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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue determinar las caracteristicas fisicoquimicas y
microbiolégicas relacionadas con la adulteracién de yogures comercializados en los
mercados de la ciudad de Juliaca en el afio. Utilizandose un disefio no
experimental, descriptivo correlacional y de un corte transversal. Como poblacion
se considerd a 8 mercados, y la muestra consistié en 40 muestras de yogurt. La
prueba estadistica se indic6 que el 92.5% de las muestras cumplian con el
contenido de acidez establecido por el D.S. N° 007-2013-MINAGRI, mientras que
el 7.5% no lo cumplia. En cuanto al contenido de materia grasa lactea, el 50% de
las muestras cumplian con los requisitos, y respecto a la proteina lactea, el 60% de
las muestras cumplian con los estandares, mientras que el 40% no lo hacia. En lo
que respecta a la carga microbiana, el 87.5% de las muestras no presentaban
contaminacion por Escherichia coli, el 90% no contenian levaduras y el 92.5% no
presentaban mohos. En relacién con la adulteracion, el 87.5% de las muestras
dieron negativo en la prueba con Lugol, lo que indica que no estaban adulteradas
con almidones. En conclusién, la acidez y la materia grasa lactea no estan
relacionadas con la adulteracion del yogurt, mientras que la proteina lactea si esta
asociada con la adulteracién; por otro lado, los contaminantes microbiolégicos no

estan vinculados a la adulteracién del yogurt.

Palabras clave: Fisicoquimica, materia grasa lactea, proteina lactea,

microbiolégica, adulteracion, Lugol.
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ABSTRACT

The objective of this research was to determine the physicochemical and
microbiological characteristics related to the adulteration of yogurts marketed in the
markets of the city of Juliaca in 2023. To this end, a non-experimental research
design was used, descriptive-correlational and cross-sectional. The study
population was composed of 8 markets, and the sample consisted of 40 yogurt
samples. The results indicated that 92.5% of the samples complied with the acidity
content established by D.S. No. 007-2013-MINAGRI, while 7.5% did not. In terms
of milk fat content, 50% of the samples met the requirements, and regarding milk
protein, 60% of the samples met the standards, while 40% did not. Regarding the
microbial load, 87.5% of the samples did not present contamination by Escherichia
coli, 90% did not contain yeasts and 92.5% did not present molds. In relation to
adulteration, 87.5% of the samples were negative in the Lugol test, indicating that
they were not adulterated with starches. In conclusion, acidity and milk fat are not
related to yogurt adulteration, while dairy protein is associated with adulteration; On

the other hand, microbiological contaminants are not linked to yogurt adulteration.

Keywords: physicochemistry, dairy fat, milk protein, microbiological, adulteration,

Lugol.
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INTRODUCCION

En la ciudad de Juliaca, estamos enfrentando una crisis debido a la adulteracion de
productos lacteos, cuyo principal motivo es la blusqueda de mayores ganancias
econdmicas. Como resultado de esta practica, la calidad del producto se ve
afectada. La adicion de carbohidratos al yogurt provoca la dilucion de los solutos,

lo que disminuye su valor nutricional.

La incorporacion de insumos solidos tales como almidones y sacarosa son muy
comun a fin de ajustar ciertos parametros fisicoquimicos y ocultar la adicion de agua
en los productos lacteos. La industria lactea es fundamental para la poblacion, ya
que ofrece una fuente importante de nutrientes esenciales. Sin embargo, la
presencia de adulterantes en estos productos puede poner en riesgo tanto su
calidad como la seguridad alimentaria. En la ciudad de Juliaca, se ha observado un
aumento en la comercializacion de productos lacteos adulterados con
carbohidratos, lo que resalta la necesidad de realizar un estudio para evaluar las
caracteristicas fisicoquimicas de estos productos y determinar su grado de

adulteracion.

El andlisis de los productos lacteos consumidos en Juliaca tiene como objetivo
obtener informacion detallada sobre sus caracteristicas fisicoquimicas, incluyendo
su composicion nutricional y la concentracion de carbohidratos. Ademas, se busca
identificar y cuantificar la presencia de adulterantes, particularmente carbohidratos,
en las muestras analizadas. Los resultados de este estudio permitiran identificar las
caracteristicas fisicoquimicas asociadas con la adulteraciéon y su impacto en la
calidad de los productos lacteos y la seguridad alimentaria, asi como proponer

medidas para prevenir y erradicar esta practica.
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Es importante sefialar el contenido del presente trabajo de investigacion

El capitulo | presenta el planteamiento del problema, preguntas de investigacion,
objetivos y las variables. El capitulo Il trata del marco tedrico y conceptual, basado
en estudios previos. Finalmente, el capitulo Ill trata de la metodologia empleada, el
disefio de esta, los métodos utilizados, la seleccion de muestras, la recoleccion de
datos, las fuentes y herramientas empleadas, asi como la prueba y comparacion
de hipdtesis, y la validez y confiabilidad de las herramientas. Ademas, se incluye

un plan detallado para la recoleccién y procesamiento de la informacion.
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CAPITULO |

ASPECTOS GENERALES

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
En la ciudad de Juliaca, la situacion de la industria lactea ha experimentado
cambios graduales a lo largo de los afios, por lo que se ha decidido estudiar
las caracteristicas fisicoquimicas y microbiologicas que tienen relacion con
la adulteracién del yogurt vendido en los mercados de la ciudad, dado que
muchos productos lacteos no siempre son saludables ni se procesan

adecuadamente.

Aungue existen diversas normativas y organismos encargados de regular la
industria alimentaria, en ocasiones se pasan por alto ciertos aspectos, y no
todas las empresas cuentan con la certificacibn necesaria, ya que solo
algunas han logrado obtenerla. La certificacion es un proceso mediante el
cual se emiten documentos que confirman que un producto cumple con las
normas técnicas establecidas. La legislacion alimentaria tiene varias fuentes
gue abarcan diferentes &mbitos de aplicacion; en el departamento de Puno,
existen fuentes de derecho alimentario que regulan esta area. Comprar
productos lacteos industriales puede implicar riesgos para la salud, ya que

muchos de estos productos presentan caracteristicas fisicoquimicas y
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adulteraciones que, en exceso, pueden llegar a causar enfermedades graves
como el cancer. Los consumidores pueden ser victimas de fraudes y
adulteraciones que, aunque no siempre representen un riesgo directo para

la salud, si se afecta la calidad de los productos lacteos.

