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RESUMEN 
 
Actualmente, la tendencia del consumidor se dirige hacia alimentos “light”, funcionales, 
innovadores y nutritivos. En el Ecuador, el consumo de productos derivados de la leche, 
principalmente el yogurt, se ha incrementado. El mortiño (Vacciniummeridionale Sw.) y la 
remolacha (Beta vulgaris L.) constituyen una fuente importante de antioxidantes; y, al 
combinarse con el yogurt, permiten obtener un producto innovador, funcional y nutritivo. 
El objetivo de este estudio fue utilizar el mortiño y remolacha como fuente de 
antioxidantes para la elaboración de queso tipo crema a base de yogurt. Se utilizó un 
diseño experimental completamente al azar (DCA) con 3 tratamientos, 4 repeticiones y 12 
unidades experimentales. El factor bajo estudio fue la combinación queso tipo crema a 
base de yogurt y marmoleado de mortiño (50:50; 65:35; 85:15). Según el análisis de 
varianza (ANOVA) con α=5%, no hubo diferencia significativa en el pH, actividad de 
agua (Aw) y humedad de los tratamientos y todos cumplieron con las especificaciones. El 
tratamiento A (50: 50; queso tipo crema a base de yogurt: marmoleado de mortiño) fue 
seleccionado como el mejor, debido al mayor contenido de antioxidantes. En la evaluación 
sensorial se midió el nivel de aceptación en una escala hedónica de 5 puntos; la media del 
nivel de agrado fue de 4.65, “me gusta mucho” y la intención de compra del 93%. Se logró 
utilizar mortiño y remolacha para obtener un gel sin sacarosa y combinarlo con queso tipo 
crema a base de yogurt. 
 
 

Palabras clave: queso tipo crema, yogurt, mortiño, remolacha, antioxidantes.
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ABSTRACT 
 

Currently, consumer trend is directed towards “light”, functional, innovative and nutritious 
products. In Ecuador, milk products consumption, in special yogurt, has increased.  By 
combining yogurt with blueberry (Vacciniummeridionale Sw.) and beet (Beta vulgaris L.), 
both excellent sources of antioxidants, it is possible to achieve an innovative, functional 
and nutritious product. This study sought to use the blueberry and beet as main source of 
antioxidants to elaborate a cheese-cream type based on yogurt. A completely random 
experimental design (DCA) with 3 treatments, 4 repetitions and 12 experimental units was 
used. The factor under study was the combination of cheese-cream type based on yogurt 
and blueberry marbling (50:50; 65:35; 85:15).  Analysis of variance (ANOVA) with α = 
5% for statistical analysis of the data was used. All treatments met specifications and there 
was no significant difference in pH, water activity (Aw) and humidity among them. 
Treatment A (50: 50; cheese-cream type based on yogurt: blueberry marbling) was chosen 
to be the best due to its higher level of antioxidants. A sensory evaluation was performed 
to measure the level of acceptance on a hedonic scale of 5 points; the liking average level 
was 4.65, "I like it a lot” and the purchase intent 93%. At the end, a free-sucrose gel was 
achieved with blueberry and beets and combined with cheese-cream type based on yogurt. 
 
 
Keywords: cheese-cream type, yogurt, blueberry, beet, antioxidants. 
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INTRODUCCIÓN 
 

La tendencia actual del consumidor se centra hacia los productos light, funcionales, 

innovadores y nutritivos. Por ejemplo, el consumo actual de yogurt a nivel del Ecuador es del 

54%, un incremento considerable tomando en cuenta que hace 30 años era casi nulo, además 

de que este porcentaje aumenta anualmente. Debido a esto, las industrias lácteas han 

incrementado sus ventas y han salido al mercado nuevos productos derivados de la leche, 

tomando importancia a nivel comercial (Vásquez, 2007). Por esta razón, los principales 

elementos de este estudio fueron la aplicación eficiente de yogurt combinado con mortiño y 

remolacha en la elaboración de un producto alimenticio lácteo; así como la propuesta de un 

alimento funcional innovador, apto para el consumo de personas intolerantes a la lactosa.  

 

Entre los alimentos derivados de la leche, existe un creciente interés por el consumo 

del yogurt como un producto beneficioso para la salud. El yogurt es un producto lácteo 

fermentado que, debido al desarrollo de dos microorganismos 

(Lactobacillusdelbruekii subsp. bulgaricus y Streptococcussalivariussubsp. thermophilus), ha 

adquirido un característico sabor ácido y tiene una fina y suave textura (Medina et al., 2010). 

 

La lactosa es el carbohidrato predominante en el yogurt, con un 4 a 5%, sin embargo, 

provoca reacción casi nula, o no provoca reacción de intolerancia, debido a que los cultivos 

iniciadores continúan metabolizándola, por lo que la cantidad de lactosa libre que llega al 

intestino es baja como para causar una reacción adversa (Rodríguez & Pérez, 2006). Además 

el yogurt presenta un contenido de lípidos de 3 a 4%, que es parte integrante de una dieta 

equilibrada y 3,9% de proteínas de elevado valor biológico, con alta digestibilidad. Aporta 

también calcio más fácilmente asimilable y utilizable que el presente en otros productos. Por 
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otro lado, los cultivos iniciadores son capaces de prevenir la adherencia, establecimiento, 

replicación y/o acción de enteropatógenos (Medina et al., 2010). 

 

Los antioxidantes por su parte, son importantes en la dieta debido a que ayudan a 

prevenir o retrasar algún tipo de daño en las células. Las verduras y frutas son ricas en 

antioxidantes (Coronado et al., 2015). 

 

El mortiño (VacciniummeridionaleSw..), también llamado uva de monte, es una fruta 

nativa de los páramos ecuatorianos. Se desarrolla de forma silvestre y no se ha establecido un 

cultivo comercial (Loján, 2003). Por sus propiedades físico químicas, presenta la ventaja de 

ser refrigerado sin alteración de sus características organolépticas y nutricionales, ni 

variaciones en peso o volumen para la elaboración posterior de cualquier producto. Esto 

permite un mercado permanente, aún fuera de las épocas de cosecha(Santamaría et al., 2012). 

