vez alcanzada la temperatura 6ptima se le agrega 1mL de
cultivo lactico y mezcla bien.
4. Abrigar el recipiente de la leche y el cultivo lactico y dejar reposar

por 8 horas.

Figura 4: Preparacién del yogurt

Fuente: Elaboracion propia
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- Ingredientes para la elaboracion de la mermelada de pitahaya:

1. 640 g. de pitahaya fresca

2. 300 g. de azucar blanca

- Procedimiento:

1. En una cacerola poner a hervir la pitahaya con el azticar y mover
constantemente, hasta que el agua evapore y evitando que se
queme; esto debe suceder a una temperatura de 100°C.

2. Una vez terminada la coccién de la mermelada de pitahaya se deja
enfriar a temperatura ambiente, verificando que los trozos de la
fruta conserven su forma y no se deshagan con la manipulacion.

3. Finalmente, al enfriar la mermelada se mezcla con el yogurt
previamente elaborado, con movimientos suaves de un lado a otro

para evitar que el yogur pierda su textura.

Figura 5: Mezcla con el dulce de pitahaya

Fuente: Elaboracion propia



53

TABLA N°2: Determinacion de Quercetina en el yogurt mezclado con

pitahaya
Muestra patrén Concentracién “X” Absorbancias” Y”

(ppm) (nm)

10 0.005

20 0.018

30 0.029

40 0.042

Quercetina >0 0.054
60 0.072

70 0.085

80 0.099

90 0.111

100 0.12

Quercetina en el yogurt

25.9758 0.025

mezclado con pitahaya
Fuente: Elaboracion propia
En la tabla N°7 se expone las absorbancias leidas a 434 nm y las concentraciones
de la quercetina que fue utilizada como patrén principal para la determinacién de
esta, asi también, se observa los resultados de la lectura que se realizé a la
muestra del yogurt enriquecido con pitahaya, cuya absorbancia leida fue de
0.025nm en una concentracion de 25.9758 ppm. Los datos obtenidos se utilizaron
para generar en Excel una curva patrén y a la vez interpolar el valor obtenido del

fruto de la pitahaya, estos resultados se muestran en el grafico siguiente.
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Gréafico N°2: Curva de calibracién de la Quercetina en el yogurt mezclado con

pitahaya

Curva patron con interpolacion de la quercetina en el yogurt
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Fuente: Elaboracién propia

En el presente grafico se puede observar la curva de calibracion de los
estandares de quercetina usados como patron para la interpolacion de la
concentracion y absorbancia del yogurt enriquecido con pitahaya, usando
para ello la ecuacién de regresion lineal en el cual dio como resultado una
absorbancia de 0.025 nm de quercetina en el yogurt enriquecido con
pitahaya y al realizar la interpolacion de estos datos se obtuvo una

concentracion de 25.9758 ppm.
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Cuadro N°7: Determinacion de la presencia de flavonoides en el yogurt
mezclado con pitahaya
Yogurt Yogurt

REACTIVO DE FORMA DE mezclado con mezclado

IDENTIFICACION RECONOCIMIENTO pitahaya con pitahaya

. Separacion de fases y
Ensayo de Shinoda ) + +
cambio de color

Ensayo con acido . )
. Coloracion parecida al
sulfarico ) + +
carmelita claro
concentrado

o cambio de coloracion
Ensayo con alcalis _ + +
a amarillo

Fuente: Elaboracion propia.

En la presente tabla se da a conocer los diferentes ensayos realizados al yogurt
mezclado con pitahaya con el fin verificar la presencia de flavonoides. Se realizaron
tres tipos de ensayos en dos dias diferentes los cuales fueron:

En el primer dia de vida util del yogurt y en el sexto dia, dado que se acercaba la
fecha de vencimiento del mismo y que probablemente se encontrarian diferencias
en los resultados; los ensayos realizados fueron:

Ensayo de shinoda en el que se obtuvo la separacion de fases y el cambio de color
en ambos dias, dando positivo a la presencia de flavonoides.

En el ensayo con 4cido sulfurico concentrado se obtuvo una coloracion parecida al
carmelita claro lo cual nos indica positiva a la presencia de flavonoides.

Y, por ultimo, se realizé el ensayo con alcalis dando como resultado el cambio de
coloracion a amarillo en ambos dias, indicando presencia de flavonoides en el
yogurt mezclado con pitahaya, con lo cual se demuestra que dicho producto
conserva la presencia de flavonoides en su composicion.
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Cuadro N°8: Analisis microbioldgico del yogurt mezclado con pitahaya

segun las normas de DIGESA

Resultados

Agente Limite por g
microbiano

Minimo (m) Maximo(M) Dia 1 Dia 6

102 108 Ausencia Ausencia

Staphylococcus 10 103 Ausencia Ausencia

aureus

Eschericha coli 10 10? Ausencia Ausencia
<tlnlepcllERssi ] Ausencia 25 g 10? Ausencia Ausencia

Fuente: Elaboracion propia

La presente tabla muestra la ausencia de agentes microbianos en el yogurt
combinado con pitahaya; el analisis microbiolégico se realizé durante dos
dias diferentes para poder ver la posible proliferacion de dichos
microorganismos patégenos.

En el primer dia se verificé que el yogurt mezclado con pitahaya cumple con
las normas establecidas por DIGESA, encontrandose ausencia de
microrganismos patdgenos. En el sexto dia, también se realizé el andlisis
microbiol6gico al producto indicado dado que, al acercarse al limite de su
vida util, era probable que crecieran microrganismos patégenos, pero al
finalizar los analisis microbiol6gicos, se obtuvo como resultado, la ausencia
de éstos.

La ausencia de estos organismos patdgenos, demuestra que el proceso de
elaboracion del yogurt combinado con pitahaya fue aséptico, realizado en
frascos estériles que son condiciones esenciales en la elaboracion de

alimentos para garantizar calidad e inocuidad.
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Cuadro N°9: Determinacion de las pruebas fisicoquimicas realizadas

alaleche fresca de vaca

Caracteristicas
Leche fresca de vaca

fisicoquimicas

pH 6.5
Acidez 1.3%
Grasa 3%
Densidad 1.0285 g/cm?®

Fuente: Elaboracién propia

De acuerdo a la evaluacion fisicoquimica de la leche que se observa en la tabla
N°10 los resultados obtenidos son: pH 6.5, la acidez encontrada fue de 1.3% cuyo
valor esta dentro del rango permitido segun la NTP 202.092, ya que los parametros
van desde 0.6 — 1.5%; el porcentaje encontrado en la leche fue de 3% este valor
excede en 0.1% lo permitido por la NTP, ya que en dicha norma lo maximo
permitido es de 2.9% y finalmente la densidad cuyo valor fue de 1.0285 g/cm3, cuyo

resultado entra dentro de los parametros de la NTP. 202.001.
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Cuadro N°10: Determinacién de las pruebas fisicoquimicas realizadas al

yogurt mezclado con pitahaya

_ Yogurt mezclado con pitahaya
Caracteristicas

fisicoquimicas

pH 4.15 4.16
Cenizas 0.64% 0.64%
Humedad 77.95% 77.95%
Porcentaje de grasa 25 % 2,5%

Fuente: Elaboracién propia

En la informacién expuesta en la tabla N°11 se analiza las pruebas fisicoquimicas
realizadas al yogurt mezclado con pitahaya en dos dias diferentes: el pH dando
como resultado, en el primer dia fue de 4.15 y en el sexto dia fue de 4.16. La
variacion se debe a la acidificacion de las bacterias por el paso del tiempo. Asi
mismo, se observé que las cenizas obtenidas en el primer dia fueron de 0.64%, al
igual que el sexto dia, en tanto, los resultados que se obtuvieron para la humedad
fueron de 77.95% en ambos dias y por Ultimo podemos observar que el porcentaje
de grasa no varian en los dos dias de analisis dando como resultados 2.5%.
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Cuadro N°11: Determinacion de las caracteristicas organolépticas del yogurt

mezclado con pitahaya

Yogurt mezclado con pitahaya

Aspectos Organolépticos

Dia 6

Color Blanco perlado Blanco perlado

Caracteristicoa  Caracteristico a la

Olor la leche leche

Sabor Dulce Dulce

Fuente: Elaboracién Propia

En la tabla que antecede se exponen los resultados de los aspectos organolépticos
del yogurt mezclado con pitahaya, pudiendo observar que el color que presenta el
yogurt en el dia 1 y en el dia 6 fue blanco perlado; el olor en ambos dias fue
caracteristico a la leche, ya que la leche posee un olor mas predominante que la
pitahaya, mientras que el sabor fue dulce debido al dulzor que posee la fruta y la
adicién de azucar para la elaboracion del yogurt.
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CAPITULO IV
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
CONCLUSIONES
Primera: En el presente trabajo de investigacion, se logré elaborar un yogurt con
propiedades antioxidantes a base de pitahaya (Selenicereus megalanthus) y
realizar el control de calidad de dicho producto.
Segunda: Se puede concluir que la fruta de la pitahaya tiene un pH de 5, una
cantidad de cenizas del 3%, una humedad de 48.46%, ya que el componente
principal de dicha fruta es el agua y posee una minima cantidad de materia
inorganica la cual vendrian a ser las cenizas encontradas; en cuanto a los grados
brix la medida fue de 14, dandonos a conocer la cantidad de fructuosa presente en
la fruta.
Tercera: Al realizar la lectura de la muestra en el espectrofotbmetro, se puede
concluir que el yogurt mezclado con pitahaya tiene 25.9758 ppm de quercetina en
su composicion, con una absorbancia de 0.025 nm que es inferior a la absorbancia
encontrada en el fruto de la pitahaya el cual fue de 0.038 nm con lo cual se deduce
que hay una pérdida de quercetina al ser mezclada con la leche.
Cuarta: Se puede concluir que el yogurt combinado con pitahaya es un producto
totalmente apto para el consumo humano, ya que al realizarle pruebas
microbiolOgicas para la determinacion de bacterias como salmonella sp, eschericha
coli, staphylococcus aureus y coliformes totales los resultados que arrojaron fueron
la ausencia de agentes microbianos patégenos en el yogurt elaborado con
propiedades antioxidantes a base de pitahaya.
Quinta: Se pudo realizar las pruebas fisicoquimicas al yogurt combinado con

pitahaya las cuales dieron un pH de 4.15 en el primer dia y 4.16 en el sexto dia la
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variaciébn se debe a que a medida que va pasando el tiempo las bacterias van
acidificando la leche lo que hace que el pH aumente, mientras que en la
determinacion de la humedad dio como resultado 77.95% en los dos dias que se
realizaron los analisis, los resultados de las cenizas para ambos dias fue de 0.64%
y porcentaje de grasa para el primer y sexto dia fue de 2.5%.

Sexta: Se puede concluir que el color del yogurt enriquecido con pitahaya es
caracteristico al de la leche, ya que esta atenua el color de la fruta; el olor presente
en el yogurt enriquecido con pitahaya es caracteristico al de la leche, ya que la fruta
no posee un olor fuerte y es facilmente enmascarado por la leche; el sabor presente

es dulce debido al proceso de la elaboracion de este producto.
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RECOMENDACIONES

1.- Se recomienda realizar una mayor cantidad de yogurt, para poder evaluar los
parametros microbiol6gicos, organolépticos y fisicoquimicos después del tiempo de
vida util que se le da al yogurt y poder ver la variacion que presenta y poder realizar
mas repeticiones en los analisis y tener menos margen de error.

2.- Se recomienda realizar la cuantificacion de flavonoides después de la fecha de
vencimiento del producto para tener en cuenta si sufre disminucién alguna en la
cantidad de flavonoides o si se conservan.

3.- Se recomienda el consumo de productos naturales: como frutas y verduras, ya
que, al consumir dichos productos, ingerimos minerales y vitaminas que ayudan a
fortalecer nuestro sistema inmunol6gico y nos protegen de diversas enfermedades.
4.- Se recomienda efectuar el trabajo con el material de seguridad necesario ya que
se esta trabajando con alimentos y se deben tener un manipuleo higiénico.

5.- Se recomienda la elaboracion de otro producto como puede ser mermeladas,
néctares, etc.; ya que al elaborar un yogur la pitahaya pierda considerablemente la
concentracion de quercetina presente en su composicion, esto podria ser por la

intervencion de un equipo mecanico que fue utilizado para la trituracion de la fruta.
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ANEXO 1: FOTOGRAFIAS DE LA INVESTIGACION
Fotografia 1:

Muestra del fruto fresco

Fuente: Elaboracién propia

Fotografia 2:
Determinacién de la presencia de flavonoides cualitativa cualitativamente en el

fruto.