Las propiedades nutricionales de la leche y sus productos derivados son
indiscutibles. Sin embargo, es importante tener en cuenta que, desde su
produccién en la glandula mamaria hasta su consumo, la leche pasa por
diversos riesgos que pueden afectar su calidad original . Algunos factores
pueden hacer que la leche sea perjudicial. Esto incluye sustancias quimicas
nocivas, cambios en el sabor y la apariencia de la leche, cambios en su
composicion y pequefios gérmenes que pueden entrar en la leche. Estos
problemas pueden afectar la pureza y salubridad de la leche, lo que podria

hacerla peligrosa para el consumo humano. .

El desafio para los trabajadores de la industria lactea, se trata de producir
mas leche, pero manteniéndola realmente limpia y de buena calidad.
Debemos asegurarnos de que la leche esté libre de gérmenes y quimicos, y
que siga teniendo buen sabor. Esto es importante porque contribuye al

crecimiento y la mejora del sector lacteo.

1.1. FORMULACION DEL PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
- Problema general
PG ¢Cbmo son las caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas en
relacion a la adulteracion de yogurt expedidos en los puestos de

mercados de la ciudad de Juliaca?
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- Problemas especificos

PE1. ¢Cuales son las caracteristicas fisicoquimicas en relacion a la
adulteracion de yogurt expedidos en los puestos de los mercados

de la ciudad de Juliaca?

PE2. ¢(COmo son las caracteristicas microbiolégicas en relacion a la
adulteracion de yogurt expendidos en los puestos de los mercados

de la ciudad de Juliaca?

PE3. ¢Cudl es el grado de adulteracidbn en yogurt expendidos en los

puestos de los mercados de la ciudad de Juliaca?
1.2. OBJETIVOS
- Objetivo general

OG. Determinar las caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas que se
relacionan con la adulteracion de yogures expedidos en los puestos de

los mercados de la ciudad de Juliaca.
- Objetivos especificos

OEL. Definir las caracteristicas fisicoquimicas en relacion con la adulteracion
yogurt expendidos en los puestos de los mercados de la ciudad de

Juliaca,

OE2. Analizar las caracteristicas microbioldgicas en relacion a la
adulteracién de yogurt expendidos en los puestos de los mercados de

la ciudad de Juliaca,

OE3. Comprobar el grado de la adulteracién de yogurt expendidos en los

puestos de los mercados de la ciudad de Juliaca,
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1.3. JUSTIFICACION DEL ESTUDIO

Esta informacion resulta crucial, ya que nos permite comprender el
verdadero valor de los productos lacteos, los cuales deben ser higiénicos e
inocuos para el consumo. El estudio se enfoca en determinar las
caracteristicas quimicas y microbioldgicas de estos productos, ya que estan
destinados al consumo humano (de personas de todas las edades, desde
nifos hasta adultos mayores). La investigacion se realiza debido a la
problematica observada en la ciudad de Juliaca, un lugar comercial donde

aun se practica el trueque y coexisten productores artesanales e industriales.

Tanto los productos elaborados de manera artesanal como industrial deben
cumplir con diferentes normativas de seguridad y salud. Para ello, las
empresas deben estar certificadas, lo que implica que las materias primas
utilizadas deben ser de alta calidad. Ademas, se busca contribuir a la
proteccion de la salud y preservar las tradiciones de las zonas rurales, algo

gue, lamentablemente, estd desapareciendo
1.4. HIPOTESIS
- Hipotesis general

HG. Las caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas tienen relacionan
con la adulteracion de yogur expendidos en los puestos de los mercados

de la ciudad de Juliaca.
- Hipoétesis especificas

HE1l. Las caracteristicas fisicoquimicas acidez, materia grasa lactea y
proteina lactea, tienen relacibn con la adulteracion de yogurt

expendidos en los puestos de los mercados de la ciudad de Juliaca.
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HE2. Las caracteristicas microbiolégicas Escherichia coli, levaduras y
mohos, tienen relacion con la adulteracién de yogurt expendidos en

los puestos de los mercados de la ciudad de Juliaca,

HES3. El grado de adulteracion del yogurt expedido en los puestos de los

mercados de la ciudad de Juliaca, es bajo.
1.5. VARIABLES
Variable 1.- Caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicos

Variable 2.- Adulteracion de yogurt
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1.6. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

VARIABLES DIMENSIONES INDICADORES ESCALA DE
VALORES
- Cumple
1.1.1. Acidez - No cumple
- Cumple
1.1. Caracteristicas 112 I\{Iatenagrasa - No cumple
fisicoquimicas lactea
- Cumple
1.1.3. P}rotema - No cumple
lactea
V1. CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS o - Ausente
1.2.1. Escherichia
Coli - Presente
- Ausente
1.2. Caracteristicas
1.2.2. Levaduras B
microbiolégicas Presente
- Ausente
1.2.3. Mohos - Presente
V2. ADULTERACION DE | 2.1.determinaciénde | 2.1.1. Prueba de | - Positivo
YOGURT adulteracién Lugol )
- Negativo
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CAPITULO Il

MARCO TEORICO REFERENCIAL

2.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION
- A nivel internacional

