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EFECTO DEL CONCENTRADO DE CUBIO (Tropaeolum tu-
berosum) EN LAS CARACTERÍSTICAS FISICOQUÍMICAS Y 
REOLÓGICAS DEL YOGUR        
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RESUMEN
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-

propias de un yogur para los tres tratamientos. Este estudio permitió determinar la 
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EFEITO DO CONCENTRADO DE MASHUA (Tropaeolum tuberosum) NAS 
CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS E REOLÓGICAS DO YOGUR

RESUMO

-

-

de um iogurte para os três tratamentos. Este estudo permitiu determinar a viabilidade do uso da 

Palavras-chave: 

INTRODUCCIÓN

-

-

2018).

El yogur es un alimento de consumo masivo 
-

-

-
trientes de alimentos de origen vegetal o animal 

-
-
-

-

-

El consumo de alimentos autóctonos en 

estos alimentos son los cubios (Tropaeolum 

-

-
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-

-

-

-

2012).

-

-

-

tienen propiedades antioxidantes como la vita-

-
-

-
-
-

responsables de usos medicinales para eliminar 
-

El Ministerio de Salud y Protección Social 
a través de la Encuesta Nacional de Situación 

-
-

siete de cada 100 menores en edad escolar pre-
sentaron desnutrición crónica; la desnutrición 

y los jóvenes y adultos presentaron sobrepeso 

-
-

cas y reológicas durante la incubación de yogur.

METODOLOGÍA

-
ción tuvo lugar en los laboratorios de alimentos 

2017).

-
-

marca comercial.

Elaboración del Concentrado de cubio.

-
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el laboratorio de análisis de alimentos en bol-
-

por inmersión en agua potable y un agente 

-

evitando la presencia de partículas sólidas por 

-

-
do en cuenta experimentos preliminares.

Elaboración de yogurt

-

-

se dividió en tres partes iguales el volumen de 

-

de cubio. Cada tratamiento se colocó en vasos 
de precipitado de 2 litros en una incubadora a 

-

-
-

Figura 1.
Fuente: elaboración propia.
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-

-
ron los siguientes análisis por duplicado expre-

-

-

-
mos de cada uno de los tratamientos de yogur 

de 20 minutos a una velocidad de 4000 rpm. 

el peso del sobrenadante y se calculó el grado 
de sinéresis mediante la relación entre el peso 

de proteína se evaluó con el método de macro 

Análisis reológico

-

-

nivel de incertidumbre del 95 %. Tabla 1.

RESULTADOS Y DISCUSIONES

Tabla 1. Resultados obtenidos de cada uno de los tratamientos

Tratamiento pH Viscosidad (Pa.s) Proteína (%) Sinéresis (%)

T1 1670

T2 1970

T3 1950

Fuente: elaboración propia. 

ascendente de los tres tratamientos para la aci-

-

-

-
centraciones de 7 % y 3 % de cubios tuvieron un 

Parra et al.
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- -

Figura 2.
Fuente: elaboración propia.

de pH durante la incubación para los tres tra-

-

el pH. El tratamiento 2 y 3 tuvieron valores de 
-

terior puede ser explicado por la adición de los 
-

tivo láctico en el metabolismo. Valores de pH 

se alejan del punto isoeléctrico de las proteínas 
evitándose así la precipitación de las mismas.

Figura 3. 
Fuente: elaboración propia.
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El comportamiento de los tres tratamientos 

-

por la degradación de lactosa en ácido láctico 

Parra et al. (2011) reportaron en su investiga-
-

-

-

-

-

Figura 4. 
Fuente: elaboración propia.

ser explicado por la disminución en el pH du-

-
seína causando más eliminación de lactosuero” 

cubio al contener sólidos aportados como son 

-
-

sis disminuye.

El contenido de proteína para el tratamiento 
-

-
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-

Mediante mediciones reológicas rotaciona-

-

-
-

sidad son similares para los tres tratamientos. 

-

-
jos reportados por Castillo et al. (2012) en su 

-
-

racterísticas de pseudoplásticas.

Figura 5. 
Fuente: elaboración propia.

CONCLUSIONES

-

características propias de un yogur dadas por 

sinéresis durante la incubación y la evaluación 
-
-

-

el yogur en sus tres tratamientos presentó un 
comportamiento pseudoplástico propios para 

-

además de cumplir con la NTC 805 en lo relacio-
-
-

de cubio.  
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