Fuente: Elaboracion propia
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Fotografia 3:

Determinacién de cenizas (pesado de la muestra)

Fuente: Elaboracion propia

Fotografia 4:

Determinacién de cenizas (desecacion de la muestra)

Fuente: Elaboracion propia
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Fotografia 5:

Elaboracién del patrén para la determinacion cuantitativa de flavonoides

Fuente: Elaboracion propia

Fotografia 6:
Cuantificacion de flavonoides preparacion del patron para la lectura en el
espectrofotdbmetro

Fuente: Elaboracion propia
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Fotografia 7:

Cuantificacién de flavonoides pesado de la fruta para analisis

Fuente: Elaboracion propia

Fotografia 8:
Determinacion de flavonoides (calentamiento de la muestra a 30°c)

Fuente: Elaboracion propia



Fotografia 9:

Preparacion de la muestra

Fuente: Elaboracion propia

Fotografia 10:

Determinacion de flavonoides (equipo de espectrofotometria)

Z2O0S 2016 3015 pm

)
Fuente: Elaboracion propia
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Fotografia 11:

Elaboracion de la mermelada de pitahaya
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Fuente: Elaboracion propia

Fotografia 12:

Elaboracion del yogurt

Fuente: Elaboracion propia
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Fotografia 13:

Andlisis cualitativo del yogurt

Fuente: Elaboracion propia

Fotografia 14:
Determinacion del pH del yogurt

Fuente: Elaboracion propia
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Fotografia 15:

Determinacion de grasas totales

Fuente: Elaboracion propia

Fotografia 16:

Analisis microbiologico pesado del medio de cultivos

e

Fuente: Elaboracion propia
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Fotografia 17:

Medios de cultivo para control microbiol6gico
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Fuente: Elaboracién propia

Fotografia 18:

Esterilizacion del medio de cultivo

Fuente: Elaboracion propia
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Fotografia 19:

Preparacion de placas

Fuente: Elaboracion propia

Fotografia 20:
Resultados negativos de coliformes al no observarse la presencia de burbujas en

las campanas Durham

Fuente: Elaboracion propia



Fotografia 21:

Resultados negativos de presencia de eschericha coli en agar mac conckey
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Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO 2

NORMAS SANITARIAS QUE ESTABLECE
LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE
CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD PARA
LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE
CONSUMO HUMANO



BPman
Lima, visrmiss 28 o agoee: da 2008

% NORMAS LEGALES

378827

De conformidad con lo estabiec do en ol Decreto
Ley N° 25977- Loy General de Pesca y su Reglamlo.
mbndu par Dooreln Supremo N’ 012-2001-PE, el

d ki Pesquero de Jurel y
Caballa cgobado por Decreto Supremo N° 011-2007-

PRODU la l.oy N’ 27444 - Ley del Procedimiente
En nln ln uﬂbucbnes conferidas en al artlculc
118° del Reglamento de la Gensral de Pesca,
Bora ) de artcula 21+ def Ropamentd de.Ofganisacion
[5 o nio de
y Fi s del Ministerio de la Produccién
mediante Decreto Supramo N* 002-2002-PRODL

SE RESUELVE!

a carge de los crganismas uompctcnlea en vigliancia
sanitana de aimentos ¥ bebidas a nive! racional,
Que, por Resclucion Ministerial N~ 70-9-20071MINSA.
nmthaﬁmwdu(hmnmt;im
Ia publicacion en el portal de intemet del Mmls&eﬂo
de Salud. hasta por un periedo de treinta (30) dias
calendario, del proyecto de ia NTS N° -MINSA/DIGESA

- W01 ‘Nnn'na snlarla que estanieca Ins cntanos
| microbi

de calidad sanitaria & inocuidad para los

almentos y m:u de consumo humano”, won fa finalidad

mmammuhw publmlnlsuuda as|

como de recepcionar las sugarenclas o ucomond:dnm
que ieran contribuir a su perfeccionam

ue, con Informe N° l?%?bﬂ&!DHAZIDIGESA.

omitido Eor la Diraccion do Higlane Alimentaris y Zoonasis

d- la DIGESA, informa que los aportes v opinianes fugron

conuntamenta con el area de’

wn de hnnmnd de s alimentas de la DIGESA

Nros. 153, 154, 155, 1 157 ;& Gue Wcnico recoge los aporles.
ZDD&PRODUCEIDGE P porll TORRES de la opinidn , los cuales han 8ido avaluados e
CARRILLO, por las razones cxpuelm en Iz parte d-olm o pmlnnm al mizma;
considerativa de la Resclucion Dlndori do @ o propueste por la Diraccian General de

Articuls 2°.- Transcribase la pi luclb Salud jarnal;
Directoral a la Direccidn General de S , Control Caon el visado ded Director General de Iz Direccidn General de
y Vigilancia dd.’Mlnw:t::ehP ucﬂdny(bbem iﬂﬂmﬂdehdaimﬁ'ﬂmlmhmw
consignarse en el portal pégina web www.produce, Mh.l.rﬂm‘ ca y del Viceminisiro de
gobpa, De conformiciad con o en ol ool ) dol artioulo 8°
Reglstre: U b ey L oAy -
56, COMUNGUBSE ess.
o SE RESUELVE:
MARCO ANTONIO ESFINO SANCHEZ
Diracior General de Extraccion y Articulo 1°.« Ap:otnrl; NTS N* 07 1-MINSAD|GESA-
Frocesamiento Pesquero V01, *Norma Sanitaria gue eslabloce |os grilesios
micmbioldgisos de calidad sanitaria » moouidad para los
244434-8 alimentos y bebidas de consumo lumane® que foma

SALUD 3

Aprucban “Norma Sanitaria que
establece los criterios microbiolégicos
de calidad sanitaria e inocuidad para
los alimentos y bebidas de consumo
humano™

RESOLUGION MINISTERIAL
N° 591.2008/MINSA

Lima, 27 of agosio o 2008

Visto: el lents N* 07-051670-002, que muene
el Oficia N* zooea‘DGIDlS.wmdopor
Direcclén General de Salud Amblental

CONSIDERANDO:

Que, el articulo 92" de la Loy N* 28842, Ley General
«Wquuehmdew de nivel
nacional es la encargada entre otros, dlel control sanitario

O e Haral a1 o o

a) dal aticuic 25° de la Ley N” 27857,

Laymluhhlubdosuud,u que la Dirsocion

Ganeral de Salud Ambiental-DIGESA es el rgano téonico-

normativo en los aspectos relacicnados al sansamiento

basico, salud ccupacional, higiane allimentaria, zoonosis y
proteccion del amblente;

Qua, &l literal ¢) del articulo 49" del Reglamento de

Funciones dei Minksterio de Salud, sprobado

N* 023-2005-5A, eslablece vomo

da la Direccitn de Higlena Alimerntaria v

SA/DM, aprobaron los “Griterios Microbiokigicos
de Calidad Sanitaria @ Inocuidad para los Alimenics y
Bebidas da Consumo Humano®, en & cual se sefialan los
criterios microbiol que deben cumplir los alimentos
y bebidas en o naiural, elaborades o

para ser considerados aptos par ¢ consumo humana,
estableciendo que ia verificacion de su cumplimienic estara

Mh:ulo 3*.- Derogar [a Resolucien Ministarial N° 615-
~SADM

Articulo 4° .- La Oficina Ganeral de Comunicaciones
dispondra la publicacitn de la referida Norma Técnica
wnle(ﬂdomhwaswhwanmolww
Intemat del Minislerio de Salud ln i dmpct:m hﬂp.ﬂ

Rumslnso comuniquase y puuiqum
HERMNAN GARRIDO-LECCA MONTAREZ
Ministro de Salud

244388-5

TRANSPORTES

COMUNIC: \Cl DI

Autorizan viajes de :lmpect.oms de la
Direccién General de Aeronautica Civil
a Ecuador y EE.UU,, en comision de
servicios y sin irrogar gastos al Estado
RESOLUGCION SUPFEMA
N® 109-2008-MTC

Lima, 28 de agosto de 2008
VISTOS:
El Informe N° 482-2008-MTC/12 del 12.08.08,

emitico por '8 Direccién General de Asronautica Chll y
el lnbmeN'N?-ZOOB—MTCJIZW del 08.06 08 emitido

El Direccion de Certificecones y Autorizaciones de la
reccion General de Aerondulica Civil, y,
CONSIDERANDU:

Que, la Ley N° 27619, en concordancia con su noma

reglame por to Supremo N° 047-




: /
MINISTERIO DE SALUD No.D3/-2008[hinsA

Do, 2F oo AOOSTO | f 2008

7 Visto: e! Expediente N° 07-G51670-002, que contiene el Oficio N° 5868-
2008/DG/DIGESA, cursado per la Direccion Generai de Salud Ambiental; '

CONSIDERANDO:

Que, el articulo 92° de la Ley N° 26842, L.ey General de Salud establece
ue la Autcridad de Salud de nivel nacioral es la encargada entre otios, del

é’qp‘ control sanitaric de los alimenilos y bebidas;
+H

Clue, el literal e} del articulo 25° de la Ley N" 27657, Ley del Ministerio de
Salud, senala que la Dircceion General de Selud Ambiental-DIGESA es el
. Organo téenico-normativo en los aspectos relacionados &l saneamiento basico,
=\ Salud ocupacional, higiene alimentaria, zoonosis y proteccion del ambiente;

Que, el literal ¢} de! articulo 48° del Reglamento de Organizacién y
Funciones del Ministerio de Salud, aprobado por Decrete Supremo N° 023-2005-
SA, sstablece como funcidn general de [a Direccién de Higiene Alimentaria v
Zocnosis de la DIGESA, concertar y articular las aspectos técnicos y normativos
en materia de inocuidad de les aiimentos, bebidas y de prevencién da la
ZDOTICS!S;

Que, mediante Reselucion Ministerial N* 815-2003-SADM, se aprobaran
{os ‘Criterios Mreroticlogicos de Calidad Sanitaria e tnocuidad para los Aimentos
y Bebidas de Consumo Humane®, en el cual se sefalan los criterios
microbieldgicos gque deben cumplir los alimenios y bebidas en estade natural,
alagorados o procesados. pars ser considerados aplo$ para 2l consumo
hurnanoe, estableciendo que la verificacién de su cumplimiento estara a cargo de
los organismos competentes en vigiancia sanitaria de afimentos y bebidas a
nivel nacional;

Que, por Resolucidn Ministerial N® 708-2CC7/MINSA, se dispuso que la
Oficina Gereral de Comunicaciones efectle 'a publicacion en e! portal de
internet del Ministeric de Salud, hasia por un periodo de trenta (30) dias
calendario, dsl prayecto de 1a NTS N° -MINSA/DIGESA - V.01 “Norma Sanitaria
que estabiece les criterics micrnbiolégicos de caligad sanitaria e inecuidad para



S, Reyes N.

locs zlimentos y bebidas de consumo humazno’, con !'a finalidad de porner a
disposicion de la opinitn publica interesada, asi comg de recepcionar las

sugerencias o racomendaciones que pudizran contribuir a su perfeccionamientc,

Que, con Informe N° 1746-2008/DHAZ/DIGESA, emitide por la Direzcién
de Higiene Alimemaria y Zoonocsis de ia DIGESA, informa aue los aportes y
opiniones fueron revisados y analizados conjuntamente con el area de
laboratorio de inocuidad de los alimentes de la DIGESA, conciuyendc gue el
informe técnico recoge los aportes dz la opinidn plblica, los cuales han sido
evaluados e incorporados en lo pertinente al mismo;

Estando a lo propuesto por fa Direccién General de Saiud Ambiental;

Con el visado del Director General de la Direccion Genera: de Salud

. Ambiental, de la Directara General de la Oficina General de Aseseria Jurfdica y

del Viceministro de Salud; y,

De conformidad con lo dispuesto en el literal [) del articulo 8” de la Ley N
27657, Ley del Ministerio de Salud;

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Aprobar la NTS N° &7/ - MINSA/DIGESA-V.01. “Norma
Sanitaria que establece Ios criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentes y bebidas de consumo humana” que foerma parte
integrante de la presente resclucidn.

Articulo 2°- la Direccion General de Salud Ambiental a través de ia
Direccidn «e Higiene Alimentaria y Zoonosis se encargard de la difusion e
implementacién de ia citada norma.

Articulo 3°.- Derogar la Resclucion Ministerial N° §15-2003-SA/DM:

Articulo 4°.- La Oficina General de Comunicaciones dispondré la
publicacidon de |a referida Norma Técnica contenido en |a presente Rasoiucién en
al Portal de internet del Ministerio de Saiud, en la direccion:
hitp/fwww minsa.qob. pe/partai06transparencia/normas.asp.

Registrese, comuniquese y publiquese

HER ARRI
MINISTRO DE SALUD




3 NTSN° C7( -MINSA/DIGESA-V.01. B
NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE
CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE
CONSUMO HUMANO
¢

1. FINALIDAD :

Lz preseate norma santaria se estabizce para garantizar la seguridad sanitaria de los
alimentos y bebidas destinados al consumo kumano, siendo una astuahzacién de la Resolucion
Ministerial N® 615-2003-SA/DM que aprobd los "Criterios microbiolagicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentes y bebidas de consumo humano”

2, OBJETIVO

Establecer [as condiciones microbiolégicas de calidad sanitaria € inoculdad que debsn cumplir
los alimeritos y bebidas en estado natural, elaborados o procesados, pzra ser considerados
aptos para ¢! consume hurmano.

3. AMBITO DE APLICACION

La presente norma sanitaria es de chfigatorio cumplimiento er tode el terntorio nacional, para
efectos de todo aspecto relacionade con la vigilencia y control de ls calidad sanitaria e
inocuidad de los alimentos

1. BASE LEGAL Y TECNICA
Base legal

* Reglarmento sobre Vigitancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por
Decrate Suprernc N° 007-68-SA

e Principios para ¢l establecimienlo y la Aplicacion de Criterios Microbioldgicos para los
Alimentos del Codex Alimentanus (CAC/GL-21, 1997).
« Microcrganismos de los Almentos 2. ‘Métodos de muestreo para  analisls
microbioldgicos: Principies y aplicacicnes especificas. ICMSF, 2da. Edicidn 12389,
5. DISPOSICIONES GENERALES
51. DEFINICIONES OPERATIVAS
Para fines de |la presente Norma Sanitaria se establecen |as siguientes definiciones:

Alimentos aptos para consumo humano: Aimesntos que cumplen con los criterios de calidad
sanitaria e inocuidad establecidos por ia norma sanitaria.

Alimento: Toda sustancia elaborada, semielaborada o 2n bruto, que se destina al consumo
humane, incluico el shicla y cualesguiera otras sustancias que se utilicen en la elaboracion,
preparacion o tratamiento de "alimentes”, pero no incluye los cosmélicos, el tabaco ni las
sustancias gue se utilizan dnicamenta comoe medicamentos

Ali para regi peciales. Alimentos elaborados o preparados especizimente
para satisfacer nezesidades determinadas por condiciones fisicas o fisiologicas particulares. La
composicion de esos alimentcs es fundamentalmente diferente de la composicién de los
alimentes ordinarios de naturaleza andloga. Estan incluidos los alimentos de uso infantil,
destinados a Programas Sociales da Alimentacion (PSA)

Alimento acida: Todo aliments cuyo pH natural se2 de 4,5 ¢ mencr.
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Alimentas de baja acidez: Tedo alimento, excepio las bebidas alcehdlicas, en ' qua uno de
los componentes tenga url pH mayor de 4,6 y una actividac de agua mayor de 0,85

Alimento de bala acldez acidificado Trdo aslimento que haya sidc tratado para obtener un pH
de equilibrio de 4,6 o menor, después del tratarmiento térmico.