Mendieta R,(2023) Desarroll6 el trabajo de investigacion titulado Evaluacion
de las caracteristicas fisicoquimicas y microbioldégicas de un yogur con
quinua germinada proveniente de Cundinamarca, este departamento era
responsable de producir una bebida fermentada que se elaboraba a partir de
quinua germinada, y el propésito era investigar las cualidades fisicoquimicas
y la viabilidad de la bebida. En cuanto a los tratamientos aplicados, ambos
presentaron el mismo porcentaje de harina de quinua, 1,5%. La investigacion
demostrdé que ambos tratamientos cumplieron con los estandares quimicos
y microbianos necesarios para el proceso de fermentacion, segun lo estipula
la Norma Técnica Colombiana NTC 805. Mantuvieron los niveles de acidez
y pH en los niveles adecuados, segun lo exigian las normas. Esto contribuy6
a que los microorganismos se mantuvieran vivos y estables. Ademas, la
cantidad de bacterias acido lacticas no varié durante el estudio, que cumplié

con las normas. 3.
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Jumbo Timana, (2022) en su estudio titulado Caracterizacion del yogurt tipo
[ll, sustituyendo el azucar por diferentes niveles de Tzawar Mishki, utilizé
muestras de yogurt tipo Il como unidades experimentales. Tras mezclar los
diferentes niveles de Tzawar Mishki en lugar del azucar, se tomaron 16
muestras de 5 g de cada tratamiento. Las muestras fueron sometidas a
analisis fisicoquimicos para evaluar parametros como proteinas, cenizas,
sélidos totales, acidez, pH, densidad, grasa, calcio y fésforo. Ademas, se
realizaron pruebas microbiologicas a los 0 y 30 dias para detectar
Escherichia coli, coliformes totales, mohos y levaduras. Los resultados
fisicoquimicos revelaron un 2.43% de proteina, 0.87% de cenizas, 12.1% de
sélidos totales, 0.86% de acidez, un pH de 4.2, 1.15 g/ml de densidad, 2.33%
de grasa, 96.63 mg/100g de calcio y 122.79 mg/100g de fosforo. En los
analisis microbiologicos, no se detectaron Escherichia coli ni coliformes
totales, y los mohos y levaduras estuvieron presentes en niveles no
significativos, cumpliendo con los limites establecidos por la Norma INEN
2393:2011. Esto permitié considerar el yogurt como un producto seguro y

apto para el consumo “.

Boscéan H et al., (2022) llevaron a cabo el estudio titulado *Caracteristicas
fisicoquimicas y organolépticas de productos elaborados con leche de cabra
en la region zuliana*. El objetivo de la investigacion analiz6 productos de
leche de cabra de Santa Rita, en el estado Zulia. Se analizé tanto la leche
de cabra como sus productos elaborados con ella, como el queso y el yogur.
Se analiz6 la composicion de estos alimentos y su efecto en nuestros
sentidos, siguiendo las normas COVENIN. Los analisis mostraron que la

leche utilizada para elaborar queso y yogur era aceptable en cuanto a sus
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niveles de bacterias, alcanzando 3.0x1076 UFC/mL. Al analizar el yogur por
100 gramos, se encontré que contenia 1.89 gramos de acido lactico, 5.35%
de grasa y 37.76% de solidos totales. Ademas, el yogur estaba
completamente libre de bacterias dafiinas, moho y levaduras, todos por
debajo de los limites permitidos. Por lo tanto, el yogur de leche de cabra de

Zulia es apto para la venta y seguro para el consumo °.

Perez P,(2022) en su investigacion titulada Evaluacion de yogurt frutado con
tres niveles de pulpa de maracuya en el municipio de Caranavi — La Paz,
tuvo como objetivo aprender sobre un yogur especial hecho con maracuya.
Este yogur se analizé en diversos aspectos, como su sabor, su composicion
y si contenia algun microbio indeseable. El estudio analiz6 seis tipos
diferentes de este yogur en una prueba exhaustiva. Se analizaron aspectos
como la acidez y la cantidad de azucar. Todos los resultados fueron positivos
y cumplieron con los estandares establecidos por las normas de IBNORCA
de 2006. También se analizé un yogur que gusté mucho a todos para ver si

tenia gérmenes dafinos, pero no se encontré ninguno 6.

Acosta, (2020) en su estudio titulado Evaluacion fisicoquimica y
microbiolégica de un yogurt vegano estilo griego elaborado de manera
artesanal, complementado con mermelada de tomate de arbol, tuvo como
objetivo analizar las caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas de un
yogurt vegano estilo griego, producido artesanalmente con avena y
acompafiado de mermelada de tomate de arbol. Analizamos el yogur para
determinar si era apto para el consumo segun la norma NOM-181-SCFI-

2010. Las pruebas mostraron que el yogur tiene un 12,6 % de dulzor por

OFICINA DE |NVEST|GAC|0N http://repositorio.uancv.edu. pe/

Tesis Publicada con autorizacién del autor




VICERRECTORADO DE

TESIS UANCV INVESTIGACION
<X

“OFICINA DE INVESTIGACION”

cada 100 gramos, un pH de acidez de 4,04, aproximadamente un 2,79 % de
grasa, un 4,3 % de proteina y un 0,5 % de acidez. También lo revisamos
para detectar gérmenes dafinos y no encontramos ninguno. Encontramos
mas de 2 millones de bacterias beneficiosas en cada gramo de yogur, lo cual
es justo segun la norma. Se concluy6 que no hubo diferencias significativas
entre el yogurt evaluado y otros productos similares en el mercado,
elaborados con leche, en cuanto a sus caracteristicas fisicoquimicas y

microbiol6gicas 7.

- A nivel nacional

Diaz M, (2024) llevé a cabo la investigacion titulada Acidez, pH y sustancias
amilaceas en yogurts frutados artesanales expendidos en el cercado de Ica,
diciembre 2022 a marzo 2023. Realizamos un estudio para determinar si los
yogures de frutas especiales de la zona de Ica cumplen con las normas
técnicas peruanas. Analizamos aspectos como su acidez, su pH y su
contenido de almidén. Utilizamos un plan detallado para verificar todo y
denominamos a nuestro trabajo investigacion basica. Obtuvimos la
informacion de 72 muestras de yogur que recogimos en 12 lugares diferentes
durante tres meses. Para recopilar los datos, completamos formularios para
cada muestra.