 

En la actualidad, el consumo de mortiño ha disminuido debido al limitado 

conocimiento acerca de sus propiedades nutricionales y beneficios para la salud (Martínez et 

al., 2002). Los principales antioxidantes del mortiño son las antocianinas, que son una clase 

de flavonoidessintetizados a partir de los precursores fenilalanina y acetato por medio de la 

ruta del fenilpropanoide (Winkel, 2004; Zhang et al., 2004; Dixon, 2005). 

 

La remolacha (Beta vulgarisL.) o betabel es una raíz profunda, grande y carnosa que 

pertenece a la familia de las quenopodiáceas. Es de sabor dulce y su coloración se debe a la 

presencia de betalaínas. Las betalaínas son compuestos nitrogenados hidrosolubles, que se 

sintetizan a partir del aminoácido tirosina. Las betalaínas se dividen en dos grupos: 

betacianinas, que brindan tonalidades rojas y se forman por condensación de una estructura 
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ciclo-DOPA (dihidroxifenilalanina) con el ácido betalámico; y betaxantinas que proporcionan 

coloraciones amarillas y se sintetizan a partir de diferentes compuestos amino y el ácido 

betalámico. Las betalaínas también son consideradas como potentes antioxidantes (García et 

al., 2012).  

 

El objetivo de este estudio fue utilizar el mortiño (VacciniummeridionaleSw.) y 

remolacha (Beta vulgarisL.) como fuente de antioxidantes para la elaboración de queso tipo 

crema a base de yogurt y evaluar mediante pruebas sensoriales la aceptación delconsumidor.  
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METODOLOGÍA 

1. Materiales y equipos 

Materia prima. 

Seutilizó las materias primas indicadas en la Tabla 1. 

Tabla 1: Especificación y proveedor de materias primas 

 

Equipos. 

• Extractor, Óster modelo 1993. Velocidades: de 1 a 3, siendo 3 la más rápida. La 

velocidad de extracción fue “1: low”. 

• Termômetro: mide de -50˚C a + 300˚C. Marca Multi – Meter  

• Balanza analítica (PB3002-S. Mettler Toledo). Peso min: 0.5 g – max: 3100g. Error: 

0.1g, Desviación: 0.01g  

Materia Prima Proveedor Especificación 
Leche entera UHT Nestlé Anexo 1 

Inóculo: Lactobacillus 
delbruekii subsp. bulgaricus y Streptoc
occus salivarius subsp. Thermophilus 

Hansen CHR Anexo 2 

Mortiño Supermaxi Anexo 3 
Frutilla Supermaxi Anexo 4 

Remolacha Supermaxi Anexo 5 
Canela Supermaxi Anexo 6 
Limón Supermaxi Anexo 7 
Stevia Stevia Life 

Supermaxi 
Anexo 8 

Sucralosa Splenda 
Supermaxi 

Anexo 9 

Gelatina sin sabor Royal Supermaxi Anexo 10 
Ácido cítrico Casa del químico Anexo 11 

Benzoato de sodio Cada del químico Anexo 12 
Sorbato de potasio Casa del químico Anexo 13 
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Materiales. 

• Olla 

• Tablas 

• Cuchillos 

• Cocina 

• Tela para filtración 

2. Elaboración de queso tipo crema a base de yogurt y marmoleado de 

mortiño 

Elaboración de queso tipo crema a base de yogurt. 

 

Leche entera (La Lechera UHT), fue calentada hasta 40˚C e inoculada con 

Lactobacillusdelbruekii subsp. bulgaricus y Streptococcussalivariussubsp. Thermophilus(Cultivo 

Hansen – 0.02g/100g ) por 4 horas a 45˚C. Se refrigeró por 2 horas a 4˚C y el yogurt fue filtrado 

para separar los sólidos del suero, obteniendo el queso tipo crema a base de yogurt (Figura 1).  

Elaboración de marmoleado de mortiño. 

 

Con base en las especificaciones se seleccionó el mortiño, la frutilla y la remolacha. 

Fueron lavados primero con agua potable, desinfectados con hipoclorito de sodio (200 ppm cloro 

libre) y por último, se enjuagó con agua potable hasta alcanzar 0.5 ppm de remanente de cloro 

libre. El extracto de la remolacha obtenido fue dividido en dos partes, la primera parte fue 

mezclada con gelatina, stevia, sucralosa, ácido cítrico, benzoato de sodio y sorbato de potasio. Se 

cocinó los mortiños con agua y canela (30.67g : 6.94g : 0.13g)  a 91°C por 5 minutos. Luego, se 

agregó frutilla picada y la parte 1. Se cocinó a 91°C por 5 minutos más. Por último, se adicionó la 
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segunda parte del extracto de la remolacha y el jugo de limón. La mezcla completa fue calentada 

a 72˚C por 1 min (Figura 1). 

Elaboración de producto final (queso tipo crema a base de yogurt y marmoleado de 

mortiño) 

 

Se colocó igual cantidad de queso de yogurt y marmoleado de mortiño en una 

dosificadora. El envase de Polipropileno (PP # 5) sellado con foil de aluminio fue  tapado y 

finalmente, almacenado en refrigeración a 4˚C (Figura 1).  
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Figura 1: Diagrama de elaboración del producto 

* 1. Lavados con agua potable.  2. Desinfección con  hipoclorito de sodio (200ppm cloro libre) 3. Enjuague 
con agua potable hasta 0.5ppm de remanente de cloro libre. 
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3. Formulación inicial 

Queso tipo crema a base de yogurt. 

 

Para elaborar el queso tipo crema a base de yogurt, se utilizó el yogurt obtenido a partir 

de la leche entera (La Lechera UHT), la formulación se indica en la Tabla 2.  

Tabla 2: Formulación inicial de queso crema a base de yogurt 

 

 

 

 

 

 

 

Marmoleado de mortiño. 

 

Se utilizó como base el extracto de remolacha y se añadió frutilla para mejorar el sabor 

debido a que la remolacha deja un regusto desagradable. Adicionalmente, se utilizó pectina y 

almidón para obtener una mejor consistencia. La formulación inicial del marmoleado se presenta 

en la Tabla 3. 