Alimento elaborado: Son todos aquellos preparados culnariamente, en crudc o precocidos o
cocinado, de uno o vanos alimenos de arigen animai o vegetal, con o sin Ja adicién de olras
sustancias, las cuales deben estar debidamente avterizadas. Podra presentarse envasado o no
y dispuesto para su consumo

Alimento en conserva; Aimerntc comercialmente eslérl y envasalo en recipientes
hermeticamente cerrados,

Calidad sanitasia: Es ¢l conjunlo de requisitos microbicldgicos, fisico-guimicos  y
organolépticos que debe reunir un aiimento para ser considerado aplo para el consumo
humano,

Criteric microbiolégico. Defing la acepiabilidad de un producto © un lote de un alimento
basada en la ausencia 0 presencia, o en la cantidad de microorganismas, por unidad de masa,
volumen, superficie o lote,

Chocolate sucedanco: Fs &l producto en =l que la manteca de cacao ha sido reemplazada
parcial 0 totalmente por materias grasas de origen vegetal, debiendo poseer los demas
ingredientes de! chocolate. En la iotulacion de es'os productos debera destacarse claramenle
Sabor & chocolate.

Esterilidad comercial: Condicidn de un alimento pracesado téermicamente obtenida por:

{i} Aplcacion de calor que hace que el alimento &si# libre de: {(a) Microorganismos capaces de
reproducirse en el alimente bajo condicionas narmates de almacenamiento ¥ distribucién ne
refrigeradas, y {b) Microorganismos viabies (incluyendo esporas) de importancia para la salud
puablca; o

(i) Control de |a actividad de ague y |2 aplicacian de calor, que hace que el alimento esté libre
de microorgenismos capaces de reproducirse en el misma, bajo condiciones normales (no
refrigeradas) de aimacenamiente y distribucién

Hortaliza: Es el componente comestible de una planta gue incluye, {allos, raices, tubérculos,
bulbos, flares y sermilias.

tnocuidad: Garantia de que los alimentos 10 causaran dafio al consumidor cuando se
fabriquen, preparen y consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

. Jalea real. Es una secrecion fluida que elaborar las abejas obreras en sus glandulas
faringeales a partir de miel, néctar y agua gue recogen del exterior, mezclandola con saliva,
hormonas y vitaminas en su interior Fl producto se presenta como una emulsinn semiflluida, de
coler blancuzco o blarco amariliento, de sabor acido ligeramente picante, absolutarente no
duice, de olor fendlico y con reaccion claranente 4cica (pH. 3,54,5). que se utiliza para
aiimantar a |as larvas dz la colmena durante sus res primeros dias de edad y a la rsina durante
toda su vida.

Leche UHT (Ultra High Temperature) o UAT {Ultra Alta Temperatura) o Leche larga vida: Es
el praducto obtenide mediante procesc @rmice en flujo continuo a una temperatura entre 135
°C a 150 °C y tiempos entre 2 a 4 segundos, aplicado a ia leche cruda o termizada, de tal forma
Gue se compiuebe la cestruecion eficar de |as esporas bacterianas resistentes a2l calor, saguido
inmadiatamente de enfriamento a lemperatura ambiente y envasado aséptico en recipientes
estériies con barreras a |a luz y al oxigeno, cerracos herméticamente, para su posterior
almacenamiento, son ef fin de que se asegure la esterilidad comercial sin alterar de maners

=2
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esencial ni su valor nulriive i sus caracernsticas fisicoquimicas y organclepticas, le cual puede
ser comercializada a temperatura ambiente

Leche ultrapasteurizada: Es el producta obtenido mediante procese térmico en flujo continuo
con una cambinacion de temperatura entre 138 °C a 150 °C y tiempos entre 2 a 4 seguncos,
aplicade a la leche cruda o termizada, seguido inmediatamente dz eniriamiento hasta la
temperatura de refrigeracion y envasado en cordiciones de alta higiene, en recipientes
previamente higienizados y cerrados herméticamente, de tal manera que se asagure la
inocuidad microbinlégica del producto sin alterar a2 manera esencial hi su valor nutritivo, ni sus
caracterigticas fisicogquirnicas y organoépticas, 1a cual debera ser comercializada bajo
cendiciones (e refrigeracion.

Late; Es una cantidad determinada de producto, supuestamente elaborado en cendiciones
esencialments iguales cuyos envases tienen, normalmente, un cédigo de Iote que identifica 1a
sroduccion durante un intervalo de tiempo definido, habitualmante de una inea de produccion,
de un autoclave u clra unidad crilica de piccesado. En el sentide eslad’stico, un Iote sg
considera como un conjunto de unidades de un producio del que tiene que ifomarse una
mueslra para determinar |a acaprabilidad del mismo.

Miel: Sustancia dulce natural preducida por las abejas obreras a parlir del néctar v exudaciones
de otras parnes vivas de las floras o presentes en elig, que dichas abejas resogen, transforman
y combinan con susiancias especificas propias, almacenan y defan en ic panzles para cue
cazone, La mie! se compone esanciaments de diterentes azicares, predominantemente
glicosa y fructosa; su color varia de casi incoloro a pardo oscuro y su consistencia puede ser
fluida, viscosa v cristalizada, total o parcialmente. Su sabor y aroma reproducen generalments
Ics de |a planta de |a cual proceden.

NMP: Numero mas probable

\ Pasteurizacién: Tratamiento térmico  aplicado para conseguir la  destruccién  de
microorganismos sensibles al calor, se emplean temperaturas infenores a 100° C, suficientes
para destruir las formas vegetativas de un buen nimerc de2 microorganismos patégencs y
saprofitos. Las bacterias esporuladas y ofras denominadas termo resistentes, normalments
sobreviven a este proceso. Ef pracese de pasteurizacion no es singnimo de esterifizacion,
porque no desliuye a todos lus micrgorganismos. Muchos afimentos, como bebidas, se
pasteurizan; la leche es el ejernplo mas clasice, su caducidad es corta y requisren ser
conservados en frio.

Peligro: Agente biclégico, guimice o fisico presente en un alimento, o condicién de dicho
alimento, que pueden ocasionar un efecto nocivo para la salud.

Plan de muestreo: Establecimiento de criterios de aceptacion que se aplican a un lofe,
- basandose en el andlisis micrabislégico de un nume-o requerido de unidades de muestra. Un
plan de muestreo defing fa probabilidad de deteccior de microorganismos en un lote, Se
deverd considerar que un plan de muestrec no asegura la ausencia de un deierminado
arganismo.

Riesgo: Funcién de probabilidad de gue se produzca un efecto adverso para la salud y de 1a
gravedad de dicho efecto, como consecuencia de la presencia de un peligro o peligros en los
alimentos

Semiconservas: Son alimentos envasados donde 2! tratamiente térmico u ofros tratamientas
de conservacién que reciben, no son suficientes para cseguiar su esterilidad comercial, siendo
susceptibles de una proliferacion excesiva de micreorganismcs patagenos en &l curso de su
larga duracion en almacen, por lo cual reguieren ser mantenidos en refrigeracicn para
prolongar su vida Gtit ye que la refrigeracion es una barrerz imporlante para retardar ! detericro
de los alimertos y ta proliferacicn de la mayoria de los patégcnos.
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Sucedéaneo: Se entienoe ¢l alimenta que se parece a un alimento usual en su aparencia,
textura, aroma y olor, ¥ que se destira a ser utilizado como un suslitutvo completo o parcial
(extandedor o diluyente) del alimento al que se parece,

UFC: Unidad formadora de colonia.

5.2, Conformacidn de los criterlos microblolégicos
Los criterios microbiolégicos estan conformados po:

a) El grupo de alimento at que se aplica el criteric.

b) Los agentes microbioldgices a controfar en los distinios arupos de alimentos.
< E! plan de muestreo que ha de apicarss al lote o lotes de alimentos.

d) Los limites rniciobioldgicos establecidos parz los grupos de alimentos.

53.  Aptitud micrabiolégica para el consumo humano

Los alimentos y bebidas seran corsiderades microbiologicamente aplos para el consume
humano cuando cumplan en toda su extension con (05 criterios miciokiologices establecidos en
la presente nerma sanitaria para el grupo y subgrupo oe alimentos al que pertanece.

54. Planes de muestreo

Los planes de muestres sdio s2 aplican a lote o lotes de alimentss y bebidas; se sustentan en
2l riesgo para la salud y las condiciones normiEles de manipulacion y consumo del alimenio
Los planes ¢2 muestreo se expresan en &rminos de planes de muestreo de dos y tres clases
que decenden del grade det peligro involucrade. Un plan de muestreo de dos clases se usa
cuendo no se puede tolerar ta prasancia ¢ ciertos niveles de un microorganismo en ninguna da
jas unidades de muestra. Un plan de muestrec de tres clases se usa cuando se puede tolerar
ciana canticad de microorganismas en algunas de las unidades de muestra

Los simbolos usados en los planes de muestreo y su definicion:

Categoria: grado de riesgo que representan los microorganismos #n relacidn a las candiciones
previsibles de manipulacion y consumo del alimento.

"n"  (miniscula), Numero de unidades ce muestra seleccionadas 3l azar  de
de un lote, que se analizan para salistacer Ios requerimientos de un determinado pian de
muestreo. .

"¢t Nimero maxima permitido de unidades de muestra rechazables en un plan de muestreo de
2 clases o nimero maximo de unidades de muestra que puede canterer un numero de
microorganismos comprendidos entre “m” y "M” en un plan de muestreo de 3 clases Cuando
ce detecte un niimero de unicdades de musstra mayor a "¢” se rechaza el lote

"m" {minascula): Limite microbiologicn que separa |la calidad acepiable de la rechazable. En
general, un valor igual o mencr a ‘m", represerta un progucto aceptable y los valores
superiores @ "m” indican lotes aceptables  inaceptables.

“M" (mayudsculay Los valores de recuentos miciobianos supericres a "M” son inaceptables, ef
alimento representa un riesgo para la salud.

PLANES DE MUESTREO PARA COMBINACIONES DE DIFERENTES GRADOS DE
RIESGO PARA LA SALUD Y DIVERSAS CONDICIONES DE MANIPULACION ().

Condiciznes esperadas de manipulacion y consumo del aliménto o

Grado de importancia 2n bebida luego del muestreo.
relacion con la ulilidad y el | Condiciones que
riesqo sanitario Condicicnes gque | Condiciones que no pueden aumen(’:ar el

redusen el rigsgo rmadifican ef riesge

riesgo
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Sin riesgo directo para la Aumento de vida Util | Sin modificacion Disminucién de vida
satud. Categoria 1 Categoria 2 il
Utiligad, {por e|. Viaa util y 3clases 3 clases Categoria 3
alteracion) n=5,¢=3. N =35 c=2 3 clases
n=3§, c=1.
Riesgo para la salud bajo, Disminusion del Sin medificacion Aurento del nesgo
indirecio. riesgo Categorlz Cateqoria B
(Indicadores) Catagoria 4 3 clases 3 clases
3 clasas n=9y, ¢=2. n=5 c=1
n=5 c=3.
Moderado, directo Categoria 7 Categoria 8 Categoria 8
diseminacion limitada. Jclzses 3 clases 3 clases
n=5 c=2. n=5 c=1. n=10c=1
Moderado, directo, Categoria 10 Categoria 11 Categorla 12
diseminacién 2 clasas 2 clases Z clases
potencialmente extensa. n=>5, ¢=0 n=10c¢=0, n =20 ¢=0.
Grave directo Categoria 13 Categeria 14 Categoria 15
2 clases 2 clases 2 clases
n =15 ¢=C. n =30 ¢c=0. n = €0 c=0,

{*y Fusnte: Métodos de muestrec para analisis microticlégicos: Principios y aplicaciones espacificas. Internztional
Cemmission o0 Microblogicel Specification far Foods (ICMSF). 2° ed. Paq. 68. 1999,

§.5.  Fxcepciones en que “n" es diferente de &

a) Nitmero de unidades de muestra para Registro Sanitarlo de alimentos y behidas,
El mamero ce unidades de muestra de alimentos y bebidas in} para 1a inscripcion en el
Registro Sanitario podra ser icual a uno (n=1) y deberd ser calificada con los limites
mas exigentes (m) indicados en la presente disposicidn para ese lipo de alimento ¢
bebida.

Numere de unidades de muestra para la verificacion del Plan HACCP

Para la verificacian del Plan HACCP, el nimero de unidades de muestra de I9s pianes
de muestren vodra ser igual a une (n=1) y deberd ser calificaca con los limltes més
exigentes (m) indicados en la presente dispesicién para ese tipo de aimento ¢ bebida.
Esto procedera, si una persara natural ¢ juricica que opera ¢ intervenga en cualquier
proceso de fabricacion, elaboracion e industializacicn de alimentos y bebiaas,
demuestre mediante documeniacion historica con un minimo de € meses. que cuentan
con procedimientes cficaces basadc_;f en los principivs del sistema HACCP.

c) Niamero de unidades de miuestra para la vigilancia sanitaria de alimentos
preparados.
Para el caso de la vigilancia sanitaria de alimentos y bebioas preparades provesientes
de establecimientos de comercializacion, preparac’'on y expendio, se pedra tomar una
unidad (n=1) de muestra por cada tipo de alimento preparado que dekerén ser
calificadas con 1os I'mites més exigentes (m), indicados en l4 presenta disposicion.

5.6. Grupos de microorganismos
Como referencia para los criterios microbioldgicos, en genaral los microorganismos se agrupan
como:

Microorganismes indicadores _ge siteracion: las categorias 1, 2, 3 definen lug microorganismos
asociados con la vida atl y alteracion del producto iales comn microorganismos asrobios
inesdfiles, bacterias helerotréficas, aercbios mesofilos esporulados, mohos, [evaduras,
levaduras osmofilas, bacterias acido lacticas, microorganismaos paliticos.