Segun nuestros hallazgos, la mayoria de los yogures tenian un nivel de
acidez y pH adecuados. Sin embargo, algunos no cumplian con las normas.
Especialmente en cuanto al pH, donde los yogures no deben ser mas ni
menos acidos que cierto punto (entre 4.00 y 4.50), algunos no estaban en
este rango. Nuestro trabajo podria ayudar a otros investigadores y también

mejorar la elaboracion y conservacion de estos yogures 8.
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Rojas N, (2023) en su estudio titulado Caracterizacién fisicoquimica y
sensorial del yogurt edulcorado con estevia, frutado con arandano y
enriquecido con semillas de chia, el objetivo fue realizar una caracterizacion
fisicoquimica y sensorial del yogurt endulzado con estevia, con la adicion de
arandanos y enriguecido con de chia, evaluando tres tratamientos diferentes.
En el analisis quimico de los tratamientos, se encontraron los siguientes
resultados: contenido de cenizas de 1.06%, proteina bruta de 4.19%,
extracto etéreo de 3.14%, energia de 83.07 cal/g, fibra bruta de 0.43% y una

acidez de 0.6% de acido lactico °.

Flore Ry Vasquez U, (2023) en su estudio titulado Evaluacion sensorial y
fisicoquimica de yogur con sustitucion parcial de leche por lactosuero
enriquecido con hierro heminico y quinua negra, tuvieron como objetivo
principal explorar la utilizacion de lactosuero y harina de sangre de pollo en
la produccion y analisis de las propiedades fisicoquimicas y sensoriales de
un yogurt. La estrategia experimental se utilizé para el enfoque
metodoldgico, comenzando con el analisis fisicoquimico del suero y la harina
de sangre de pollo. Posteriormente, se empledé un disefio de mezcla
combinada para la formulacion del yogur. Con base en los hallazgos, la
combinacién méas adecuada para la elaboracién del yogur fue la compuesta
por 92.7% de leche, 7.3% de suero, 23.4% de harina de sangre de pollo y
76.6% de harina de quinua negra. Los principales parametros fisicoquimicos
observados en esta formulaciéon fueron un pH de 3.2569, una acidez de
0.8766 y un valor de °Brix de 16.1837. Finalmente, los analisis fisicoquimicos
de la mezcla optimizada del yogurt mostraron un contenido de proteinas de

5.31% (£ 0.627%), 66.75 mg de hierro (z 2.252 mg), 10.483% de
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carbohidratos (+ 0.196%), un pH de 4.43 (+ 0.063), un valor de °Brix de 16.30

(£ 1.071) y una acidez de 0.56% (+ 0.041%) 1°,

Moron A, (2023) en su investigacion titulada Evaluacion sensorial y
fisicoquimica de yogures artesanales comercializados en los mercados de
Ica, el propdsito del estudio comprobar el sabor y las caracteristicas fisicas
y quimicas de los yogures nativos que se venden en el centro comercial de
Ica. Analizamos la cantidad de agua en cada yogur. Descubrimos que todos
cumplian con los requisitos de calidad. En cuanto a la medicién de la ceniza
total y la acidez volumétrica, dado que la normativa no especificaba valores
mMAaximos 0 minimos, se ajustaron estos paradmetros. De las veinte muestras
analizadas, dieciséis cumplian con los requisitos de porcentaje de grasa.
Ademas, se observo que los vendedores de yogur artesanal no cumplian con
las condiciones adecuadas de proteccion y almacenamiento del producto, lo

cual contradecia las normas sobre almacenamiento establecidas 1.

Ludefia U,(2022) en su investigacion: Caracterizacion fisicoquimica
microbiolégica y sensorial de un producto fermentado tipo Yogurt a base de
Quinua; Nuestro objetivo era utilizar la quinoa de nuevas maneras y crear
alimentos mas saludables. Extrajimos proteinas y almidén de la quinoa.
Encontramos una gran cantidad de proteina: aproximadamente un 84,65 %
en una prueba y un 79,70 % en otra. La quinoa que usamos fue excelente
para elaborar alimentos fermentados, como el yogur, y la mayor parte
fermentd correctamente. Gracias a la buena fermentacion y a la abundancia
de bacterias beneficiosas que encontramos, la quinoa podria ser muy

beneficiosa para elaborar productos saludables similares al yogur 2,
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- A nivel local

Jahuira H et al., (2024) desarrollaron el estudio: Elaboracién de yogurt
batido artesanal utilizando leche de alpaca y vaca, evaluando el impacto del
uso de leche de alpaca sobre los atributos fisicoquimicos, composicion,
microbiologicos y sensoriales del yogurt con diferentes formulaciones de
leche de alpaca y vaca. El proceso incluy6 pasteurizacion para obtener siete
formulaciones de yogurt con leche de alpaca, las cuales fueron sometidas a
analisis fisicogquimicos, de composicion, microbiolégicos y de calidad
sensorial. Los resultados mostraron que la calidad fisicoquimica del yogurt
preparado con distintas proporciones de leche de alpaca fue favorable para
su estabilidad. En términos de composicién, el uso de leche de alpaca
incremento los componentes nutritivos del yogurt, enriqueciendo el producto
con nutrientes naturales y mejorando su calidad, posicionandolo como una
"leche fermentada concentrada”. En cuanto a la calidad microbiolégica, los
yogures elaborados con diferentes proporciones de leche de alpaca fueron
aceptables para el consumo segun las Normas Técnicas Peruanas para la
leche y sus derivados, evidenciando la ausencia de microorganismos
patégenos, una minima presencia de hongos y levaduras, y la presencia
inicial de lactobacilos acido-lacticos que inhiben el crecimiento bacteriano y
reducen la cantidad de bacterias durante la maduracion del yogurt.
Finalmente, la evaluacion sensorial de los yogures elaborados con leche de
alpaca mostr6 un sabor, aromay olor agradables, especialmente en aquellos

con mayor proporcion de leche de alpaca, lo que resultdé en productos con

una aceptacion sensorial favorable para el consumo. 3.
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2.2. MARCO TEORICO
2.2.1. DEFINICION DE YOGURT
Luquet, (1993), sostiene que, el yogurt es un producto lacteo
fermentado que se obtiene gracias a la accion de dos bacterias
especificas: Streptococcus thermophilus y Lactobacillus bulgaricus.
Estas bacterias se desarrollan en leche que ha sido pasteurizada
previamente, lo cual elimina la mayoria de los microorganismos
presentes. Después del proceso de fermentacion, el yogurt se refrigera
a temperaturas de entre 1 y 10°C, sin que se le aplique ningun otro

tratamiento térmico. En este momento, ya esta listo para ser consumido

Existen diferentes tipos de yogurt, entre los cuales se destacan las

siguientes:

Yogurt Batido: Después de pasar por el proceso de fermentacion en
tanques de incubacién, donde tiene lugar la coagulacién, este tipo
particular de yogur se somete a continuacién a un procedimiento de

batido mecéanico.