 

 

 

 

 

 

Ingrediente Composición 
(g/100g) 

Leche entera 96.80 
Leche descremada en polvo 3.02 

Gelatina 0.18 
Cultivo 0.02 
Total 100.00 
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Tabla 3: Formulación inicial marmoleado de mortiño 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Producto final (queso tipo crema a base de yogurt y marmoleado de mortiño). 

 

Cantidades iguales de queso crema a base de yogurt y marmoleado de mortiño, fueron 

mezcladas en un envase de polipropileno (PP#5) (Formulación inicial). 

 

4. Prototipo 

Queso tipo crema a base de yogurt. 

  

En la formulación del prototipo 1 se eliminó la gelatina y leche en polvo descremada 

debido a que con éstas se obtuvo una textura gelatinosa. La formulación se indica en la Tabla 4. 

Tabla 4: Formulación prototipo 1 queso crema a base de yogurt 

 

 

 

 

Ingrediente Composición 
(g/100g) 

Mortiño 30.67 
Extracto de Remolacha 46.76 

Frutilla 5.33 
Pectina 0.66 

Almidón 2.66 
Canela en polvo 0.13 

Azúcar 2.66 
Sucralosa 1.06 

Agua 6.66 
Limón 3.33 

Sorbato de Potasio 0.01 
Benzoato de Sodio 0.02 

Total 100.00 

Ingrediente Composición  
(g/100g) 

Leche entera 99.98 
Cultivo 0.02 
Total 100.00 
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Marmoleado de mortiño. 

 

Dos prototipos fueron elaborados a partir de la formulación inicial. El primer prototipo 

consistió en sustituir pectina (4g/100g) por almidón en el marmoleado de mortiño; no se 

adicionó azúcar. El segundo prototipo fue el reemplazo de almidón y pectina por gelatina, ya que 

con el almidón se obtuvo una textura gomosa y desagradable; al igual que el primer prototipo sin 

adición de azúcar. En los dos prototipos se cambió sucralosa por stevia. La formulación de los 

dos prototipos se muestra en la Tabla 5. 

 

Tabla 5: Formulación marmoleado de mortiño prototipo 1 y 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La formulación del prototipo 2 fue utilizada en el diseño experimental.  

5. Diseño experimental 
 

El diseño experimental utilizado fue un diseño completamente al azar (DCA) con tres 

tratamientos (Tabla 6), cuatro repeticiones y un total de doce unidades experimentales. El factor 

en estudio fue la combinación entre el queso tipo crema a base de yogurt y  el marmoleado de 

mortiño.  

Ingrediente Prototipo 1 Prototipo 2 
Mortiño 30.67 30.67 

Extracto de Remolacha 46.76 46.76 
Frutilla 7.33 7.33 

Almidón 4.00 - 
Gelatina sin sabor - 4.00 
Canela en polvo 0.13 0.13 

Stevia 0.80 0.80 
Agua 6.94 6.94 

Limón 3.33 3.33 
Sorbato de Potasio 0.01 0.01 
Benzoato de Sodio 0.02 0.02 

Ácido cítrico - - 
Total 100.00 100.00 
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Tabla 6: Tratamientos 

 

Los datos fueron evaluados mediante un análisis de varianza (ANOVA), basado en la 

distribución F a un nivel de significación de α=5%. 

6. Variables de respuesta y especificaciones 
  
Las variables de respuesta fueron humedad, actividad de agua (aw) y pH. Las 

especificaciones y los métodos de análisis se presentan en la Tabla 7. 

Tabla 7: Variables de respuesta 

   *Criterios para la elección del mejor tratamiento 

 

Debido a que este producto es nuevo en el mercado y no existe ninguna normativa, las 

especificaciones se consideraron de acuerdo a características propias del producto. De esta 

manera al ser el yogurt un alimento de alta humedad al igual que el marmoleado de mortiño, se 

esperaría que el producto final tenga una humedad semejante, al igual que el pH y la actividad de 

agua. 

 

 

Tratamiento Combinaciones 
A 50%  Queso tipo crema a base de yogurt, 50% Marmoleado de mortiño 
B 65%  Queso tipo crema a base de yogurt, 35% Marmoleado de mortiño 
C 85%  Queso tipo crema a base de yogurt, 15% Marmoleado de mortiño 

Variable de 
Respuesta 

Especificación Método de Análisis/ Referencia 

Humedad 72.92 – 75.5  
 (la más baja 
humedad*) 

Estufa, AOAC 935.29/(AOAC, 2012) 

Actividad de agua 0.960 – 0.980     
(la más baja*) 

Humedad Relativa /Medidor de Actividad 
de Agua Rotronic 

pH 4.08 – 4.30         
(el más bajo*) 

 
Potenciométrico / (NTE INEN 0973, 1984) 

 



23 

7. Evaluación sensorial 
 
Todas las pruebas fueron realizadas en el aula de evaluación sensorial de la Universidad 

San Francisco de Quito. Participaron en total 152 panelistas en el grupo focal, jueces semi-

entrenados y para las pruebas afectivas, jueces no entrenados.   

 

Para evaluar cualitativamente la opinión y actitud de los jueces con respecto al producto, 

se aplicó la técnica del grupo focal previo a cada prueba afectiva. En el  primer grupo focal 

participaron 3 hombres y 15 mujeres, entre 20 y 24 años. Esta prueba constó de dos partes: 

prueba de concepto y prueba con el producto. En la prueba de concepto se solicitó a los 

participantes que indicaran cómo se imaginaban el producto, en referencia al título “Queso tipo 

crema a base de yogurt y marmoleado de mortiño”, además de si les atraía o no la idea del 

producto. En la prueba con el producto, se les presentó una muestra de la formulación inicial. 

Después de degustar la muestra, debían responder si el producto era similar a lo que se 

imaginaban; el momento en el que les gustaría consumirlo; la presentación en la que les gustaría 

encontrar el producto en el mercado; y, lo que cambiarían del mismo.  