Microorganismos_indicadores de higiene: en las categorias 4 5, y 6 se encuentran los
microorganismos ne patdégenos gue stelen estar asociados a elles, comoe Caoliformes (que para
efectos de la presenie norma sanitzria se refere & Coliformes tolsles), Esclierichia coli,



HERWANUELC

NISN® C7/ _ MINSADIGESA-V.01
NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INDCUIDAD
PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO

anacrobios sulfilc reductores, Enterobacieriaceas, (a excepcion de “Preparacones en polvo o
farmulas para Lactantes” guz se consideran en el grupa da microorganismos patdgenos).

Microcrganismos palogenos: son los que se hallan en las categorias 7 a 'a 15, Las categorias
7. &y b carresponde a microorganismos patdgenas 1ales come Staphviococcus aurens, Bacillus
cereus, Clostridium perfingens, cuya cantidad en los alimentos condiciona su peligrasidad para
causar enfermecdades alimentarias, A partir de |a categoria 10 corresponde a microorgarisnics
patdgenos, tales cormo Safmans'fa sp, Listaria manocyicgenes (), (para el caso de alimentus
que pueden faverecer ¢l desarrollo de L monocytogeries), Escherichia colt O157:H7 y Vibrio
choierae entre otros patdgenos, cuya sola presencia en los alimentos condiciona su
peligrosidad para la salud.

("} Pera ¢l caso de alimenios que no favarazen la oroliferacidn de L monceytogenes se considera m < 100.
{Referancia, Evaluacitn de Rimesgos de L mongoyviogenes en alimentos listos para el consumo. FAOQCMS 2004,
Comit¢ del Codex sobre Higiene de ios alimentos, adoptade por la Comunidad Eusop2a Reclamento CE 2072/2008 -
D.0,U.E de 22112105 1€lalivo 2 10s erilerns micrabinlénicos zplicanies a 1oz productos alimenticios).

5.7. Méiodos de ensayos

Con el fin de que los resultados puedan ser comparables y reproducioles, los métodos de
ensayo ulilizades en cada una de las determinaciones, deben ser métodos internacionales o
nacionales normalizados, reconocidos y acreditados por el erganismo racional de acreditacion
o bien pueden sar métodos internacionales modificacdos que han sido validados y acreditados
por el urganismo nacional de acreditacion, conforme a 1o dispuesto por éste.

5.8. Reportes de ensayo

Los informes de Ensayo, Cerlificados de Angiisis y otras formas de repaite emitidos por los
labaralorios, daeberan indicar gl método de analgis empleado y la expresién de resullados
acorde can el método debe sxpresarse en’ UFC/g, UFC/mL, NMP/g. NMP/mL, NMP/160 inL &
Ausencia 6 Presencia /25 g a ml

6.  DISPOSICIONES ESPECIFICAS

6.1. Grupos de alimentos .

Para los efectos ce la presente disposiclon sanitaria, se establecen los grupos de alimentos y
bebidas considerando, su origen, tecnologia apln:ada en su procesamiento o elaboracion y
grupo consumidor, entre otros; estos son:

l. Leche y productos lacteos,
II. Heiados y mezclas para helados,

11k, Productos grases.

v Productos deshidratados: iiofilizados o concentrados y mezcles.
V. Granos de cereales, leguminosas, quenopodiaceas y derivades (harings y ciros).
VI, Azicares, migles y productos similares.

Vil Productos de confiteria.

Vill.  Productos de panaderia, pasteleria y galieteria.

1X. Alimentos para regimenes rspeciales.

X Carres y productos caricos

Xl Productos hidrobiclogicos.

X, Huevos y ovaproductos,

Xl Especias, condimentos y salsas

~-~ X, Frutas, horlalizas, frutos secos y otros vegetales,

XV, Alimeatos preparados.
Xvi Bebidas.

XVIIl.  Estimulantes y fruitives,
XVIIL.  Semiconsarvas.

XIX. - Conservas.
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6.2,

Criterios mlerobiolégicas

Los afimentos y bebides deben cumglic integramente con ‘a totalidad de Ios criterios
microbiolégicos correspondientes a su grupe o subgrupo para ser censiderados aptos para el

consume AUMano:

1. LEGHE Y PRODUCTOS LACTEOS,

1.1

Leche eruda destinada soio al uso de la industria lactea.

(B] L
Agente microbiano Categurfa | Clase n c = Doe posein ™
Aerobios mesdfilos 3 3 5 5x10° 10°
Coliformes 4 3 5 3 10° 10°
1.2 Leche y crema de leche pasteurizada.
Limite por g & ml
Ageate microbianu Categoria | Clase n c on R
Acrobios mesoittos 3 3 5 1 2x10° 5x10°
Coliformes () 5 3 5 2 1 10
(") Para crema de leche pasteurizada, m= <3
1.3  Leche ultra pasteurizada.
Agente microbianc Calegoria | Ciass n c Limite poe. ¥
m |
Azrobios mesdfilos 3 3 5 1 10° 1
Coliformes 5 3 5 2 1 10
14 Loche y crema de ‘eche on polvo.
e
Agente microbiana Categoria | Clase n 4 Hoitepor:g v
m
Aeratios maséfiles 2 3 5 2 3x10* 10°
Coliiormes 6 3 5 1 10 10°
Salmonefia sp. | 1 | 2 5 0 | Ausencia25g | --———
1.5 Leche condensada azucarada y dulces de leche {manjar, natillas, otros).
Agente microbiano Categoria | Clase n c Lmile por-g
m M
Mohes y levaduras osmdfilas 2 3 5 2 | 10 102
1.6 Leches fermentadas y acidificadas (yogurt, lecha cultivada, cuajada, otros).
Agente micrabiano Categoria [ Clase n c Limite por § =
mn
Colitarmes 5 3 5 2 10 10°
Mohos 2 3 5 2 10 10°
Levaduras 2 3 5 2 10 10°
1.7 Postres a base de lecha no acidificados listos para ¢onsumir (flanes, pudines, crema voiteada,
mazamorra de lecha, otros).
Agente micrabiano Categoria | Clase n c Limie por. 7
m
Colitomes 5 3 5 2 10 - 0?
Mahos 2 a 5 2 10 10°
Levaduras 2 3 5 2 10 1
Staphylococours avreus a 3 5 1 10 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 [ Ausencia /25 g -
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1.8 Qucsos no madurados (:{ueso fresco, mantecoso, ricotta, cabafia, crema, petit suisse, mozarella,
vcayalino, otros).

] Limnite po-
Agente microdiaio Categoria | Clase n c PO 9 e
m

[Coliformes 5 3 5 2 5% 107 10°
Slaphylococeus aureus 7 3 5 2 10 w?
Eschenchia noli . 3 3 5 1 3 10
Listeria monocyingenes 10 2 5 ] Auscncia 259 —
Saimonefta so. 10 2 5 0 Ausencia 26 g -
1.9 Quesos madurados { bert, brie, roquefort, gorgonzola, cuartirollo, cajamarca, tilsit, andino,
majes, characato, sabandia, dambo, gouda, edam, paria, emmental, gruyere, cheddar, provolone,
amazénico, parmesang, otros).

Agznte microbiano Categoria | Class n c n:'m'te p_ollg m
Coliformes £ 3 5 2 2x 107 10°
Staphylococcus aureus & 3 5 i 10 10°
Listeria monocytogenes 10 2 5 0 . Ausencia /25 g -
Salmonefia sp. 0 2 5 0 | Ausencia/25g —
110 Quesos procesados (fundidos: laminados, rallados, en pasta, cn polvo).

Agente microbiano Categoria| Clase n c Litifs o 9 -

m -«
Celifarmes 5] 3 5 1 10 10°
Staphylococous aureus 8 3 f 5 1 10 10°
. HELADPQS Y MEZCLAS PARA HELADOS.
i1 Helados a base de leche.
Limite per

Ayente microbiano Categoria| Clase n < — — el v]
Aaroblos mesafilos 2 3 5 2 10° 10°
Colifornes 5 3 5 z 10 10°
Staphylococeus aweus 8 3 5 i 10 10°
Salmonelia sp. 10 2 & 0 Ausercia /25 g o

| Listania monocytogenes 10 2z 5 0 <100 -
1.2 Postres a base de helados de leche con cobertura de mani, mermelads, frutas confitadas u otres.
T e
§ ] Limte

Agente microuiano Categoria ;| Ciase n c = porg "
Aerobios mascfics 2 3 5 2 10° 10°
Colifarmes 5 3 5 2 10° | 2x10°
Staphylococcus sureus 8 3 5 1 10 102 -
Salmonella sp. - 10 2 5 0 Ausencia /25 g ¥ s
Listeria monocytogenes . 10 2 | 5 a Ausencia /25 3 -
n3 Helados a base de agua.

N : §mi

Agente microbiano Categoriza | Clase n c nl; mite por.g o
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Saimonefia 53. () 10 2 5 | © Ausencia 25 g -

{*) Sblo para los que conlignen pulpa de nna.
.4 Mezclas deshidratadas para helados.
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Agente microblane Categoria [ Clase n < Lirile par g &
m

Aerobios mesofilos 2 3 5 2 107 10°
Coliformes 5 & 2 10 10°
Saimonella sp. 10 2 5 . 0 Augencia i25 g -
. PRODUCTOS GRASOS.
i Manteguillas y margarinas. 7

Agenie microbiano Categoria| Clase n [ ":.lrmte 2 ™
Mahos 2 3 5 2 10 17
Cofiformes 4 3 5 3 10 10°
Staphviononcus aursis 7 | s 5 2 | 10 1
V. PRODUCTOS DESHIDRATADOS: LIOFILIZADOS Q CONCENTRADOS Y MEZCLAS.
V.1 Sopas, caldos, cremas, salsas y puré de papas de uso instantaneo que no requleren coccidn.

Agente microbiano Categoria | Clase n c r:"mm pary =
Escherichia coli 5 3 5 2 10 107 |
Staphylococcus surmis 8 3 5 1 10 10¢
Bacilus cersus 7 3 5 2 10° 1
Closiridium perfringens (¥ ) 3 5 1 10 10°
Salmonelta sp 10 4 5 0 Ausencia 25 g -
Mohos 3 3| 5 1 10 10°
(*) Séla para producios que cantengan carmes.
V2 Sopas, cremas, salsas y purés dc legumbres u otros deshidratados gue requieren coccién,

[
Agenie microbiano Categoria | Clase ron & ":_lmne porg 7
[Aerobios mesaiilos 3 3 3 1 10* 10°

Califormes 4 3 & 3 10 10°
Bacillus cereus ] 7 3 5 2 10° 10°
Closiridium perfingens () 8 3 5 1 10 10°
Salmonelfs sp 10 2 5 | o] Ausencia 125 ¢ ————
("} Solo para productcs GUe ContRNgan cames.
IV.3  Mezclas en seco de uso instantaneo (refrescos, getatinas, jaleas, cremws, otros).

Agente microbiano Categoria | Clase n c Limfte por 9 T

m

Coliformes 5 3 5 2 10 10
Staphylococous suretss e, 3 5 1 10 10°
Bacilus cereus (%) 7 3 5 2 16° “«°
Salmoneiia sp. ™ 10 2 5 0 Ausencia 125 a -
Mehos 3 3 5 1 10 10° -
(%) Sdlo para productos que cenlenyan ceresles,
(**) Séin para preductos que contergan leche, cacac yio hueve
IV.4 Mezclsa en s#co que requieren coccion (pudines, flancs, otros).

Agenta micrabianc Categoria | Clase n [ n:'lmm’ For 3 v
Aerobios mesoflos 2 3 &5 | 2 10* 10
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Califormes 4 a 5 3 | 10 10°
Staphylocntaus aureus 8 3 5 1 10 10%
Baciius cereis {7) i 3 5 1 107 w0*
Saimenelta sp. (**) { 10 2 5 b} Ausencia 125 g ==

(") Soic para producios que contengan leche o cereales.
) S0k pare produclos que conlengan ecke, cacza ylo huevs

IV.5 Caldos concentrados en pasta {gue requiercn coccion).

Agente microbizno Categoria | Clase n ¢ lemne Fi:g =
Aershioe mesdfios 2 3 5 2 10” 10°
Coliformes 4 3 5 Kk 10 10°
Closttidium perfingens 7 3 5 2 107 10°
Salmonetfa sv. 10 2 5 0 Ausencia /25 g ———
V. GRANOS DE CEREALES, LEGUMINOSAS, QUENQPODIACEAS Y DERIVADOS (harinas y
atros).

V.1 Granos secos.

Agente miciutizno Calegoria | Clase n c :[m“e Porg 7
Mohos 2 3 5 2 194 : 10°
V.2 Harinas y sémolas.

Agente micrabiana Categoria | Clase n [ r:lm"e perg M
Mohgs 2 3 5 2 10* 10°
Eschorichiz coli 5 3 5 2 10 10°
Bacifius cereus (*) 7 3 5" 2 10° 10°
Saimonelia sp. i0 2 5 0 Ausencia /25 g ——

(") S0io para harinas de 8oz y/c malz.
V.3 Féculas y almidones.

Agente nicrobiano Categoria; Clase n c II n:.imne par g o
Mchos 2 3 5 2 10° 16
Eschenichia coli 5 3 - 2 10 10°
Bacillus cereus 7 4.3 5 ? 10 0
Sairmoriglia sp 0 I 2 § 0 Ausencia /259 | -
V.4, Pastas y masas frescas y/o precocidas sin rellenc refrigeradas o congeladas (panes, precocidos,
masas para wantan, para lasana, para fideons rchinog, pre pizzas, masas crudas, otros).

Agente microblano Categora | Clase n ¢ n_:"m'(e porg M
Mohos 2 3 5 2 1c° 10*
Staphylococeys aureus 8 3 5 1 10° 10°
Bacillus cereus () 7 3 5 2 10° 10°
Salmonela sp. 1Q 2 5 C Ausencia /28 g e

(") Sdlo para praducias que contengan erroz y/o meic.
V.5. Pastas y masas frescas y/o precocidas con relleno refrigeradas o congeladas {wantan, N
| ravioles, caralones, pizzas, minpao, otros).