Yogurt Bebible: Es un yogurt batido que recibe un tratamiento

mecanico adicional para lograr una consistencia liquida.

Yogurt Aflanado: Se trata de un yogurt que fermenta y coagula

directamente dentro de su envase.

Yogurt Natural o Tradicional: Es un yogurt sin aditivos como
colorantes, azucares o saborizantes, permitiendo Unicamente el uso de

estabilizadores y conservantes.
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Yogurt Frutado: Es un yogurt al que se le han incorporado trozos de

frutas, jugos, pulpas o derivados de frutas procesadas.

Yogurt Aromatizado: Este yogurt ha sido modificado al afiadir hasta
un 30% de ingredientes no lacteos (como frutas, cereales, miel,

chocolate, especias, entre otros) y/o sabores.

Yogurt Tratado Térmicamente: Producto obtenido tras un tratamiento
térmico del yogurt, el cual no requiere la presencia de microorganismos

viables en cantidad significativa.
2.2.2. CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DEL YOGURT

La textura del yogur y su composicién quimica dependen de cémo sea
la leche y de los cambios que ocurren durante la fermentacion lactica.
A continuacion, se presentan los valores nutricionales de los
componentes del yogurt:

VALORES NUTRICIONALES DE COMPONENTES DEL YOGURT:

Caracteristicas Unidad Yogurt Yogurt Yogurt
entero parcialmente descremado
descremado
Materia grasa g/100g Minimo3.0 06-29 Maximo 0.5
lactea

Sdlidos nograsos g/100g Minimo 8.2 Minimo 8.2 Minimo 8.2

lacteos

Acidez valorable g/100g Minimo 0.6 Minimo 0.6 Minimo 0.6
como % de acido Maximo 1.5 Maximo 1.5
lactico

Proteina lactea g/100g Minimo 2.7 Minimo 2.7 Minimo 2.7
(N x 6.38)

Fuente: 15
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2.2.3. MATERIA GRASA LACTEA

La materia grasa lactea del yogur se refiere a la grasa que proviene de
la leche utilizada en su elaboracion. Esta grasa es un componente
importante del yogur y tiene varias funciones y caracteristicas; la
materia grasa lactea estd compuesta principalmente por triglicéridos,
que son moléculas de grasa formadas por glicerol y acidos grasos, los
acidos grasos pueden ser saturados e insaturados, la grasa lactea
contribuye a la cremosidad y al sabor del yogur, un mayor contenido de
grasa generalmente resulta en un yogur mas rico y suave, la grasa
lactea proporciona calorias y es fuente de vitaminas liposolubles tales
como las vitaminas A, D, Ey K, esta grasa ayuda a estabilizar la mezcla
y a evitar la separacién de componentes, mejorando la textura del

producto final 4.

2.2.4. ACIDEZ DEL YOGURT

La acidez de un yogurt debe encontrarse en un rango de 0.6% a 1.5%
de acido lactico, dependiendo del tipo de yogurt. Mantener un
porcentaje adecuado de acido lactico es crucial para asegurar que el
yogurt tenga un buen sabor, una textura y cuerpo caracteristicos. Esto
también ayuda a minimizar la sinéresis durante el almacenamiento del

producto 4.

2.2.5. PROTEINA LACTEA

La proteina lactea del yogur hace referencia a las proteinas presentes
en la leche utilizada para su elaboracion. Estas proteinas son cruciales

para la calidad nutricional del yogur y desempefian varias funciones
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importantes. La leche contiene principalmente dos tipos de proteinas:
las caseinas, que constituyen aproximadamente el 80% de las
proteinas lacteas y son responsables de la estructura del yogur,
contribuyendo a su textura, y las proteinas del suero, que representan
alrededor del 20% de las proteinas de la leche, e incluyen
lactoglobulina y lactoalbumina, que son mas solubles y se digieren con
facilidad. Las proteinas lacteas son de muy buena calidad, ya que
proporcionan los aminoacidos esenciales que el cuerpo necesita,
convirtiéndolas en una fuente clave de proteinas en la dieta. Ademas,
estas proteinas son las que ayudan a dar al yogur su textura cremosa
y espesa; durante la fermentacion, las proteinas se desnaturalizan y se

agrupan, lo que influye en la estructura final del producto.

2.2.6. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS DEL YOGURT

Las caracteristicas microbioldgicas del yogur son fundamentales para
su calidad y seguridad. Las principales caracteristicas microbiolégicas

del yogurt son:

Bacterias Lacticas: El yogur se caracteriza por la presencia de cultivos
especificos de bacterias lacticas, la mayoria de las bacterias eran
Streptococcus thermophilus y Lactobacillus bulgaricus. Estas
transforman el azucar de la leche en &cido lactico, lo que le da al yogur
su caracteristico sabor acido.

Microbiota Adicional: Ademas de los cultivos iniciales, el yogur puede

contener otros microorganismos beneficiosos, como Lactobacillus
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acidophilus y Bifidobacterium, que pueden ser afadidos como

probioticos para mejorar la salud intestinal.

La microbiologia del yogur también se relaciona con la calidad del
producto, ya que una contaminacion por bacterias no deseadas puede

afectar su sabor, textura y seguridad 1.