  

Posteriormente, fue realizada una prueba de aceptación con una sola muestra, aplicando 

una escala hedónica de 5 puntos. Siendo 5 me gusta mucho, 3 ni me gusta ni me disgusta y 1 me 

disgusta mucho. Se evaluó 3 atributos sensoriales del producto: sabor, untabilidad y apariencia 

general. Además se realizó una prueba de intención de compra. Participaron 60 jueces no 

entrenados, hombres y mujeres en edades comprendidas entre 17 y 53 años. 

 

Con base en los resultados obtenidos en la primera evaluación sensorial se  llevó a cabo un 

segundo grupo focal. La intención de esta prueba fue determinar el dulzor ideal del producto, y la 

percepción de regusto de los edulcorantes. Participaron 3 hombres y 11 mujeres, entre 20 y 25 
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años de edad. Se presentó 3 muestras con diferentes combinaciones de sucralosa – stevia en el 

siguiente orden: 50% sucralosa – 50% stevia, 60% sucralosa – 40% stevia, y 70% sucralosa – 

30% stevia.  

 

Por último, una segunda evaluación sensorial fue desarrollada y consistió en una prueba 

de aceptación con condiciones idénticas a la primera. Se evaluó el grado de aceptación general, 

intención de compra y la forma preferente de consumo del producto. Participaron 60 jueces, 30 

hombres y 30 mujeres, entre 18 y 44 años de edad. 

 

8. Análisis fisicoquímico 
 
Los métodos de análisis utilizados para la elaboración de la etiqueta nutricional se indican 

en la Tabla 8. 

Tabla 8: Análisis fisicoquímico para etiqueta nutricional 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Determinación Método/ Referencia  
Proteína Método de Kjeldahl, AOAC 991.20  

(AOAC, 2012) 
Grasa Babcok, AOAC 989.04  

(AOAC, 2012) 
Sodio Mhorr, AOAC 935.47  

(AOAC, 2012) 
Azúcares Método de Lane y Eynan, AOAC 925.36  

(AOAC, 2012) 
Cenizas Método gravimétrico Mufla, AOAC 945.46  

(AOAC, 2012) 
Humedad Estufa, AOAC 935.29  

(AOAC, 2012) 
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

1. Diseño experimental 
No existió diferencia significativa entre los tratamientos en relación al pH, humedad y 

actividad de agua (Tabla 9). 

 

Tabla 9: Resumen del análisis de varianza (ANOVA) del pH, humedad y actividad de 

agua de los tratamientos 

n.s. no significativo al 5% de probabilidad por la prueba F. 

 

Todos los tratamientos cumplieron con las especificaciones establecidas, por lo tanto, 

cualquier tratamiento pudo ser escogido (Tabla 10). El coeficiente de variación del pH, actividad 

de agua y humedad fue de 1.79%, 0.58% y 0.95% respectivamente. Esto indica que los datos 

obtenidos fueron confiables para todas las variables y estuvieron de acuerdo con lo esperado (5%) 

para un experimento realizado bajo condiciones de laboratorio (Sánchez, 2014). 

 

Debido a que uno de los objetivos de este proyecto fue obtener un producto con mayor 

contenido de antioxidantes, se eligió el tratamiento con mayor porcentaje de marmoleado de 

mortiño: tratamiento A (50% queso de yogurt, 50% marmoleado de mortiño). 

 

Cuadrados Medios 
Fuentes de 
Variación 

Grados 
de 

Libertad 

pH Humedad 
(g/100g) 

Actividad de 
agua (Aw) 

Total 11 - - - 
Tratamientos 2 4.33×10!!"!. !.  

1.14×10!!"!. !. 
 

7.58×10!!"!. !. 

Error 
Experimental 

9 6.18×10!!"!. !. 5.83×10!!"!. !. 3.66×10!!"!. !. 



26 

Tabla 10: pH, actividad de agua y humedad de los tratamientos 

 * medias de cuatro repeticiones 

 * medias± desviación estándar 

 

Uno de los factores más importantes que afecta a los pigmentos antioxidantes es la 

temperatura. El contenido de antocianinas en 100g de mortiño es de alrededor de 345 mg 

(Macheix et al., 1990). La coloración de las antocianinas es afectada a temperaturas mayores a 

60˚C. No obstante, ha sido observado que a 90˚C por 15 minutos, las antocianinas aumentan su 

capacidad antioxidante en un 22%. Este incremento puede relacionarse con la ruptura de la 

membrana celular y la inactivación enzimática (Claudio & Nájera, 2012). En el caso de las 

betalaínas, su presencia en 100g de remolacha es de alrededor de 0.02g (García, 2008). El 

aumento de la temperatura acelera las reacciones de hidrólisis que producen ácido betalámico y 

compuestos de color marrón (Henriette, 2008). Estudios demuestran que, a temperaturas de 

115˚C por 45 minutos las betalaínas se degradan en un 65.3%; es decir que a 91˚C por 10 

minutos, se reduce alrededor del 11.48% (Castro, 2014). Considerando esto, para la elaboración 

de marmoleado de mortiño se dividió el proceso en dos partes. Durante la primera parte se agregó 

los ingredientes sólidos junto con la mitad del extracto de remolacha. Posteriormente, fue 

adicionado el contenido restante de extracto y se mantuvo a 72˚C por 1 min. 

 

El pH es otro factor que influye en la estabilidad de los antioxidantes. Las antocianinas, se 

conservan a pH menor a 7 y su estabilidad máxima es entre 3.3 y 3.5. Las betalaínas tienen mayor 

estabilidad a pH entre 5 y 6, aunque a pH menores no se hidrolizan. Además, los antioxidantes 

son sensibles a la oxidación (Moreno et al., 2001).  Por esta razón, en la formulación se utilizó 

Tratamiento pH* Actividad de 
agua (Aw)* 

Humedad 
(g/100g)* 

A 4.19±0.09 0.971 ± 0.01 74.17 ± 0.36 
B 4.21 ±0.07 0.973 ± 0.00 73.86 ± 0.99 
C 4.21 ±0.08 0.971 ± 0.00 74.12 ± 0.80 
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limón y ácido cítrico, puesto que éstos actúan como antioxidantes y como amortiguadores del pH 

(Aguilera et al., 2011). 