§ 3 imi
Agente microbiang Categoria| Clase n o n:.l ite porg -
Mohos 2 3 5 2 10° 10"
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Farherichia coli g 3 5 1 12 10°
Staphylococous auraus 8 3 5 1 107 10°
Closindum perfringans ('} 8 3 5 1 10° 10°
Bacillus cerens (**) 7 3 5 2 10° 10°
Salmonefta sp. 10 2 L] 0 Ausencia /25 g —-

(*] Para alimentos que cenlaagan caries y verduas.,

(**} Stlo para productos oue conlengen aroz y/o maiz.

V.6 Fideos o pastas desecadas con o sin relleno {incluye fideos a base de verduras, al hueve, otros).
Agente mecrobiano Categeria | Clase n c nl:lmitc Porg v

Mohos Z 3 5 2 u? 10*

Coliformes I .. 3 5 2 10 10°

Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10° 10°

Clostridium perfingens (%) ! 3 5 1 107 10°

Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia 25 g -

("} Solo para postae con relieno de carne,

V¥.7. Productos instantaneos extruidos o expandidos proteinizados v no y hojuelas a base de granos

(gremineas, quencpodiéceas y

leguminosas) que no

requleren coceidn,

Agente micrebiano Calegoria | Clase n © nl..‘.rml‘.e por g v
Acrobios mestfilos 3 3 |5 1 10* 10°
Mohos 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 19 10°
Bacilus cereus 8 3 s 1 10° 10t
Salmonelia sp 10 2 3 0 Ausencia 259 —_
V.8 Hojuelas a base de granos (gramineas, quenopodiaceas y leguminosas) qua requieren coccion.

Agente microbiang Categorie | Clase n 5 ql;!mlte Laclic M
Azrobios meséfios 2 3 5 2 10* 10°
Mohos 2 3 5 2 10° 10*
Coliformes 5 3 5 2 10° 10"
Bacillus cereus § 3 5 1 10° 10"
Samonella sp. 10 2 5 0 Ausencia 25 g e
VI. AZ(CARES, MIELES Y PRODUCTOS SIMILARES.

V1.1 Ardicar refinada d , blance directo, en polvn, blanda, aziicares liquidos, |arabes, dextrosa,
fructosa, otros.

Agenie microhiano Cateqgoria Clase n (7 Limiteipor.g W

m
Aercbios mesofilos 1 3 5 3 10° 2x10°7
NMohos 2 3 5 3 <10 10
Lavadurag 2 3 & 2 < 50 50 -
¥1.2. Azacar rubia domestica, chancaca.

Agente microbiano Categoria Ciase n c n:_imrla R ™
Aerobios mesdfios 1 3 5 2 1 x10° 2x16°
Enterobactenaceas 5 3 5 ] U 10°
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Mahas [ 2 ] 3 5 2 10 20
Levaduras l 2 | 3 s . 2 _I 10 10°
V1.3. Otros jarabes {de maple, de maiz, frutas, algarrobina, otros), edulcorantes.

e 7

Agente microbiann Cotegorla | Clase n c _:::ne pory:6mt r
Azrobine mesdfilos 2 K] 5 2 10° 10° ]
Eliternhactenaveas (%) 5 3 % 2 1 10
Mohos 2 3 5 2 10 00
Levadures osméfias 2 .3 5 2 10 107
(") Para los de consumo directo. Para los que requieren diue'sn sara su 2ralisls m = <10
VI.4 Miel, jalea real y similares.

Agente microbianc Cawegoria | Case n c "I]"'m"c por g TEE
Aerobios meséfiics 2 3 5 2 10° _ 10°
Anaerobios sulfile redustores 5 3| 5 2 102 10°
Mohas 2 3 | 5 2 10 107
Vi.,5 Productos relacionados a la miel (polen, polimiel, propolio, otros).

Limile por

Agente microblano Categoria | Clase n c = HEPOLE. .. =
Aerobios meséfilos 1 3 5 3 10" 10t
Mohos 2 3 5 2 1 10"
Eschernchia col 6 3 5 1 3 10
VB, PRODUCTOS DE CONFITERIA.

VII1~ Chocolates de leche, blenco, para taza, de cobertura con O sin relleno (bombones, tejas y |
chocotejas) y chocolate sucedaneo.

Agenie microbiana Categoria | Clase " a < — n:'""m RS ™
Mohos (%} 2 3 5 2 10 10°
Escherichio coli [ 3 5 1 3 10
Salmonelia sp. 11 2 10 (™} 0 Ausencia 25 g -—

{) $0lo en el czso de chocolates reilenss.
C. Rayes J. | (*"; Hacer compdsito para n = 5,
VIL2 Carameies duros (sin relleno).
Lirnit

Agente microbiano Categotia | Clase r ¢ = Ll -
Aerobios mesdfics 2 3 5 2 102 5x10° |
Mohns 2 3 5 2 10 Sx10

Vi.3. Caramelos blandos, =emibiandos y duros con relleno, goma de mascar, marshmallows
(malvaviscos) y otros productos de confiteria con o sin relleno, fruta confitada.

- " : imit
-Agenle microbiano Categoria I Clase 1 C — Limite porlg 7
% m
Aerobies mesofilos () 2z 3 5 2 10° IET A
Mohos 2 3 5 2 5x 10 | 3x10°

{*) No se aolica paia Masshmaltlows.
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VIl4 TYurrdén blando o durc de eonfiteria, harras de cereales.

. Lirmit:

Agenie microhblano Categaria | Clase n ¢ = e porg i
Mohos 2 3 5 z 10° 2% 10°
Staphyfocoecus aursus () 8 3 5 1 10 107
Bacillus cereus (*} ] 3 5 1 10° 10°
Salmonetiz sp. 10 2 5 0 Ausencia 25 g —

(") Solo pers producios que contienen lecha.

{**\ 58lo para productss que contiensn cereales

VII.5 Cacao en pasta (Licor de cacao/Chocolate} y torta de cacao.

Agente microbiana Categoria | Clase n c L:::he Py 6 >
Salmenelia sp. 1€ 2 5 c Ausencia /125 g —

VHI. PRODUCTOS DE PANADERIA, PASTELERIA y GALLETERIA.

Viil.1 Productos de panaderia y pasteleria con o sin relleno yfo ccbertura que no requleren refn.eracmn
{pan, galictas y panes enriquecidos o forum:ados tostadas, bizcochos, p 1, quegues, galle
oblaas, otros).

| P
Agente micrabiano Categoria | Clase n ] ":'"“ne por,g 7
Mahos 2 3 5 2 10 10°
Escherichia coli ("} 6 3 S 1 3 20
Staghylococous avreus (%) & g 5 1 10 0w
Clostrigium perfingens (™'} 8 3 5 1 10 10’
Salrroneiia sp. (7 10 2 i 5 e] Adsenca 25 g —

{™) Para procuctos ¢on reliznc.

(**] Adcienalmente para | 25 con dg came y/o vege'ales

VI.Z  Productos de pastelera dulce y salado que requieren refrigeracion (pasteles, tortas, empanadas,
otros).

Agente microbiano Caotecoria | Clase n c lemue porg ¥

Mohos 3 3 5 1 102 10 |
Esctienchia coli 6 3 & 1 10 20
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
| Clostridium perfriigans () B 3 | 5 4 10 107
Salmonella sp. 10 2 ] 5 4 Ausencia /25 g —

(*) Para aquallaes produstos con relienos de same yio vegetales.,

IX. ALIMENTOS PARA REGIMENES ESPECIALES.

IX.1 Preparaciones en polvo para lactantes {férmulas infantiles y sucedansos da la leche materna).

Agente microbianc Zalegoda | Clase n c LIS pox g =
RIS 3 S m M
Aerabigs meséfilos 2 a 5 2 10° 10!
| Enteroboteriaceas 8 3 5 1 <10, - L P
Staphylococeus aureus 8 3 5 1 <3 10
Baillus sersus % 3 B 1 <10° 10°
Salmonella sp. 2 22 0] 2 60¢*) ) Ausencia /25 g -

i) Hacar composito pars analizar n = 5.




NreNe 07! . MINSADIGESA V.01
NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MCROBIOLOGICCS LE CALIDAD SANTARIA E INOCUIDAD
PARALOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DF CONSUMO HUMAND

X2 Producto cocido de reconstitucién instantanea destinado a nifios entre 6 a 36 meses papllla y

similares).
e Limite
Agente microbiano Categorta | Clase n c | ‘,m_p‘"g_,m__ ]
Aerohios mesofilos ; 3 3 5 1 10* 10°
Mohos 5 3 5 2 10% 10"
Levaduras 2 3 5 2 104 10°
Coliformas 5] ! 5 1 10 10° il
| Staphyfococcus surcus 8 3 5 1 10 10¢
Bacillus cercus 9 3 10 1 10° 10*
Salmonclla sp. [ 18 | 2 60 () 0 Ausencia i25 g &
{*) Hacer compasito para analizarn = S
iX.3 Productos cocidas dc r titueidn instantd como enriquecidos lact sustitutos lactcos,
mezclss fortificadas, otros.
Agente merobiano Catcgoria | Clase n c Limn@ por g =
m
Aerobios meséfilos 3 3 5 1 10 10°
FNiches G k1 5 1 10° 0*
Levaduzas a 3 5 1 10° 104
Cahformes 5 i 7] 1. 10 10°
Staphylococeus aureus 8 3 5 1 ‘0 [
Baciilus cerevs 8 3 5 i 10° 10°
ORI __Sarmcmc}la sp. 12 2 20 () ] Ausendio i20 g -
{*) Hacer rompésito para anatizarn = §
X4 Productos crudos deshidratados y precocidos que reguiersn coccion, come hojuelas, harinas,
otros. ]
Limile
Agents microbiano Categor'a| Clase n c JRRore =
m
Aerobios meséflos 2 3 " § 2 10° 10°
Mohas 5 3 5 o 10° 10
Levaduras 5 3 5 2 1c° 10*
Coliformes | & 3 5 2 10 10’
Bacillus cereus 8 3 5 1 10° 10*
Salrrionells sp. L, 1w 2 5 [¢] Ausencia 125 g -—
1X.5 Producto cocido de consumo directo, como extruidos, expandidos, hojuela Instantinea, otros.
1 imit
Agente microbians Gategeria | Clase n c ald st P —
m M
Aercbios meséfilos 3 3 5 1 10° 10°
Mohos 5 3 5 2 10° 40°
Levaduras 5 2 5 2 10° 10°
Celiformzs A 3 5 2 10 10%
Batills cersus 8 3 5 1. A 10°
Saimoneta sp. 10 2 5 0 busenciaf26g | ' -
IX.6 Productos dictéticos que reguieren tituCiON para su 6e o.
7
Agente misrehiano Categoria | Clase n c Limite por ¢
m M
| Aeropios mesafilos 2 3| 5 2 10° 5x 10
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Mohos (7} 2 3 5 2 10 3x 107
Coliformes 5 3 % 1 <3 1
Staphyloccecus aureus 8 3 5 1 <3 10
Salmonefia sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g -
{*} Para producios gue contengan careales
1X.7 Productos dietéticos que requieren coccion antes de Bu consumo., A
Limite
Agente microbiano Categoria| Clase n c sl =
m
Aercbias mesdfilos 2 3 5 2 10° 10°
Mohos (*) 2 3 5 2 107 10*
Staphylocogcus aursus 8 3 5 1 <3 10
- Salmonslta sp 0 2 5 9] Ausendia /25 g -
() Para produclos que cont 1 coseal
IX.8 Productos dieteticos listos para su consume ne comprendldo en los antcriores.
Agente microbiano Calegoria | Clase n c Limite por g =
m
Aerobios mesbfilos 2 3 5 2 10° 10
Mohas %) 2 3 5 2 10 3x10?
Staphylococcus aureus 3 5 1 <3 10
Sairmonuils sp. 10 2 5 0 Augencia 25 g -
(%) Para producles que cuntengan cereales,
IX.e Productos tratados térmi ta estarifizados y en dos en recipiente hermeti te
cerrados.

Deben estar exentes de microorganismos capaces dz profiferar en el producle en condiciones normales ro
refrigeradas de almacenamiento y distibucién, Procede aplicar lo establacide sehalado para el Grupo XIX.
Conservas. b

X. CARNES Y PRODUCTOS GARNICOS.

X1 Carne cruda de ave refrigerada y congelada (polio, gallina, pavo, palo, avestruz, otras).
Limite
Agente microbiano Categoria | Clase n c il =
m
Aerobics mestfibs (30° C) - 73 3 5 2 10° 10’
Salmonelfa sp. 10 2 5 0 Ausencia 25 ¢ e
X2 Carne de ave precocida congelada, que requicre tratamiento ténmico antes de su consumo,
Limite por
Agenle micrebiano Culeguiic | Clase n [ - i
= m M
Staphylacoccus aumus 8 3 5 1 10% i0°
Sutmoriefla sp 10 2 5 0 Ausencia 1259 —
X3 ~Came cruda, de bovinos, parcines, ovines, caprinos, camélidos, equi ,. otros; refrigerada o
congclada.
L imity
Agente micrebiano Categoria | Ciase n [ TR POt m
m
Acrcbios mesdfilos (3¢° C) 2 3 5 2 10° 307
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia (25 g
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X.4 Visceras de aves, bovinos, ovinos, caprinos; refrigeradas y congeladas.