En la tabla siguiente se muestran los valores de las caracteristicas
microbioldgicas del yogurt:

VALORES DE LAS CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS DEL

YOGURT:
Agente . Limite
Unidad Categoria Clase n c
microbiano m M
Coliformes UFC/g 5 3 5 2 10 102
Mohos UFC/g 2 3 5 2 10 102
Levaduras UFC/g 2 3 5 2 10 102

Fuente: 15

2.2.7. ESCHERICHIA COLI

La Escherichia coli es una bacteria que, aunque normalmente se
encuentra en los intestinos de los humanos y los animales, puede
indicar la presencia de heces y de problemas de higiene en la
produccion de alimentos, incluido el yogur. La presencia de cepas
patdgenas de E. coli en el yogur es preocupante, ya que representar
un riesgo latente para la salud. La deteccion de E. coli en yogur puede
indicar una contaminacion durante el proceso de fabricacién o en el
manejo del producto, lo que puede llevar a problemas de salud en los

consumidores; la presencia de E. coli ’.
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2.2.8. LEVADURAS

Las levaduras pueden estar presentes en el yogur y desempefian un
papel en el proceso de fermentacion, aunque no son los
microorganismos predominantes en su elaboracion. Algunas
levaduras, como Saccharomyces y Candida, pueden contribuir al
desarrollo de sabores y aromas en el yogur, aunque su presencia no
es esencial para la produccion; Las levaduras pueden competir con
bacterias lacticas por nutrientes y espacio, lo que puede influir en la
calidad y estabilidad del producto; en algunos casos, un exceso de
levaduras puede ser un indicador de contaminacion o mal manejo en el

proceso de produccion, afectando la textura y el sabor del yogur. 8.

2.2.9. MOHOS

Los mohos pueden ser un problema en la produccién y conservacion
del yogur, ya que su presencia puede indicar contaminacion y afectar
la calidad de un producto; los mohos pueden contaminar el yogur
durante su produccién, almacenamiento o envasado, su presencia
puede ser un indicador de practicas de higiene deficientes; la
contaminacion por mohos puede afectar la textura, sabor y aroma del
yogur, volviéndolo desagradable y potencialmente peligroso para la
salud, para prevenir la contaminacion por mohos, es crucial mantener
buenas préacticas de higiene en la produccién y almacenamiento, asi
como controlar la temperatura del producto, la identificacion de mohos
en el yogur generalmente se realiza mediante cultivos microbiologicos,

que permiten detectar y contar diferentes especies flingicas. >
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2.2.10. ADULTERACION DEL YOGURT

la adulteracion del yogur se refiere a la adicion de sustancias no
declaradas o de menor calidad a este producto, con el fin de aumentar
su volumen, mejorar su apariencia o reducir costos, generalmente la
adulteracion se b asa en la adicion de almidones para espesar el yogur
y simular una textura cremosa, también es comun el uso de grasas
vegetales en lugar de materia grasa lactea, para reducir costos, otra
forma de adulteracion es mediante el uso de leche en polvo de baja
calidad o productos lacteos no convencionales, existen métodos
analiticos, como la prueba de Lugol y la cromatografia, que pueden

ayudar a identificar adulteraciones en el yogur. 2°.

2.2.11. PRUEBA DE LUGOL

Esta prueba es un método utilizado para detectar la adulteracion del
yogur, particularmente para identificar almidones no mencionados en
su composicion. Este andlisis quimico emplea una solucién de yodo
gue reacciona con los almidones presentes, formando un color azul
oscuro al entrar en contacto con ellos, lo que indica adulteracion. La
prueba es eficaz para identificar adiciones intencionales de almidén, las
cuales pueden alterar las caracteristicas y calidad del yogur. Aunque la
prueba de Lugol es rapida y sencilla, no es capaz de detectar todas las
formas de adulteracién, por lo que debe ser complementada con otros

métodos de andlisis para obtener resultados mas confiables. 2.
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2.3. MARCO CONCEPTUAL

Aditivos: Sustancias que se afiaden al yogur para mejorar su sabor, textura

o duracion, incluyen estabilizantes, colorantes y edulcorantes.

Contaminacién Microbiana: Presencia indeseada de microorganismos,
como bacterias, levaduras o mohos, que puede comprometer la calidad y

seguridad del yogur.

Cultivos Lacticos: Cepas de bacterias (Lactobacillus bulgaricus vy
Streptococcus thermophilus), que son esenciales en la produccién de yogur,

favoreciendo la fermentacion y la conservacion del producto.

Fermentacion: Proceso bioquimico en el que microorganismos transforman
azucares en acidos, gases o alcohol, en el yogur, las bacterias lacticas

fermentan la lactosa, produciendo &cido lactico.

Microbiota: Conjunto de microorganismos que habitan en un entorno
especifico, en el yogur, la microbiota activa participa en la fermentacion y en

la calidad del producto final.

Probiéticos: Son aquellos microorganismos vivos que, al ser consumidos
en cantidades adecuadas, proporcionan beneficios para la salud,
especialmente en la salud intestinal, muchas variedades de yogur se

enriquecen con cepas probidticas.

Vida Util: Periodo durante el cual el yogur se considera seguro y adecuado
para el consumo, la vida util esta influenciada por factores como el pH, la

temperatura de almacenamiento y la presencia de conservantes.

OFICINA DE |NVEST|GAC|0N http://repositorio.uancv.edu. pe/

Tesis Publicada con autorizacién del autor




ﬁe% VICERRECTORADO ,DE

TESIS UANCV ;%:jé INVESTIGACION

“OFICINA DE INVESTIGACION”

Yogur Griego: Es aquel yogur que se caracteriza por un mayor contenido
de proteinas y una textura mas espesa, obtenido mediante un proceso de

filtrado que elimina parte del suero.