 

La Figura 2 presenta un balance teórico del contenido de antioxidantes en 100g de 

producto final (Tratamiento A), antes y después del tratamiento térmico (91˚C por 10 minutos). 

Se observa que, la degradación de las betalaínas se consideró en un 11.48%; mientras que las 

antocianinas incrementaron en un 22%. Se estimó una pérdida del 100% de la Vitamina C 

después del tratamiento térmico. El zinc no es afectado por la temperatura (Sánchez & Castillo, 

2009).De esta manera, el contenido total de antioxidantes en 100g de producto fue de 137.52 mg. 

 

 

 

2. Evaluación sensorial 
 

En la prueba de concepto realizada en el primer grupo focal, se pidió a los jueces que 

mencionaran cómo se imaginaban el producto considerando el título “Queso tipo crema a base de 

yogurt  y marmoleado de mortiño”. Como se observa en la Figura 3, el concepto que las personas 

tuvieron fue diverso. Sin embargo, el 23, 20 y 17% tuvo una idea más cercana a lo que es el 

producto: dulce y ácido; suave y untable; como queso crema, respectivamente. 

 

 

 

 

 

Tratamiento 

Térmico 

 
Tratamiento 

Térmico 

 
Tratamiento 

Térmico 

 
Tratamiento 

Térmico 

Remolacha: 
Betalaínas: 9.35 mg 

Mortiño: 
Antocianinas: 

105.81 mg 
Vitamina C:2.29 mg 

Zinc: 0.16mg 
 

 
Remolacha (Betalaínas): 9.35 

mg 

Mortiño: Antocianinas: 105.81 

mg 

Vitamina C:  2.29 mgZinc: 

0.16mg 

 

 
Remolacha (Betalaínas): 9.35 

mg 

Mortiño: Antocianinas: 105.81 

mg 

Vitamina C:  2.29 mgZinc: 

0.16mg 

 

 
Remolacha (Betalaínas): 9.35 

mg 

Mortiño: Antocianinas: 105.81 

mg 

Vitamina C:  2.29 mgZinc: 

0.16mg 

 

Remolacha: 
Betalaínas: 8.28 mg 

Mortiño: 
Antocianinas: 

129.08 mg  
Vitamina C: 0mg  

Zinc: 0.16mg 
 

Remolacha (Betalaínas): 8.28 

mg 

Mortiño (Antocianinas): 

129.08 mg  

Vitamina C: 0mg  

Zinc: 0.16mg 

 
Remolacha (Betalaínas): 8.28 

mg 

Mortiño (Antocianinas): 

129.08 mg  

Vitamina C: 0mg  

Zinc: 0.16mg 

 
Remolacha (Betalaínas): 8.28 

mg 

Mortiño (Antocianinas): 

129.08 mg  

Vitamina C: 0mg  

Zinc: 0.16mg 

Figura 2: Balance de antioxidantes 
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La segunda pregunta de la prueba de concepto fue si era atractiva o no la idea del 

producto. Al 83% de los participantes le atrajo la idea del producto; al 11% le atrajo más o 

menos; y, solamente al 6% no le pareció interesante. Las personas que indicaron que no les atraía 

la idea del producto, fue debido a que no le agradaba el mortiño (Figura 4). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

En la Figura 5 se expresa la respuesta de los participantes acerca de si el producto que 

probaron fue similar a lo que se imaginaron. El 50% de los participantes mencionó que si fue lo 

que se imaginaron; así mismo el otro 50% no se imaginó el producto igual al presentado. Todos 

los participantes indicaron que se imaginaron al producto más dulce. 

6%!
7%!

3%!

23%!

7%!

17%!

20%!

10%!

7%!

Prueba de Concepto 
Cómo se imagina el producto? Queso!blanco!con!líneas!

moradas!
Queso!blanco!con!pedazos!
de!mortiño!
Parecido!al!Alpinete!!

Dulce!y!ácido!!

Perecido!Mermelada!

Como!queso!crema!

Suave!y!untable!!

Yogurt!cuchareable!

Como!queso!fresco!(duro)!

83%!

6%!
11%!

Prueba de concepto 
Le atrae la idea del producto? 

SI!

No!

Más!o!menos!!

Figura 3: Prueba de concepto, pregunta 1 

Figura 4: Prueba de concepto, pregunta 2 
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El 52% de los participantes indicó que consumiría el producto en el desayuno. (Figura 6). 

Este aspecto es importante ya que la idea es la creación de un producto que sustituya a la 

mermelada, mantequilla o queso crema, que generalmente se consumen en el desayuno. 

Adicionalmente, al 33% le gustaría consumir el producto como un snack a media mañana y al 8% 

como postre. Estos comentarios se tomaron en cuenta para considerar un tamaño del envase del 

producto final (120g). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

50%!50%!

Prueba con el producto  
Es similar a lo que se  imaginaba? 

SI!

No!

52%!
33%!

8%!
7%!

Prueba con el producto  
En que momento le gustaría consumir el 

producto? 

Desayuno!!

Media!mañana!

Postre!

Simpre!

Figura 5: Prueba con el producto, pregunta 1 

Figura 6: prueba con el producto, pregunta 2 
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 Al 36% de las personas le gustaría encontrar el producto en un envase blanco, similar al 

del queso crema; al 18% en un envase transparente para visualizar los colores de la combinación 

del producto (Figura 7). Debido a que la mayoría prefería un envase blanco, se buscó un embalaje 

similar en el mercado; no obstante sólo fue posible encontrar envases transparentes. Además el 

32% indicó que les gustaría un envase pequeño o unidosis, el 14% sugirió un tamaño de envase 

familiar. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

En cuanto a los cambios que los participantes harían en el producto. El 52% dijo que le 

gustaría que el producto sea más dulce, lo que se consideró en la formulación final. No obstante, 

aún después de reformular, el dulzor no fue suficiente (Figura 13). El 20% indicó que le gustaría 

que sea más untable. Para esto se aplicó una mayor filtración del queso de yogurt y la adición de 

gelatina en el marmoleado. Los cambios propuestos por el consumidor se observan en la Figura 8. 