Limite por
Agenle miciohiand Categoria | Clase n [ P9 5
m
Aerobios meséfilos (30 C) 2 3 5 2 10° 10
Escheiichia coll 5 3 8§ 2 50 §x10°
Saimonelia sp. 10 | 2 5 Q Ausencia f25 g —
X.5. Apéndices de aves, bovinos, percinos, caprinos. avinos, refrigerados y congelados (cabeza, lengua,
patas y cola).
Lirmite
Agente microbianc Categoria | Clase n [ I Pt g 5
m
Aerabios mastfilos (30° C) 1 3 5 3 5x10° 1¢7
Salmornella sp. 10 2 5 0 Ausenciaf25q | -
X.6 Cames crudas picadas y maolidas.
Limits

Agente micrrbiano Categoria | Clase n c 2 :‘Pm g v
Aerobios mesafilos (30° C) 2 3 5 2 107 107
Eschenichia coli 6 3 5 2 50 5x 10°
Staphylococcus aurcus 7 3 5 2 10° 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia 25 g ——
Escherichia coli 0157.H7 10 2 | 5 0 Ausencia /259 -

empanizados o aderezados).

X.7. Carnes procesadas refrigeradas o congeladas (hamburguesas, milanesas, croquetas y ofros

HEANANDEZC

Agente microbiano Categoria | Clase n c "I‘erle pora "
Acrobios mesGfilos (30° C) 2 3 5 2 10° 10°
Eschanchia coli 0 & 5 1 50 5% 10°
Staphylococcus aureus 8§ | 3 5 i 10’ 10°
Clostridium pedringens i*) 7 3 © 5 2 10 10°
Saknoncila sp. 10 2 5 9 Ausencia 2569 | e
Escherichia col 0167.H7 10 2 5 [ Ausencia 25 g R

(") Solo para procuctos con embalaje

, pellcula impermeable o atmasfera modificacs 0 &l va,

clo en ugar de asronios mescfiios. |

Pjx.8 Carnes secas, seco-saladas (charqui, chalona, cecina).
2 : ? Limilc por g
C. Reyes Agente microbianc Categoria | Clase n c % -
Staphylococcus sureus u 3 5 1 10° 10°
Clostndivm perfringens g 3 5 1 10¢ 10°
Salmonefla sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g -

X.9 Embutidos crudos (chorizos, salchicha tipo hu
sarrane, jamén ¢rudo, panceta, otros).

ache, otros) y piczas carnivas crudas curadas {jamén

Agente miérobiano Categoria | Clase n c r:lmlle ot d ™
Aerobios mesoiibs (30° C) 1 3 5 3 10° 107
Escherichia coli 8 3 5 1 3 5x 10°
| Staphytococcus oureus 8 3 [ 1 10° 10
Closuidium psrirngens 8 3 5 1 10° +0*
Salrnanela sp. 10 2 S Q Ausencia /25 g -

X.10 Embufides crudos madurados (salamti, salchichdn, otros).
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Agenle ricioblano Calegotia | Clase n c Limie por g
m M
Staphyiococous aureus g 3 5 1 10 10°
Clostrdium perinngens 8 3 5 y 10° 10°
| Salmonefa sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g -
X.11 Embutidos con traitamientc térmica (curados: jamén inglés, tocino, costillas, chuletas, otros;

escaldados: hot dog, salchichas y flambres: jamonada, jamdn del pais, mortadela, pastel de jamén, pastel

de came, longaniza, otros; cocidos: queso de chancho, morcilla, relleno, chicharrén de prensa, pats,

otros).
Limit
Agente microbiano Categoria | Clase n c el
m M
Azrobios mesofilos 3 3 5 1 5x 10° 5x10°
Escherizhia coli 6 3 5 1 10 100
Staphyiocucous aureus 8 3 5 1 10 10°
Clostridium perfringens [ 3 5 1 10 10*
Szlmonefla sp. 10 2 | 5 0 Ausencia /25 g ——
Listeria monocytagones 10 2 | 5 0 Ausencia /25 g —_—
Xt. PRODUCTOCS HIDROBIOLOGICOS.
X1 Prod ! ielégicos crudos (f , refrigerados, congelados, salpresos 6 ahumados en
frio).
Agenta microdiang I Categoria | Clase n 4 l Limbe poY |g 7
m
Agrobios meslos (U° C) 2 3 5 2 5x10° | 1w
Escherichia cof 4 2 5 3 10 .10
Staphylococtus aureus 7 3 5 2 107 10°
Salmonefa sp. 10 2 5 [} Ausencia /25 g e
Vibrio chaolerae {*) 10 2 5 & Augencia /25 g —-—
Vibrio parshsemolylicus 10 2 5 0 Ausencia /25 g e
{*) Para productes hicrohinldgiess crudes, fresues, refrgersdes y congelados.

Xl.2

Producto hidrobiclégico precocido y cocido {(congelados o refrigerados), de consumo directo

ucta final).
L . Limit
Agente microbizno Calegoria | Clases n c = teiEorg 7]
Aerobios mesdFlos (30° C) 2 3 5 2 10 10°
Escherichia coli - 5 3 5 2 n 107
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Selmoneia sp. 10 2 | 5 o Ausencia 25 g e
Vibrio parahaemolyticus 10 2 l 5 0 Ausencia 125 g ————
X1.3 Moluscos y crustdceos crudos (frescos, refrigerados o congelados).
Limnit,
Agente microbiano Categeria | Clasee n c Sl =
m
Agrobios maséfios (30" C) 1 3 5 3 5x10° 10°
28 ST 2301009 (9 —
Escherichia coil [ 2 5 0 a
: T 19 107
Staphylococeus eureus T 3 i 2 10? 10°
Salmonsiia sp { 10 2 5 0 | ~Ausencie/25g s
Vibrie parahaemoiyticus I 10 2 3 0 Ausenciaf2sg | ——

("*) Paladins y deccabezados.

(") Se debe consierar cue el resultado exta dado en NMP/10D g de misculo ¥ liquida intervalvar y se trabaja con § 1ubing
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X4 Moluscosﬁy crustaceos precocidos
iz

cocidos {(refrigerados o congelados).

Agznte micrcbiano Categoria | Clases n c n:“m“e PYg =
Rerebios meséfilus (30° C} (%) 2 3 5 2 10* 10°
Escherichia coli 6 2 5 4 1 10+
Staphylocacaus areus 7 3 5 2 3 x10° 10t
Saimonelfa sp. 10 2 5 7 0 Ausencia 125 g -
(%) Prociuctos desconchados excep'o ¢arna do cangrejom = 5x 10° M=5x 107, carne de cangrejo m = 10° M=10°
Xi.6 Productos hidrabioldgicos aiumados en caliente.
Agente micreoianc Calegoria | Clases n c nl’.umne pirg F
Aerobios messfilos 3 3 5 1 10° 10°
Entarobaclsnacess 2 3 3 2 107 107
Siaphylocoeoous eurcus 1 3 5 1 10 10°
Anaerobios sulfito recuctores () 5 3 5 2 1¢? 10!
Salmonelia sp. 10 Z 5 0 Ausencia /25 g -
{*) Solo para productes empacados &f vacic
X1.6 Productes hidrobicléaices secos, seco-salados y salado,
Agenta micrabiann Categaria | Clase ) c :!mﬂc porlg >
Aerobios mesdfilos 1 3 5 3 10 10°
Saimanela sp. 1Q 2 5 0 Ausencia /25 g
Fnterobactenacess 5 3 5 2 107 10
Anagrobios sulfilo reduclores L} 3 5 2 10° 10
= X.7 Productos hidrobiclégicos empanizados crudos congelados.
. HEIENANDELZC ] ] Limite por g
Agente microbizno Categoria| Ciase | 4
T m M
/;’,}3".1’5"‘\"}\ Aerobics mesafilos 1 3 3 2 5x10° 10°
W f ‘Esclerichia coli 4 3 5 3 10 10°
s 57| Staphyiococous aursus 7 3| 5 2 10% 10°
C.Reyos J XIB Productos hidrobioldgicos empanizados precocidos y cocidos congeladas.
Agente microbiano Categoria| Clase n ¢ SMER Y
e m ]
Aerobios mesofilcs 2 3 5 2 10" 108
Eschenchia coli 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aurcus 8 3 5 3% 10° 10°

X8 Productos hidrobioidgicos deshidratados (con

cantrados proteicos y otros de consumo humano).

Agente microbiano Categoria | Clase n ¢ mLimne po'g W
Mohos g 2 3 5 2 10° 107
Levaduras 2 3 5 2 40 10?
Enterobactenaceas 5 3 5 2 10 10°
Saimonclia sp. 10 2 5 0 Ausenciaj25g | e
Xll.  HUEVQS Y OVOPRODUCTOS.

X1 Huevos con cascara.




NTSN O . MINSAIDIGESA-V.01
NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD
PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUNANG

Limite porg o mL

Agente microbiarnc Categorla | Clase n e

m M
Aemhios maséilos (%) 2 3 5 2 10 10°
Salmoneiia sp. (7) < [® 14 2 g 0 Au serKI:LaLu’Zﬁ 90 |

¢} Deterrninacion en el contanide dsl huevo
XIl.2 Huevo (clara ylo yema) y ovo productos pasteurizades, liquidos, congeladc yfo deshidratado.
Limite por ¢ o mL

Agente microbiano Categoria | Clase n c = v

| Aerobios mesofilos 2 3 5 2 5 x10° 1¢°
Mohos %) 2 3 5 2 10 07
Colitormes 5 3 5 2 10 10°
Salmoneiia sp 10 2 5 o] A”F‘e"in'al_’za g0 —
(* Séin para productos deshidralzdos.

Xili. ESPECIAS, CONDIMENTOS Y SALSAS.

XIll.1  Mayonesa y otras salsas a base de huevos.

Agente microblano Categoia| Clase n [+ n:m!c porg vy
Acrobios miesdfiles 2 3 5 2 10 5x10" ]
Levaduras 2 3 5 2 10 104
Staphylococcus aureus & 3 5 1 10 10°
Salmonelia sp | 10 | 2 5 0 | Ausenciz /25 g P

Xill.2 Salzas (de tomate, picantes, do tamarinda, da mostaza) y aderezos Iindustrializados.
limite porg é mL

Agenie microbiznn Categoria | Clase n G = | v
Mohos 2 3 5 2 10” 10°
Levaduras 2 3 - 2 107 10° 3
Colifornes 5 3 5 2 10° 10°

XIl.3 Productos a base de soja fermentada: soja fermentada, cuajada (queso de soja), pasta, saisa sillao,
otros.

: Lim 5
Agenle microhiano Ceegoria | Clase e porg.otml.

n c
m M
Mohas 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 5 2 10° 10°
Salmonela sp 10 p 5 0 Ausencia 25 g e
XiiL4 Especias y condimentcs deshidratados.

Agente microbiano Categaria | Clase n c nl;umlte RO 9 a
Aerapics mesbfilos 2 3 5 2 10° 10%
Mohas 2 5 2 10° 10*
Coliformes 5 | 3 5 2 107 162
Escherichiz ccii () | 5 3 5 2 10 107
Saimcnelia sp. 10 2 5 0, Auscencia /25 g —

{™) Solo para los productos de consumo directe. .

XIV. FRUTAS, HORTALIZAS, FRUTOS SECOS Y OTROS VEGETALES.
XIV.1  Frutas y hortalizas frescas (sin ningdn tratamianto).
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Agente microbiano Categoria | Clase ! n = ”L'm'te por 8 W
Escherichia coli 5 3 5 2 10° 10°
Safmonielia sp. 10 2 5 [8] Ausencia /2c g =l
XIV.2 Frutas y hortalizas frescas semiprocesadas (lavadas, desinfectadas, peladas, cortadas yio
precocidas) refrigeradas yfo congeladas.

T ] | i

Agente microtiang Categoria | Clase n 6 n-l‘.im e gorg v
Aerobios meséfilos 1 3 5 3 10° 10®
Escherichia coli 5 3 5 2 15 10°

_Salmonsnu sp- 10 2 5 0 Ausencia /25 g ——
Listeria mpnucyiogenes (*) 50 2 5 i n Ausencia /28 g R
(") Salc para trutes y horalizas de tiera (2 excepcion €a |as FrEcacidas). o]
XIV,3 Frutas y hortalizas desecadas, deshidratadas o liofilizadas.
Agente microkbiana Calegoria | Clase b (= n:"mite Por g 7Y
I Mohas 2 3 5 s 2 10° 10*
Levadiuas 2 3 5 2 10% 10°
Eschedchia voli 5 3 5 3 . 10 5x 10°
Salmonela sp. 10 2 5 ;0 Ausencia 28 g -~
XIV.4 Frutas y hortalizas en vinagre, aceite o salmuera o fermentadas,
1
Agente microbiano ! Caleguria l Clase n c m_imite porg ™
|
Levaduras R 5 1 1¢° 10
XIV.5  Frutos secos [datfles, tamarindo, otros) y il'as (castanas, mani, pe , nuez, almendras,
viros).

Agente microbiano Cafequria | Clase n c n:lmrte wlg =
Mohos 3 3 ;5 1 10° [ 1°
L evaduras 3 3 5 1 10° 1p*
Escherichia coii 5 | 3 5 2 | 10 10°
XIV.E N lada, jaleas y similares,

Agente microbiano Categoria | Clase n < n_l"im"e Retg v
Mohos 3 3 5 1 107 10°
Levaduras 3 2 5 1 10° 10°

| XV. ALIMENTOS ELABORADOS
XV.1. Alimentos preparados sin tratamiento térmico ( ladas crudas, mayc , salsa de papa
.| huancaina, ocopa, adarezos, postres, |uga=, yonurt de fabncacmn casera, otros). Alimentos preparados
que llevan ingrediantes con y sin tr to {ensalad ixt palta rellena, sandwich, cebiche,
postres, refrescos, otros).

Agente microbiane Categoria| Clase n i t Llr:m’ porgoml Y
Aerobios meséflos (% 7 2 3 5 2 10° 10°®
Coliformes 5 3 5 2 10 10*
Staphylocoscus aureus 7 3 5 2 10 10°
Escherichia coli 5 4 0 5 2 10 10°
Salmonelta sp 10 2 5 0 Ausencia 25 g —--
() No procede pare ei case de yogurt de fabricacion casara.
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XV.2 Alimentos preparados con tratamiento térmico {(cnsaladas cocidas, guises, arroces, postres
cocides, arroz con leche, mazamorra, otros).