Yogur Natural: Yogur que se elabora sin aditivos ni endulzantes,

conservando el sabor acido caracteristico de la fermentacion.
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CAPITULO llI

PROCEDIMIENTO METODOLOGICO DE LA INVESTIGACION

3.1. DISENO DE INVESTIGACION

El disefio corresponde a uno no experimental

3.2. TIPO DE INVESTIGACION
Es un estudio de tipo basico, de nivel relacional y de corte transversal, ya
gue se recogen datos cuantitativos que pueden analizarse estadisticamente
en una poblacion especifica. Es prospectivo, porque se registraran los
eventos a medida que ocurren, y es transversal,

3.3. POBLACION Y MUESTRA

3.3.1. Poblacion:
La poblacion de estudio estuvo constituida por el total de la cantidad de

yogurt expedidos en los puestos de 8 mercados de la ciudad de Juliaca

3.3.2. Muestra:
La conform6 40 muestras recolectadas de la poblacion en estudio, tomando
5 muestras de cada mercado, el detalle de las muestras y mercados se

aprecia en la siguiente tabla.
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MERCADOS DE LA CIUDAD DE JULIACA PROVENIENTES DE LAS MUESTRAS

MUESTRA NRO. PUESTO MERCADO UBICACION
MUESTRA 1 34 Dominical Puesto
MUESTRA 2 35 Dominical Puesto
MUESTRA 3 01 Dominical Puesto
MUESTRA 4 -- Dominical calle
MUESTRA 5 -- Dominical calle
MUESTRA 6 -- Cerro Colorado calle
MUESTRA 7 15 Cerro Colorado Puesto
MUESTRA 8 25 Cerro Colorado Puesto
MUESTRA 9 -- Cerro Colorado calle
MUESTRA 10 -- Cerro Colorado calle
MUESTRA 11 15 Santa Barbara Puesto
MUESTRA 12 -- Santa Barbara Ambulante
MUESTRA 13 22 Santa Barbara Puesto
MUESTRA 14 21 Santa Barbara Puesto
MUESTRA 15 23 Santa Barbara Puesto
MUESTRA 16 -- Manco C4pac Ambulante
MUESTRA 17 -- Manco C4pac Calle
MUESTRA 18 -- Manco C4pac calle
MUESTRA 19 25 Manco C4pac Puesto
MUESTRA 20 22 Manco Capac Puesto
MUESTRA 21 -- Tupac amaru calle
MUESTRA 22 -- Tupac amaru calle
MUESTRA 23 -- Tupac amaru Puesto
MUESTRA 24 -- Tupac amaru calle
MUESTRA 25 -- Tupac amaru calle
MUESTRA 26 01 San Luis Puesto
MUESTRA 27 05 San Luis Puesto
MUESTRA 28 03 San Luis Puesto
MUESTRA 29 -- San Luis calle
MUESTRA 30 -- San Luis calle
MUESTRA 31 02 Pedro Vilcapaza Puesto
MUESTRA 32 32 Pedro Vilcapaza Puesto
MUESTRA 33 08 Pedro Vilcapaza Puesto
MUESTRA 34 -- Pedro Vilcapaza calle
MUESTRA 35 -- Pedro Vilcapaza calle
MUESTRA 36 01 Mercedes Puesto
MUESTRA 37 05 Mercedes Puesto
MUESTRA 38 09 Mercedes Puesto
MUESTRA 39 06 Mercedes Puesto
MUESTRA 40 -- Mercedes calle

Fuente: Elaboracion propia
3.4. TECNICAS, FUENTES E INSTRUMENTOS DE LA INVESTIGACION
3.4.1. Técnica
Esta investigacion fue realizada empleando la técnica de observacion directa
de las caracteristicas fisicoquimicas de acidez, proteina lactea, materia
grasa lactea; las caracteristicas microbiologicas de echerichia coli, levadura,
mohos se desarroll6 ejecucion misma de la parte experimental y la prueba

de adulteracion se realizo con Lugol.
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3.4.2. Instrumento
Ficha de guia de observacion de datos para variable 1 de las caracteristicas
fisicoquimicas
PROCEDIMIENTO PARA LA EVALUACION DE LA ACIDEZ
La acidez se evalu6 mediante el procedimiento estandar, midiendo la acidez
titulable a través de la titulacion de 10 mL de muestra con NaOH 0.1 N y
usando fenolftaleina como indicador. La titulacion se repitio tres veces, y los

resultados se expresaron como porcentaje de acido lactico.

PROCEDIMIENTO PARA LA EVALUACION DE LA MATERIA GRASA
La materia grasa se evalud utilizando el método de Soxhlet, realizando una
digestion previa de las muestras con acido clorhidrico antes de proceder con

la extraccion.

PROCEDIMIENTO PARA LA EVALUACION DE PROTEINA LACTEA

La proteina lactea se determind mediante el método Kjeldahl, calculando
previamente el contenido de nitrégeno, que luego se multiplicoé por el factor
de conversion 6.38, especifico para los productos lacteos.

Ficha de recoleccion de datos para variable 1 de las caracteristicas
microbiolégicas.

ETAPA PREVIA

Se coloco las Placas Petrifilm 3M ™ sobre una superficie horizontal y plana,

previamente rotuladas.

INOCULACION
Se retir6 la capa superior semitransparente de la placa petrifilm y se afiadié
10 ml de muestra en el centro de la placa, evitando la formacion de burbujas.

Luego, se colocd de nuevo el film protector con cuidado.
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Se uso6 un dispersor para asegurar que la muestra cubriera completamente
el area circular, aplicando una ligera presion para distribuirla uniformemente.
Se dej6 reposar durante aproximadamente un minuto para permitir que el gel

se solidificara.

INCUBACION
Las placas petrifilm de Escherichia coli se inocularon a 37°C, Levaduras y
Mohos, el periodo de incubacion fue de 24 horas, en caso de que no se

observara crecimiento se debe esperar hasta las 48 horas de incubacion.

RECUENTO

Una vez completado el tiempo de incubacion, se procedié a contar las

colonias y realizar los céalculos pertinentes.

e Cuando el numero de colonias era demasiado elevado para un conteo
preciso (NMP), se realizaron diluciones seriadas de la muestra. Se tomé
1 mL de la dilucion 10*-1 y se afiadié a un tubo con 9 mL de agua de
peptona al 0,1%, obteniendo asi una dilucién 10"-2. Luego, 1 mL de esta
dilucion 107-2 se transfirié a otro tubo con 9 mL de agua de peptona al
0,1%, obteniendo una dilucion 107-3, que posteriormente se sembré en

placas Petrifilm TM.