 

 

 

 

 

 

 

 

32%!

36%!

18%!

14%!

Prueba con el producto   
En que presentación le gustaría encontrar? 

Pequeño!!

Empaque!blanco!!

Empaque!
Transparente!

Familiar!

Figura 7: prueba con el producto, pregunta 3 
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En las figuras siguientes se muestran los resultados de la primera prueba sensorial. En la 

Figura 9 se presenta la aceptación general de los 60 jueces no entrenados, hombres y mujeres, que 

participaron en la evaluación. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

En cuanto al sabor y a la untabilidad, la aceptación fue de 3.6 y 4.2 respectivamente. En 

la escala hedónica,  el valor del sabor se encontró entre “me gusta poco” y “ni me gusta ni me 

disgusta”, acercándose más al puntaje 4 que corresponde a “me gusta poco”. Por otro lado, la 

untabilidad estuvo entre “me gusta poco” y “me gusta mucho”, siendo más próximo a “me gusta 

52%!

20%!

8%!

4%!

4%!
12%!

Prueba con el producto  
Qué cambiaría el producto? 

Más!dulce!

Más!untable!

Más!mortiño!!

Más!ácido!

Más!uniforme!

Menos!ácido!

3!

3.5!

4!

4.5!

5!

Sabor! Untabilidad!! Apariciencia!
general!!

Atributos  Sensoriales 

Figura 8: Prueba con el producto, pregunta 4 

Figura 9: Aceptación general 
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poco”. La apariencia general, fue de 4.5, es decir entre “me gusta poco” y “me gusta mucho”, 

considerándose más cerca de “me gusta mucho”. 

 
Adicionalmente, las respuestas fueron analizadas en función del género. En la Figura 10 

se muestra la evaluación sensorial realizada con 30 jueces, tanto masculinos como femeninos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

En relación al sabor, el género masculino indicó que el producto evaluado en la escala 

hedónica se encontró entre “me gusta poco” y “ni me gusta ni me disgusta”, siendo más cercano 

a “ni me gusta ni me disgusta”, ya que el puntaje fue 3.4. Mientras que para el género femenino 

se ubicó de manera similar que el valor del género masculino; sin embargo éste fue más próximo 

a “me gusta poco”(3.7). 

  

Tanto para la untabilidad como para la apariencia general del producto, las mujeres 

evaluaron que dentro de la escala, estos atributos se situaron entre “me gusta poco” y “me gusta 

mucho”, tomando en cuenta el valor de 4.5 y 4.7 respectivamente, más cercanos al punto 5, “me 

gusta mucho”. Por otra parte, los hombres calificaron a estos dos atributos con valores de 3.8 

para la untabilidad y 4.2 para la apariencia; es decir más cercanos al puntaje de 4:“me gusta 

poco”. De forma general, los tres atributos tuvieron mejor aceptación por las mujeres que por los 

hombres.  

  

1!
1.5!
2!

2.5!
3!

3.5!
4!

4.5!
5!

Sabor! Untabilidad!! Apariciencia!
general!!

Evaluación de Atributos por Género 

Femenino! Masculino!!

Figura 10: Aceptación por género 
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Además, se analizó los atributos sensoriales considerando los siguientes rangos de edad: 

17-20, 21-24 y mayores a 25 años (Figura 11). 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

La Figura 11 muestra que en edades entre 17 y 53 años el sabor, estuvo en 3.6 (entre “me 

gusta poco” y “ni me gusta ni me disgusta”) más cercano a “me gusta poco”. Para la untabilidad, 

se observó que los jueces entre 17 y 20 años, calificaron este atributo con 3.8; los de edad entre 

21-24 años, dieron un puntaje de 4.3; ubicándose entre “ni me gusta ni me disgusta” y “me gusta 

poco” y entre “me gusta poco” y “me gusta mucho”, respectivamente. Sin embargo, jueces 

mayores a 25 años indicaron que les gustaba mucho (4.7). 

 

Con respecto a la apariencia general, los jueces entre 17 y 20 años ubicaron su aceptación 

en 4.2 correspondiente al puntaje 4 en la escala, mientras que entre 21 y 24; y entre 25 y 53 años, 

su aceptación fue de 4.6 y 4.8 respectivamente, acercándose más al 5: “me gusta mucho”. 

Además, se pudo reconocer que los jueces mayores a 25 años tuvieron una mayor aceptación del 

producto. 

 

También, en la evaluación sensorial se recibió comentarios positivos y negativos acerca 

del producto. En las Figuras 12 y 13, respectivamente, se muestra la opinión de los jueces en 

cuanto a aspectos como textura, sabor, entre otros.   

0.00!

2.00!

4.00!

6.00!

17b20! 21b24! mayor!25!

Evaluación de Atributos por Edad  

Sabor! Untabilidad!! apariciencia!general!!

Figura 11: Aceptación por edad 
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Al 17% le gustó la textura del producto; al 12% le pareció un excelente producto; el 12% 

indicó que es una buena opción para sustituir la mermelada, queso crema, mantequilla, etc; y al 

59% le agradó el sabor del producto (Figura 12). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

El 10% de los jueces mencionó que no le gustó el sabor del producto; el 4% que no le 

agradó la apariencia del producto y que le gustaría que ésta sea homogénea; 61% indicó que le 

faltaba azúcar; 8% comentó que faltaba sabor a mortiño; al 15% se le dificultó la untabilidad 

debido a la presencia de los mortiños; y al 2% la presencia de mortiños en el producto no le 

agradó y prefería que éstos no se encuentren enteros. 

 

17%!

12%!

59%!

12%!

Comentarios Positivos 
Textura!

Excelente!
producto!!

Sabor!

Buena!opción!!

10%!
4%!

61%!

8%!

15%!

2%!

Comentarios Negativos 

Sabor!!

Apariencia!

Contenido!de!Azúcar!!

Sabor!Mortiño!!

Untabilidad!

Presencia!Mortiños!!

Figura 12: Comentarios positivos de los jueces 

Figura 13: Comentarios negativos de los jueces 
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75%!