Agenig micobiano Cateonria | Clase n (4 L':m porgomi 5
Aerobios messfitos 2 ) 2 10° 10°
Coliformes 5 3 g 2 10 10?
Staphylococciss aureus g 3 £ 1 10 10°
Eschenichia colf 6 3 8 1 23 P
Salmoneiia sp 10 P4 5 0 Ausancia /25 q ansmman
XVl. BEBIDAS.
|XVi.1  Bebidas carbonatadas.

Agenle microbiane Categeria | Clase n c Lin:te goriedmi: -
Aerobios meséfiles (*) 2 3 ] 2 10 50

| Mohos ' Z 3 5 2 § 10
Levaduras 2 3 | 5 2 10 30
("} Para aquellzs bebidas con mancs de 3 atmosteras d¢ CO.. En caso de ne peder determinarse se realizara el analsis,
XV1.2 Bebidas no carbonatadas.

Agenle microbigno Calegaria | Clases n ¢ ,I;lmne pot ik =

m
Aerabios meséflos 2 3 5 2 10 1¢?
Mohos 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 5] 2 1 10
Coliformes 5 2 5 0 <3 s
XVI.3 Aguas envasadas carbonatadas (*) y no carbonatadas.

Agente microbtann 3 Categoria | Clases n & 1, :;:mue peomL 7
Barterias heterotroficas Z 3 5 2 10 100
Coliformes 5 2 3 (1] <11H400mL amem
Fspudomonas asmiginosa 10 2 5 0 Ausencia /100 mL —-
{*) Los anélisss se efectuaian soio para el £ase dv agucllas con pH = 36
XVI.4 Agua y hielo para consumo humara.

Agernte microbiano Unidad de medida Limite maximo permisible
E,;l?e"as coliformes termotolerantes b Es-_:hsncma UEG /100 L 2 44, 5°C o)
Baclerias heferotroficas UFC fmL735°C 500
Hueves de helmintos N/ 100 mL 0

(") En cazo da analizar por el métoto de NMP =<22 /100 mL

XVIl. ESTIMULANTES Y FRUITIVOS.

'xvu Café (*) y sucedaneos de café.

Agenie microbiano Caiegoria | Clases n & Limite por g
B e "
Motios 3 3 5 1 : o K
Baciflus cersus (™) | s 3 5 1 ) o

(*} Noincluye el caié verde {estade nalural)y,

(7] Para sucadéneos de calé.

XVIl.2 Hierhas de usc alimentario parz infusiones (t&, mate, manzanilla, boldo, otros).
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Limnile por g

Agente microbiano Calegoria [ Cleses n c = W
Mohos ) 3 3 5 1 10° 107
Enterobacteriacaas 5 3 [ 2 10° 10°
XVIi. SEMICONSERVAS.

XViil.4 Semiconservas de pH> 4,6

Limite por
Aganie mictobiano Calzgoria | Clase r c I, P lg
mo M

Asrabios mesofios 2 3 5 1 10° 1n?
Mohos (%) 2 3 5 2 10 10°
Levaduras (%) 2 3 5 2 10 10°
Enterobactenuzeas 5 3 5 2 10 10°
Staphylocorcus aureus (™) 8 5 5 1 10 T Q¢
Clostridivm perfringens 3 3 5 1 0 102
Salmonetta 5p 10 2 5 0 Ausencia /25 g. —eeen
(") Scl para semiconsarvas ce crigen vegelal.

{**) Salo para semiconservas de origen animal

XVIl.2 Semiconscrvasde pH < 4.6

Agente microoiana Categaria | Ciase n (5 Limite por'g 5
Bacterias acico Jacticas 2 3 5 z 10° 10°
Mohos 2 3 5 2 0* 10}
Levaduras 2 3 2 10 o
XX, CONSERVAS.

XIX.1 Al tos de baja acldex, de pH > 4 & procesados iérmicamente y empacados en envases sellados
herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche evaporada; algunos vegetalos, guisados, sopas).
Andlisis it o6 Mieekod Aceptacion Rechazo
n [+
Pr.eba de esterilidad - N oz 5
comereial ) 5 0 Estéril comercialmente | No estéril comercialmente

(") De acuerdo con Méludus Normalizados 6 métodns desertos por arganizaciones con credibilidad intemacional
tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), 0 Asocizcion Americana de Salud Publica
{AFHA) sobre Prueba de Fsterilidad Comercial, considerando las lemperaturas, liempos de incubacon ¢
indicadores micrahiologicoe del mencionado metods, los cuales deben especificarse en el Informe de Enzayo.

Nota 1: La prueba de esterilidad cemarcial se realiza en envases gue na presenten ningun defecto wisual, Si
luego de la incubacion el products presents atguea alteracian an el olor, color, apacensia, pH, 21 producto se
considerar "No estéril Comercialmente”.

Nota 2; Si tras la inspeccida sanitana rasulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar
las causas, se nrocedera con el Método de analisis microbiologico para delerminar las ceuses microbiolegicas

* | del detenore segin métodos establecidos en el Couex Affrmentanius, Manual de Baclenclogia Analitica BAM de la

Admmlstrauor de Almentos v Drogas FUA ¢ Asoclanon Amencana de Salud Pibliza APHA

XIX.2 Alimentos acidos (frutas y hortalizas en consaerva, compotas) §i tos de baja acidez
addlﬂcados |alcacho{as fr’jom coles, coliflores, pepinos) de pH < 4. s pmcesados térmicamente y en
IICIII luu.
Anélisis Sl Aceptacion Rechazo

[ Prueba de esterilidad

& 0 Estéril comercialmente No astéril comerciatmente

comercial (*)
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i (*) De acuerdc con Mélodos Normalizados & matedas cescritos por organizeciones con credibilidad internacional
tales como la Asocadon Oficial de Quimices Analiticos (ADAC), 6 Asociacitn Armericana de Salud Piblica
(APHA) sobre Prueba de Esteriidad Comercial, torsiderande las temperaturas, fiempos de ncubacion e
indicadores microziokgicos del mencicnado mélodo, |os cuales deben especificarse en el Informe de Ensayn.
Nota 1. La prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presenten ningln dafacta visual Si
luego de la incubacion el producto presenta algura alteraciér en 2| olor, color, apariencia, pH, ef producta se
conesidarars "No estarl Comercialmente”

Nota 2: Sitras la inspeccién sanitaria 1esulia neceserio tomer muesiras de unidadss defectuosas para determinar
las causas, s¢ procecers con ¢l Método de andlisis microbiologico para deteminar las causas microbiologicas
del deterioro segin métodos establendos en of Codex Alimentaniis, Marual de Bactenologia Analitca BAM de la
| Administracion de Alimenios y Brogas FNA 6 Asociacion Americana de Salud Publica APHA.

7. RESPONSABILIDADES

A nivel nacional la auvtoridad sanitaria responsable de vigilar el cumpiiniiento de |a presente
norma es el Ministerio de Salud a través de 'a Directién Gereral de Salud Ambiertal (DIGESA)
y por defegacion, las Direcciones ce Salud (DISAS) & nivel regional, las Direcciones
Regionzles de Salud {DIRESA) y a nivel lcea! las Municipalidades

8. DISPOSICIONES FINALES

Primera: Queda derogada la norma sobre “Cntenos Microdioldgicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimenics v bebidas de coneumo humano’, aprobado por Res¢lucion
Ministeriel N* 615-2003-SA/DM, toda vez gue ia presente Norma Sanitaria la actuaiza y la
reempleza.

Segunda: La Auloridad Saniteria del nive! pacicnal iegional y locai supervisara el
cumplimientc de la aplicacién de la presente norma sanitaria en resguarde de la salud de la
poblacion.

Tercera: La Autoridad Sanitaria podra realizar y solcitar muestress y andlisis adicionales con &l
fin de detectar yio cuantificar otros micruorganismos, sus toxinas 0 metabolitos, a efectas de
verificar procesos, de evaluar siesgos, con fines epidemiolodgicos ante brotes de enfermedades
transmitidas por los alimentos (ETA), de alertas sanitarias, de rastreabilidad, por denuncias y
operativos, entre ofras, necesarias para el resguardo de la salud de la poblacién.

En caso ETA, especialmente en la investigacion de ia efiologia de toxi-infecciones, la autoridad
sanitaria en inocuidad de alimentos debe orecurar obtener todos los restos de alimenios
sospechosos y los analisis microbioldgicos a realizar deben.ester de acusrdo a los
anlecedentss ciinicos y epidemioldgicos de! brote,

[ ]
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PREFACIO

A. RESENA HISTORICA

Al La presente Norma Técnica Peruana ha sido elaborada por el Comité
Técnico de Normalizacién de Leche y productos ldcteos, mediante el Sistema 2 u
Ordinario, durante los meses de enero a agosto de 2014, utilizando como antecedentes a
los documentos que se mencionan en el capitulo correspondiente.

A2 El Comité Técnico de Normalizacion de Leche y productos licteos presentd
a la Comision de Normalizacién y de Fiscalizacion de Barreras Comerciales no
Arancelarias -CNB-, con fecha 2014-09-15. el PNTP 202.092:2014, para su revisién y
aprobacion. siendo sometido a la etapa de discusién priblica el 2014-10-18. No
habiéndose presentado observaciones fue oficializada como Norma Técnica Peruana
NTP 202.092:2014 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leches fermentadas.
Yogurt. Requisitos, 5* Edicion, el 28 de diciembre de 2014.

A3 Esta Norma Técnica Peruana reemplaza a la NTP 202.092:2008 (revisada
el 2013) LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Yogurt. Requisitos. La presente Norma
Técnica Peruana ha sido estructurada de acuerdo a las Guias Peruanas GP 001:1995 y
GP 002:1995.

B. INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA NORMA TECNICA PERUANA

Secretarfa Asociacion de Industriales Lacteos
- ADIL

Presidente José Llamosas Corrales - Gloria
S.A.

Secretario Rolando Piskulich Johnson
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ENTIDAD

Instituto Nacional de Salud - CENAN

Certificaciones del Perd S.A - CERPER S.A.

Certificaciones y Calidad S.A.C. - Certifical

Certificadora y Laboratorios Alas
Peruanas S.A.C. - CERTILAB

Consultora

Consultora

NSF INASSA S.A.C.

Intertek Testing Services Perti S.A.
Ministerio de Agricultura
Ministerio de la Produccién
Montana S.A.

Laboratorios Municipalidad de
San Isidro

Laive S.A.

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

Universidad Nacional Agraria La Molina—

Facultad de Industrias Alimentarias

-=-0000000---

REPRESENTANTE
Juan Quispe Mejia
Clara Urbano Céceres

Elsa Vargas
Irma Cuba

Rosario Grados Visquez

Rosa Nelly Rosas

Angélica Ramirez Lino
Virginia Castillo Jara

Sara Gonziles Carrasco
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Claudia Pandia Estrada
Martha Gutiérrez Arriola
Celeste Garceia Funegra

Esther Rosas Caraza

Carmen Diaz
Roxana Valenzuela Palacios

Fanny Ludeiia Urquizo
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LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leches fermentadas.
Yogurt. Requisitos

1. OBJETO

Esta Norma Técnica Peruana establece los requisitos para el Yogurt.

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto. constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana, Las ediciones indicadas se encontraban en
vigencia en el momento de esta publicacion. Como toda norma esta sujeta a revision, se
recomienda a aquellos que realicen acuerdos con base en ellas, que analicen la conveniencia
de usar las ediciones recientes de las normas citadas seguidamente. El Organismo Peruano
de Nommalizacién posee, en todo momento. la informacién de las Normas Técnicas
Peruanas en vigencia,

21 Normas Técnicas Internacionales

2.1.1 1SO 21527-1:2008 Microbiologia de alimentos y piensos -
Método horizontal para el recuento de
levaduras y mohos - Parte 1: Técnica de
recuento de colonias en productos con
actividad de agua mayor de 0,95

(]
(55}

1SO 4832:2006 Microbiologia de alimentos y piensos -
Método horizontal para el recuento de
coliformes - Técnica de recuento de
colonias
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213 ISO 7889:2003 (IDF 117:2003) Yogurt - Enumeracién de
microorganismos caracteristicos - Técnica
de recuento de colonias a 37 °C
214 ISO 13580:2005 Yogurt - Determinaciéon del contenido
(IDF 151:2005) de s6lidos totales (método de referencia)
215 ISO 7328:2008 (IDF 116:2008)Base de leche para helados comestibles y
mezclas - Determinacion del contenido en
grasa - Método gravimétrico (Método de
referencia)
216 ISO/TS 11869:2012 (IDF 150) Leches fermentadas - Determinacion de la
acidez - Método potenciométrico
2.1.7 1SO 8968-1:2014 Leche y productos  ldcteos —
(IDF 20-1:2014) Determinacién del contenido de Nitrégeno
- Parte 1: Principio de Kjeldahl y cilculo
de proteina cruda
22 Normas Técnicas Peruanas
221 NTP 209.038:2009 ALIMENTOS ENVASADOS.
(revisada el 2014) Etiguetado
222 NTP 202.085:2006 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS.
Definiciones y clasificacion
223 NTP-ISO 5538 Muestreo. Inspeccidn por atributos

(IDF 113:2004):2010

© INDECOPI 2014 - Todos los derechos son reservados
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23 Norma Técnica de Asociacion

231 AOAC984.15:2012 19" Ed.  Lactosa en leche, método enzimatico

3. CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Técnica Peruana se aplica a las diversas etapas de produccién y
comercializacion de yogurt.

4. DEFINICIONES

Para los propésitos de la presente Norma Técnica Peruana se aplican las siguientes
definiciones:

4.1 leche fermentada: Es un  producto licteo obtenido por medio de la
fermentacion de la leche, que puede haber sido elaborado a partir de productos obtenidos
de la leche con o sin modificaciones en la composicidn, por medio de la accion de
microorganismos adecuados y teniendo como resultado la reduccion del pH. con o sin
coagulacion (precipitacién isoeléctrica). Estos cultivos de microorganismos serdn viables.
activos y abundantes en el producto, hasta la fecha de duracion minima.

