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RESUMEN

El problema planteado en el proyecto radica en la pérdida de segundas y terceras calidades de aguacate
Hass (Persea americana), esto quiere decir que no supera los estdndares de calidad para ser exportados
o vendidos en el mercado, de los cuales aproximadamente un 20% de la cosecha se queda en las fincas
productoras. Esta se puede aprovechar transformando este fruto en un producto ldcteo, con alto contenido

nutricional, que aporta vitaminas y proteinas saludables para el cuerpo humano.

Palabras claves: Aguacate, beneficios, calidades, derivados y yogur.
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ABSTRACT

en la unidad productiva del SENA
Lépez, S, Bedoya, S.

The problem raised in the project lies in the loss of second and third qualities of Hass avocado (Persea

americana), this means that it does not exceed the quality standards to be exported or sold in the market, of

which approximately 20% of the harvest remains on the producing farms. This can be used by transforming

this fruit into a dairy product, with high nutritional content, which provides vitamins and healthy proteins for

the human body.

Key words: Avocado, benefits, qualities, derivatives and yogurt.

INTRODUCCION.

El problema planteado en el proyecto es la pérdida
de segundas y terceras calidades de aguacate Hass,
las cuales representan aproximadamente el 20% de
la produccién, que no es material de exportacién.
Esto se puede controlar, promocionando produc-
tos derivados del aguacate, como el yogur en este
caso. Se busca velar a favor de los aguacaticultores,
puesto que para elaborar este derivado se necesita
grandes cantidades de materia prima. El yogur, du-
rante los ultimos cinco afios, ha tenido una tasa de
incremento del 35,7%. Las grandes compaiiias del
sector le apuestan al desarrollo de nuevos hdbitos
de consumo saludable en Colombia, aumentando la

demanda de productos ldcteos.

OBJETIVOS.

e Generadl
Elaborar un (1) yogur de aguacate Hass (Persea
americana) con alto nivel nutricional y que cumpla

con la normatividad legal vigente, desarrollado en

la unidad productiva del SENA.

» Especificos:

e Determinar la formulacién especifica para la
preparacién de los prototipos que cumplan con
la legislacién vigente.

e Preparar cuatro (4) prototipos de yogur con
base a la formulacién determinada con el fin de
ser evaluado.

e Evaluar la calidad fisicoquimica, microbiolégica
y sensorial del yogur de aguacate Hass con base
en la legislacién vigente titulo y el planteamien-

to del proyecto.

MATERIALES Y METODOS.

+  Metodologia del Objetivo 1.

Se toma como base general, la formulacién de un
proyecto de aprovechamiento de residuos de agua-
cate Hass (Persea americana) ejecutado por SEN-
NOVA del Centro para la Formacién Cafetera en el
2019, para desarrollar los cuatro (4) prototipos de
yogur de aguacate los cuales cumplan con los requi-

sitos fisicoquimicos y microbiolégicos.
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Figura 1. Metodologia del objetivo 1.
Fuente: Los autores.

+  Metodologia del Objetivo 2. Tabla 1. Formulaciones planteadas para el yogur.

Para cumplir con lo dicho anteriormente, se emplea- Formulacién Ingredientes

10% de pulpa de aguacate Hass y

rén las unidades productivas del SENA regional 1 .
aztcar como endulzante.
Caldas, para asi poder dar cumplimiento a los re- 2 15% de pulpa del aguacate Hass y
agregar pdne'a como enduIZane.
quisitos fisicoquimicos y microbioldgicos que deben
3 20% de pulpa de aguacate y usar
cumplir los prototipos segiin la normatividad legal miel como endulzante.
4 18% de pulpa de aguacate Hass y adi-

vigente. cionar azicar morena para endulzar.

Fuente: los autores.

Parcialmente
Requisitos Enters descremada’

Minimo Maximo Minimo Maximo Minimo Maximo

Descremada

Materia grasa, % m/m oy
En yogur, kumis, o con probioticos, 256 —_ >05 <25 L% 05

En bebidas lacteas a base de leche —_ - - - o =
fermentada®

Proteina Lactea, % m/m
En yogur, kumis, leche cultivada, 26 - 26 --e- 26 -

En bebidas lacteas a base de leche P — s pees s S
fermentada *

Acidez titulable expresada como acido 0,60 — 0,60 - 0,60 T
lactico, % m/m

Fosfatasa Negativa Negativa Negativa

NOTA 1 Para la materia grasa de |a leche fermentada semidescremada, véase el numeral 7.2.3

NOTA 2 EIl contenido de materia grasa de las bebidas lacteas a base de leches fermentadas debe ser como
minimo el correspondiente al 60 % de la leche fermentada de la cual se obtiene.

NOTA 3 EIl contenido de proteina lactea de las bebidas lacteas a base de leches fermentadas, debe ser como
minimo el correspondiente al 60 % de la leche fermentada de la cual se obtiene.

Figura 2. Norma Técnica Colombiana 805.
Fuente: ICONTEC (2021).
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Se emp|eo un andlisis evaluativo, mediante este se
busca determinar cudl de los prototipos desarrolla-
dos satisfacen al panel de consumidores y cumple

con lo establecido en la normatividad legal vigente.

Tabla 2. Métodos de evaluacién de yogur.

Yogur Métodos

Roese-Gottlieb AOAC 905.02
(Chapter 33, p.18)

Proteina Léctea  AOAC 960.52.20

Materia Grasa

Acidez AOAC 947.05 (Chapter 33, p.7)
Método cualitativo de fosfatasa
Fosfatasa
en leche

Fuente: los autores.

RESULTADOS Y DISCUSION.
e Para el objetivo 1:
A partir de lo planteado en el objetivo 1, se encon-

traron dos (2) formulaciones para el yogur.

Figura 3. Formulacién 1.
Fuente: Los autores.
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« Para el objetivo 2:
luego de elaborar las dos formulaciones anteriores

se alcanzaron los siguientes prototipos

Formulacién 1:

Imagen 5. Prototipo de yogur 1.
Fuente: Los autores.

Formulacién 2:

Imagen 6. Prototipo de yogur 2.
Fuente: Los autores.

+  Para el objetivo 3:
Para este objetivo se encuentra pendiente realizar

las pruebas fisicoquimicas y microbiolégicas, ade-
Figura 4. Formulacién 2.

Fuente: Los autores. mds de las pruebas organolépticas.
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CONCLUSIONES.

e De acuerdo a las formulaciones encontradas y
luego de elaborar el paso a paso se encuentra
que es posible fabricar un yogur de aguacate
Hass con estdndares de inocuidad de acuerdo a
la normatividad legal vigente.

e Luego de obtener los dos (2) prototipos, los au-
tores realizaron pruebas organolépticas caseras,
con algunos familiares, encontrando que el yo-
gur tiene una textura cremosa, sabor neutro con
un tono final de aguacate agradable al gusto y
no produce rechazo al momento de consumirse.

e Se espera que con el avance de las investiga-
ciones y con los resultados que se han obtenido,
tanto las pruebas fisicoquimicas y microbiolégi-
cas como las pruebas organolépticas, permitan
tener un producto en el mercado que sea agra-

dable y beneficioso para el consumidor.
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