25%!

Intención de Compra 

SI!

No!

Adicionalmente, se incluyó una pregunta para evaluar la intención de compra de los 

posibles consumidores (Figura 14). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

De los 60 jueces no entrenados que realizaron la evaluación sensorial, el 75% (45 jueces 

entre hombres y mujeres) mencionó que sí compraría el producto, y  el porcentaje restante no lo 

haría. 

Debido a que los resultados obtenidos en la primera evaluación sensorial indicaron que 

para el 61% de los jueces, al producto le faltaba azúcar, se realizó tres muestras con diferentes 

combinaciones de sucralosa-stevia.  

   En las Figuras 15 y 16 se presentan los datos obtenidos en el segundo grupo focal.  

 

 

 

 

 

 

 

 

86%!

0%!
14%!

Regusto 

50b50!

60b40!

70b30!

Figura 14: Intención de compra 

Figura 15: Evaluación de regusto 
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En la Figura 15 se puede observar que para la muestra con 50% sucralosa y 50% stevia, 

el 86% de los jueces percibió regusto. El 14% de los jueces sintió un regusto en el prototipo con 

70% sucralosa y 30% stevia. Mientras que para la formulación con 60% sucralosa y 40% stevia, 

los jueces no percibieron regusto. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A partir de los datos obtenidos en el grupo focal, se seleccionó el prototipo con 60% 

sucralosa y 40% stevia, considerando que el poder edulcorante es de 600 y 300 respectivamente 

(Durán et al., 2011; Salvador et al., 2014). Para estos porcentajes se consideró la dosis máxima 

permitida en un alimento, en el caso de la sucralosa es de 580 mg/ kg y en la stevia360 mg/kg 

(Cofepris, 2012; Codex, 2013). En la formulación final se empleó 2g de Splenda y 1.33g de 

SteviaLife en 100g de formulación. Estos valores corresponden a 24mg de sucralosa en 100g de 

producto y 15.96mg de stevia en 100g de producto. Por lo tanto, el producto cumplió con los 

valores permitidos de sucralosa y stevia de acuerdo con el Cofepris (2012) y Codex (2013). La 

formulación final se indica a continuación: 

 

 

14%!

57%!

29%!

Dulzor ideal  

50b50!

60b40!

70b30!

Figura 16: Dulzor ideal 
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Queso tipo crema a base de yogurt y marmoleado de mortiño. 

 

Para elaborar el queso tipo crema a base de yogurt, se utilizó el yogurt obtenido a partir 

de la leche entera (La Lechera UHT), la formulación se indica en la Tabla 11. 

Tabla 11: Formulación final del queso tipo crema a base de yogurt 

 

 

 

 

Marmoleado de Mortiño. 

 

Para la elaboración del marmoleado del mortiño fue utilizado como base el prototipo 2, al 

cual se le modificó la combinación de sucralosa- stevia (60 – 40) con base en los resultados del 

grupo focal. La formulación final del marmoleado se indica en la Tabla 12. 

Tabla 12: Formulación final marmoleado de mortiño 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Esta muestra fue evaluada en la segunda prueba sensorial. 

Ingrediente Composición  
(g/100g) 

Leche entera 99.98 
Cultivo 0.02 
Total 100.00 

Ingrediente Composición 
(g/100g) 

Mortiño 30.67 
Extracto de 
Remolacha 

44.23 

Frutilla 7.28 
Gelatina sin sabor 4.00 
Canela en polvo 0.13 
Sucralosa- Stevia 

(60 – 40) 
3.33 

Agua 6.94 
Limón 3.33 

Sorbato de Potasio 0.01 
Benzoato de Sodio 0.02 

Ácido cítrico 0.05 
Total 100.00 



38 

En la Figura 17,se puede observar la aceptación general del producto por género. En la 

escala hedónica tanto los hombres como las mujeres indicaron que de manera general el 

producto se encontró entre “me gusta mucho” y “me gusta poco”, con un puntaje de 4.6 y 4.7 

respectivamente. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La Figura 18 muestra la aceptación general del producto por edades; siendo la aceptación 

más alta en el rango de 22 a 25 años con 4.8 (más cercano a “Me gusta mucho”). Mientras que la 

menor aceptación del producto fue para los jueces mayores a 26 años con un puntaje de 4 (“Me 

gusta poco”). 
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Figura 17: Aceptación general por género 

Figura 18: Aceptación general por edad 
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En los comentarios positivos de los jueces, al 14% le gustó el sabor del producto; el 12% 

mencionó que fue delicioso; el 11% que tenía el dulzor adecuado; el 9% lo consideró diferente; 

8% que fue una buena combinación; al 6% le pareció saludable; el 5%, consumiría este 

producto como sustituto de queso crema, mermelada, mantequilla en el desayuno; al 4% le 

gustó la idea de que el producto no tenga azúcar añadido (Figura 19). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dentro de los comentarios negativos el 14% percibió regusto en el producto, una textura 

gelatinosa y falta de dulce. El 17% comentó que no fue fácil untar y  al 10% no le gusta el 

mortiño y el edulcorante (Figura 20). 
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Figura 19: Comentarios positivos de los jueces 
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En la Figura 21, se puede observar la preferencia de consumo del producto. El 51% 

preferiría consumir el producto en el desayuno; al 45% le gustaría como postre; el porcentaje 

restante señaló que lo consumiría como aperitivo o bocadito. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

En la Figura 22, se indica la intención de compra del producto. Se puede observar que el 

93% de los jueces si compraría, mientras que el 7% no lo haría. 
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Figura 20: Comentarios negativos de los jueces 

Figura 21: Preferencia de consumo del producto 
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3. Análisis fisicoquímico 
En la Tabla 13 se presenta los anàlisis fìsicoquìmicos del queso tipo crema a base de 

yogurt y marmoleado de mortiño.  