4.2 yogurt (natural): El producto obtenido por fermentacion lictica, mediante
la accién de Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y Streptococcus thermophilus, a
partir de leche pasteurizada y/o productos obtenidos de la leche con o sin modificaciones
en su composicién, pasteurizados; pudiendo o no agregarse otros cultivos de bacterias
adecuadas productoras de dcido lictico, ademds de los cultivos esenciales. Estos cultivos
de microorganismos serdn viables, activos y abundantes en el producto, hasta la fecha de
duracién minima. Si el Yogurt es tratado térmicamente luego de la fermentacién. no se
aplica el requisito de microorganismos viables.

© INDECOPI 2014 - Todos los derechos son reservados
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43 yogurt saborizado (frutado y/o aromatizado): Es el yogurt cuya
composicion ha sido modificada mediante la incorporacién de un maximo de 50 % (m/m) de
ingredientes no ldcteos (tales como carbohidratos nutricionales y no nutricionales, frutas,
verduras, jugos, purés, pulpas, preparados y conservadores derivados de los mismos,
cereales, miel. chocolate, frutos secos, café. especias y otros alimentos aromatizantes
naturales e inocuos) y/o sabores. Los ingredientes no licteos pueden ser afadidos antes o
después de la fermentacién.

44 Bebidas a base de yogurt: Son productos licteos compuestos, obtenidos
mediante la mezcla de leche fermentada con agua potable, con o sin el agregado de otros
ingredientes como el suero. otros ingredientes no licteos y saborizantes. La bebida a base de
yogurt tiene un contenido minimo de leche fermentada del 40 % (m/m).

45 yogurt o yogur concentrado: es una leche fermentada cuya proteina ha sido
aumentada antes o luego de la fermentacién a un minimo del 5.6 %.

46 yogurt batido: Yogurt cuya fermentacion se realiza en los tanques de
incubacién produciéndose en ellos la coagulacion, siendo luego sometido a un tratamiento
mecinico de batido.

47 yogurt bebible: Yogurt batido, que ha recibido un mayor tratamiento
mecanico,

4.8 yogurt aflanado: Es el yogurt cuya fermentacion y coagulacion se produce
en el envase.

49 yogurt deslactosado: Producto en el cual la lactosa residual ha sido

desdoblada a través de un proceso tecnolégico. en glucosa y galactosa hasta un minimo de
85 %, sobre un contenido promedio de lactosa de 4,7 % m/m, de modo que cumpla con el
requisito establecido para el contenido de lactosa de la Tabla 2.

4.10 yogurt tratado térmicamente: Es el producto obtenido después del
ratamiento térmico del yogurt, el cual no necesita contener los microorganismos viables
abundantes senalados como requisitos de identidad en el apartado 6.2 de la presente NTP.

© INDECOPI 2014 - Todos los derechos son reservados
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5. CLASIFICACION
5.1 Por el contenido de grasa
511 Yogurt entero.
512 Yogurt parcialmente descremado.
513 Yogurt descremado.
6. REQUISITOS
6.1 Requisitos generales
6.1.1 La grasa de la leche no podri ser sustituida por grasa de origen no licteo.
6.1.2 Inmediatamente después de su elaboracion el producto deberd ser

mantenido en refrigeracion, a una temperatura de 8 °C 0 menos, hasta su

consumo.
6.13 Al yogurt aromatizado (frutado o saborizado) se le podrd agregar hasta un

50 % (m/m) de ingredientes no licteos.
6.2 Requisitos de identidad

TABLA 1 - Requisitos de identidad
Requisitos Recuento Método
de ensayo
Bacterias ldcticas totales Min. 107 ISO 7889 (IDF 117)
(ufc/g)

© INDECOPI 2014 - Todos los derechos son reservados
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NOTA: Siel producto es tratado térmicamente luego de la fermentacion, no se aplica el requisito de

identidad.

63 Requisitos fisico - quimicos

La parte lictea del yogurt deberd cumplir con los requisitos sefialados a continuacién:

TABLA 2 - Requisitos fisico-quimicos

Yogurt Yogurt Yogurt Yogurt Método de
Requisitos | entero parcialmente descremado deslactosado ensayo
descremado **

Materia grasa | Min. 06-29 Max. 0,5 ISO 7328
Lictea % 3.0 (IDF 116)
(m/m)
Solidos  no
£rasos % | Min. Min. 8,2 Min, 8,2 (*)
(m/m) 8.2
Acidez,
expresada en | 0.6- 06-15 0,6-15 ISO/TS
g de dcido 1.5 11869:
lactico %o IDF150
(m/m)
Proteina  de 1SO 8968-1
leche % | Min. Min. 2.7 % Min. 2,7 % (IDF 20-1)
(m/m) 2.7 %
Lactosa % AOAC
(m/m) Max 0.7 984.15

(*) Se caleulard por diferencia entre los solidos totales del yogurt ISO 13580 (IDF 151) y el contenido de grasa
ISO 7328 (IDF 116).

(*%) El yogunt deslactosado podré ser entero. parcialmente descremado o descremado y deberi cumplir con
los requisitos correspondientes sefialados en la Tabla.
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64 Aditivos alimentarios

Se podrdn usar los aditivos alimentarios permitidos por la autoridad nacional competente o
en su defecto por la Comision del Codex Alimentarius en su version vigente para este grupo
de productos.

6.5 Requisitos microbiolégicos

TABLA 3 - Requisitos microbiolégicos

Requisitos n m M c Métodos de
ensayo
Coliformes (ufc/g 6 mL) 5 10 100 2 ISO 4832
Mohos (ufc/g 6 mL) 5 10 100 2 1SO 21527-1
S 10 100 2 1SO 21527-1

Levaduras (ufe/g 6 mL)

donde:

n: Es el nimero de unidades de muestra de un lote de alimentos que deben ser examinados,
para satisfacer los requerimientos de un plan de muestreo particular.

m: Es un criterio microbioldgico. el cual en un plan de muestreo de dos clases, separa buena
calidad de calidad defectuosa, o en owo plan de muestreo de tres clases. separa buena
calidad de calidad marginalmente aceptable. En general “m” representa un nivel aceptable y
valores sobre el mismo son marginalmente aceptables o inaceptables.

M: Es un criterio microbiolégico. que en un plan de muestreo de tres clases, separa calidad
marginalmente aceptable de calidad defectuosa. Valores mayores a “M”™ son inaceptables.

¢: Es el ndmero maximo permitido de unidades de muestra defectuosa. Cuando se encuentra

cantidades mayores de este niimero el lote es rechazado.

6.5.1. Plan de muestreo: Es la relacion de los criterios de aceptacion que se
aplicardn a un lote basado en el andlisis, por mélodos especificos, del nimero necesario de
unidades de muestra.

© INDECOPI 2014 - Todos los derechos son reservados
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NOTA: Si es un plan de muestreo de dos clases se requieren los valores de i, ¢y my si lo es de tres

claseslos den, com y M
% INSPECCION Y MUESTREO
7.1 Para el yogurt tratado térmicamente, tomar en forma aleatoria 200 envases

del lote, para inspeccionar la integridad del envase y el hinchamiento. Si no se encuentran
envases defectuosos se procederd a efectuar el muestreo para los ensayos correspondientes.
Si durante la inspeccion de los 200 envases, se encontraran unidades defectuosas, las partes
interesadas podrén acordar someter el lote a una inspeccién total. Si el mimero de envases
defectuosos es igual 0 mayor que | % se rechaza ¢l lote.

72 Para el muestreo de los requisitos fisico quimicos se utilizardn los planes de
muestreo establecidos en la NTP-1SO 5538 (IDF 113:2004).

73 Para el muestreo de los requisitos microbioldgicos, se tomard una muestra de
05 envases para los ensayos de laboratorio, debiendo tomarse muestras similares para las
partes interesadas.

8. ENVASE Y ROTULADO
8.1 Envase
8.11 Los envases y embalajes a utilizarse serdn de materiales adecuados para la

conservacion y manipuleo del producto, no deberan trasmitirle sabores ni olores extranos y
podrin ser de dimensiones y formas variadas. La inocuidad del material de envase se
sujetard alo sefialado por la autoridad sanitaria competente.,

8.2 Rotulado

821 El rotulado deberd cumplir con las disposiciones establecidas en la
NTP 209.038 y la NTP 202.085 .

© INDECOPI 2014 - Todos los derechos son reservados
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822 Para el caso del yogurt tratado térmicamente, el rotulado debe indicar: “no

posee algunas propiedades relacionadas con la regeneracion de la flora intestinal” o algin
exto equivalente.

94

ANTECEDENTES

Codex Stan 243:2003 Rev. 2:2010

MERCOSUR/GMC/RES N°47/97

NTP 202.092:2008 (revisada el 2013)

NTS N°071 - MINSA/DIGESA-V.01

Norma para leches fermentadas

Reglamento  Técnico MERCOSUR
de identidad y calidad de leches
fermentadas

LECHE Y PRODUCTOS
LACTEOS. Yogurt. Requisitos

Norma sanitaria sobre  criterios
microbioldgicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano
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GLOSARIO DE TERMINOS

ANTIOXIDANTE: es una molécula capaz de retardar o prevenir la oxidacién de
otras moléculas. La oxidacibn es una reaccion quimica de transferencia de
electrones de una sustancia a un agente oxidante.

ANTOCIANINAS: son pigmentos vegetales de color azulado, rojo oscuro o morado,
que contienen las plantas, su funcion en las plantas es atraer a los depredadores
para distribuir sus semillas y ayudar a reproducir la especie. En los humanos las
antocianinas tienen propiedades para restaurar la salud de los capilares.

ACETATO DE POTASIO: es una sal neutra del &cido acético y el hidréxido de
potasio cuya formula es: CH3;CO2K. También denominado en la industria alimentaria
con el codigo: E 261 por ser un regulador de la acidez. Se encuentra presente en la
savia de diversas plantas, al calcinarse la madera el acetato de potasio se
descompone en acido carbénico. Era empleado en medicina como un farmaco con
propiedades diuréticas.

ANEMIA FERROPENICA: es una enfermedad que ocurre cuando el cuerpo no
tiene suficiente cantidad de hierro. El hierro ayuda a producir glébulos rojos. La
anemia por deficiencia de hierro es la mas comun de anemia

BUTIROMETRO: instrumento para determinar la cantidad de grasa existente en la
leche.

BRUCELOSIS: enfermedad infecciosa del ganado caprino, vacuno y porcino que
se transmite al hombre por la ingestion de sus productos, en especial los derivados
lacteos; es de larga duracién y se caracteriza por fiebres altas y cambios bruscos
de temperatura.

CAPTINA: es una sustancia que actia como tonico cardiaco y que estimula al
sistema nervioso.

COLIFORMES: la denominacion genérica coliformes designa a un grupo de
especies bacterianas que tienen ciertas caracteristicas bioquimicas en comun e
importancia relevante como indicadores de contaminacion del agua y los
alimentos.la denominacion genérica coliformes designa a un grupo de especies
bacterianas que tienen ciertas caracteristicas biogquimicas en comun e importancia
relevante como indicadores de contaminacion del agua y los alimentos.
CATALASA: es una enzima perteneciente a la categoria de las oxidorreductasas
que catalizan la descomposicién del peréxido de hidrogeno en oxigeno y agua. Esta

enzima utiliza como cofactor al grupo hemo y al magnesio
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DIGESA: es el érgano de linea dependiente del viceministerio de salud publica,
constituye la autoridad nacional en salud ambiental e inocuidad alimentaria,
responsable en el aspecto técnico, normativo, vigilancia, supervigilancia de los
factores de riesgos fisicos, quimicos y biol6gicos externos a la persona y
fiscalizacién en materia de salud ambiental.

ENFERMEDAD DEGENERATIVA: es una afeccion generalmente cronica mediante
un proceso continlo basado en cambios degenerativos en las células, en la cual la
funcibn o la estructura de los tejidos u érganos afectados empeoran con el
transcurso del tiempo. La misma se puede manifestar por procesos normales de
desgastes del cuerpo, elecciones relacionadas con sus estilos de vida tales como
ejercicios o habitos alimenticios.

ESPECTROFOTOMETRO: es un instrumento usado en el andlisis quimico que
sirve para medir, en funcion de la longitud de onda, la relacién entre valores de una
misma magnitud fotométrica relativos a dos haces de radiaciones y la concentracion
0 reacciones quimicas que se miden en una muestra.

FLAVONOIDES: son pigmentos naturales presentes en los vegetales y que
protegen al organismo del dafio producido por agentes oxidantes, como los rayos
ultravioletas, la polucidon ambiental, sustancias quimicas presentes en los alimentos.
FENOLES: El fenol (también llamado &cido carbélico, acido fénico, alcohol fenilico,
acido fenilico, fenilhidréxido, hidrato de fenilo, oxibenceno o hidroxibenceno) en su
forma pura es un soélido cristalino de color blanco-incoloro a temperatura ambiente.
Su férmula quimica es CgHgO, Yy tiene un punto de fusion de 43 °C y un punto de
ebullicion de 182 °C. El fenol es conocido también como &cido fénico, cuya Ka es
de 1,3x10-10. Puede sintetizarse mediante la oxidacion parcial del benceno
OSTEOPOROSIS: es una enfermedad sistémica esquelética que se caracteriza por
una disminucién de la masa 6sea y un deterioro de la microarquitectura de los
huesos, lo que supone un aumento de la fragilidad de los huesos y del riesgo de
sufrir fracturas.

QUERCETINA: es un nutriente con fantasticas propiedades medicinales que sin
embargo pasa totalmente desapercibido cuando confeccionamos nuestro plan de
alimentacion.

RADICALES LIBRES: son aomos o grupos de atomos que, en su composicion,
cuentan con un electrén que no esté aparejado y que se encuentra en capacidad de
aparearse, por lo que son altamente reactivos e inestables. Estos son liberados
cuando el alimento es metabolizado para producir energia en las células, pero

también pueden provenir desde el ambiente, por ejemplo, cuando se esta expuesto
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a contaminantes o radiaciones como los rayos ultravioletas del sol, los escapes de

los coches, la contaminacién ambiental y el humo del cigarro, etc.