Tabla 13: Análisis fisicoquímico 

 

 

 

 

 

4. Etiqueta nutricional y semáforo 
 

 Para la elaboración de la etiqueta nutricional, se consideró un tamaño de porción (una 

cucharada: 15 gramos) igual al de la mayoría de productos similares al queso crema a base de 

yogurt que se encuentran en el mercado, como queso crema, mermelada, mantequilla y 

margarina. Las porciones por envase se determinaron considerando las observaciones de los 

jueces con respecto a la preferencia de consumo del producto: en el desayuno y como postre 

(Tabla 14). 

Determinación g/100g 
Proteína 7.05 

Grasa por Babcok 2.00 
Sodio 0.006 

Azúcares 5.10 
Cenizas 0.65 

Humedad 80.00 

93%!

7%!

Intención de Compra 

si!

no!

Figura 22: Intención de compra del producto 
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Tanto para la grasa saturada como para el colesterol, se estableció que toda la cantidad 

de grasa de la leche pasaría a formar parte del queso tipo crema a base de yogurt, pues la grasa 

no es soluble y por lo tanto no hay una cantidad considerable de grasa en el suero en el momento 

de la filtración (Rodríguez, 2006) (Tabla 14). 

 

 Debido a que el producto no contiene azúcar añadida, la totalidad de los azúcares 

corresponde a la fructosa y glucosa de las frutas y la remolacha, así como a la lactosa de la leche. 

Con respecto a la lactosa, en el proceso de la fermentación las bacterias hacen uso del 95% de 

este carbohidrato por lo que los residuos son muy escasos (Rodríguez & Pérez, 2006) (Tabla 14). 

 

El producto no es buena fuente de vitaminas y minerales ya que el contenido por 

porción es menor al 10% del valor diario (VD) (NTE INEN 1334, 2011). Esto se atribuye a la 

pérdida de vitaminas termosensibles durante el tratamiento térmico y al tamaño pequeño de la 

porción (una cucharada:15g) (Tabla 14). 
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Tabla 14: Etiqueta nutricional 

ETIQUETA'NUTRICIONAL'
Tamaño!por!porción:!1!cucharada!(15!g)!
Porciones!por!envase:!8!

!
!!

Cantidad'por'porción'' !!
Calorías'KJ'(Kcal)' '' 201!KJ!(48!Kcal)!
Calorías''a'partir'de'la'grasa'' 11!KJ!(3!Kcal)!
!! !! %!del!valor!diario*!
Grasa'Total!(<1!g)! !! 1%!
!!!!!!!!!!!Grasa!saturada!(<1g)!g! 0%!
!!!!!!!!!!!Grasas!Trans!0!g! !!
Colesterol'(1!mg)' !! 0%!
Sodio!(1!mg)' !! !! 0%!
Carbohidratos'totales'10!g' !! 10%!
!!!!!!!!!!!Fibra!dietética!<1!g! 0%!
!!!!!!!!!!!Azúcares!1!g! !! !!
!
Proteína'1g' !! !! 2%!
Vitamina!A!!0%! Vitamina!C!0%!
Calcio!2%! Hierro!0%!
*!El!porcentaje!de!valor!diario!se!basa!en!una!dieta!de!

8380!KJ!(2000!Kcal).!!
 

La etiqueta semáforo verde del queso tipo crema a base de yogurt con marmoleado de 

mortiño se debe a que contiene menos de 3 gramos de grasa total, menos de 5 gramos de 

azúcares y menos 0.3 gramos de sal en 100 gramos de producto (Reglamento Sanitario de 

Etiquetado de Alimentos Procesados, 2013). De esta manera, se diferencia de la mayoría de 

productos, como el queso crema, que es “Alto en grasa” o “Medio en grasa” y la mermelada que 

generalmente es “Alto en azúcar” (Figura 23).  

 

 

 

 

 

 

Figura 23: Etiqueta semáforo 
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CONCLUSIÓN 
 

Se logró utilizar mortiño (Vacciniummeridionale Sw.) y remolacha (Beta vulgaris L.) 

para la elaboración de queso tipo crema a base de yogurt. Estas materias primas se emplearon 

para obtener un gel sin sacarosa y combinarlo con queso de yogurt.  

 

Se desarrolló un producto innovador con un contenido de antioxidantes de alrededor de 

137.52 por 100g, proporcionados por las betalaínas de la remolacha, las antocianinas del mortiño 

y el zinc.  

 

De acuerdo a la evaluación sensorial final, se determinó que el producto tuvo una 

aceptación en promedio de 4.65 encontrándose más cerca de “me gusta mucho”, además el 

93%compraría el producto.  
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RECOMENDACIONES 
 

• Utilizar un procesador industrial que permita obtener extractos y picar frutas de 

manera más rápida y con menor desperdicio.  

• Para optimizar los procesos de filtración y dosificación y reducir los  desperdicios se 

requiere equipos de filtración y dosificación.  

•  Disponer de una termo selladora para asegurar las condiciones asépticas del producto 

y alargar su vida útil.  
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ANEXOS 

Anexo 1 
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Anexo 2 
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Anexo 3 

 

Anexo 4 
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Anexo 5 

 

Nombre Remolacha 

Calidad - Debe cumplir con la calidad del producto descrita en 

esta ficha. 

Generalidades Descripción física: 

- Limpia, sin magulladuras o grietas y sin moho, libre de 

daño causado por congelamiento, olor característico y 

tejidos finos.  

- Cuello corto, hojas que le cubren con apariencia de 

papel.  

- Raíz sana, entera, sin rajaduras, sin daños mecánicos, 

sin indicios de infecciones de ninguna clase.  

Requisitos generales  - Color rojo fuerte, hoja verde claro pálido.  

- Sabor y aroma característico 

- Consistencia dura y firme 

- Los defectos no deben exceder el 10% del área total del 

producto.  

Requisitos 

Específicos  

Características microbiológicas: 

- No deben presentar signos de infestación o infecciones 
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Anexo 6 
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Anexo 7 

 

 



56 

Anexo 8 
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Anexo 9 
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Anexo 10 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ficha técnica: Gelatina sin sabor 



59 

Anexo 11 
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Anexo 12 
 

 

 

 

 

 

 

 

Ficha técnica Benzoato de Sodio  
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Anexo 13 
 

 

 

 

Ficha técnica Sorbato de Potasio  