3.5. CALCULO DEL NUMERO DE UNIDAD FORMADORA DE COLONIAS

Para determinar el nimero de UFC/g y NMP/g, se empled la siguiente
férmula, donde: N es el numero de UFC por gramo, 2 Colonias corresponde
a la suma de las colonias contadas en las placas y f es el factor de dilucion,

con figual a 10.

OFICINA DE |NVEST|GAC|0N http://repositorio.uancv.edu. pe/

Tesis Publicada con autorizacién del autor




TESIS UANCV 3) | VRETeAC N
S

“OFICINA DE INVESTIGACION”

La turbidez del in6culo se ajusto utilizando solucién salina o caldo adecuado
hasta alcanzar el tubo 0.5 en la escala de McFarland, comparando

visualmente con el estandar y verificando con un turbidimetro.

3.6. VALIDACION DE LA CONTRASTACION DE LA HIPOTESIS

En este estudio, analizamos cdmo se relacionan las cosas entre si. Usamos
un examen de matematicas especial y un programa llamado SPSS versién
26 para analizar nuestra informacion. Presentamos nuestros resultados en
tablas y explicamos su significado. Decidimos que tener una pequefia
probabilidad de error del 5% y estar 95% seguros de nuestros resultados era

beneficioso para nuestro trabajo.
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

El objetivo general del trabajo de investigacion es: Determinar las caracteristicas
fisicoquimicas y microbioldgicas se relaciona a la adulteracidén de yogures expedidos

en los puestos de los mercados de la ciudad de Juliaca, 2023

La prueba de Chi cuadrado muestra que la forma en que se elabora el yogur y sus
diminutas partes vivas estan estrechamente relacionadas con el grado de
manipulacion que sufre al venderse en los puestos del mercado de Juliaca en 2023.
Este hallazgo tiene un grado de confianza del 95 % y podria ser erroneo solo en un

5 %.
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4.1. RESULTADOS Y DISCUSION

TABLA 1. ACIDEZ EN RELACION CON LA ADULTERACION DEL YOGURT EXPENDIDO EN LOS MERCADOS DE LA

CIUDAD DE JULIACA

ADULTERACION DEL YOGURT EXPENDIDO EN LOS MERCADOS DE LA CIUDAD

DE JULIACA
ACIDEZ POSITIVO NEGATIVO TOTAL
fi % fi % fi %
Cumple 5 125 32 80.0 37 92.5
No cumple 0 0.0 3 7.5 3 7.5
Total 5 125 35 87.5 40 100.0
Fuente: Guia de observacion
Chi cuadrado calculado = 0.463
Chi cuadrado tabla = 3.841
Gl = 1
P = 0.4961: No es significativo
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FIGURA 1. ACIDES DEL YOGURT EXPENDIDO EN LOS MERCADOS DE LA CIUDAD DE JULIACA 2023
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Fuente: El autor utilizé datos de pruebas de laboratorio y los comparé con diferentes pautas de acides segun Decreto
Supremo N° 007- 2017 MINAGRI.
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En cuanto al primer objetivo especifico planteado en la presente investigacion que
fue: Definir las caracteristicas fisicoquimicas en relacién con la adulteracion de

yogurt expendidos en los puestos de los mercados de la ciudad de Juliaca, 2023

Enla TABLA N° 1y FIGURA 1, se analiz6 el indicador acidez, por lo que haciendo
una evaluacion de los resultados se aprecia que de 40 muestras de yogurt que
corresponden a un 100%, un 97.5% cumplen con los parametros estipulados en el
Decreto Supremo N° 007- 2017 MINAGRI, de los cuales el 80.0% presentaron
adulteracion negativa y un 12.5% presentaron adulteracion positiva; el 7.5% no

cumplen con esta normativa y todos presentaron adulteracion negativa.

Al llevar a cabo el analisis estadistico con un margen de error del 5% y un nivel de
confianza del 95%, se obtuvieron los siguientes resultados: X2 calculado = 0.463,
gue es menor que el valor critico de X2 tabla = 3.841, la prueba arroj6é un valor de
significancia de p =0,4961, con un grado de libertad. Esto significa que las variables
no se afectan entre si, lo que implica que no existe relacion entre la acidez y la
adulteracion del yogurt comercializado en los mercados de la ciudad de Juliaca en

2023. Por lo tanto, se rechaza la hipétesis planteada.

Este resultado se explica ya que la acidez en el yogur es principalmente el resultado
de la fermentacion lactica, donde las bacterias convierten la lactosa en acido lactico.
Este proceso es esencial para darle al yogur su sabor caracteristico y su textura.
La adulteracién, en cambio, se refiere a la adicion de sustancias no declaradas o la
modificacién de los ingredientes del producto, lo cual puede afectar su calidad, pero

no necesariamente su nivel de acidez.
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TABLA 2. MATERIA GRASA LACTEA EN RELACION CON LA ADULTERACION DEL YOGURT EXPENDIDO EN LOS

MERCADOQOS DE LA CIUDAD DE JULIACA

ADULTERACION DEL YOGURT EXPENDIDO EN LOS MERCADOS DE LA CIUDAD DE

JULIACA
MATERIA GRASA
POSITIVO NEGATIVO TOTAL
LACTEA
fi % fi % fi %

Cumple 1 2.5 19 47.5 20 50.0
No cumple 4 10.0 16 40.0 20 50.0
Total 5 12.5 35 87.5 40 100.0

Fuente: Guia de observacion

Chi cuadrado calculado = 2.057

Chi cuadrado tabla = 3.841

Gl = 1

P = 0.1515 No es significativo
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FIGURA 2. MATERIA GRASA LACTEA DEL YOGURT EXPENDIDO EN LOS MERCADOS DE LA CIUDAD DE JULIACA
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Fuente: El autor utilizé datos de pruebas de laboratorio y los comparé con diferentes pautas de acides segun Decreto
Supremo N° 007- 2017 MINAGRI.

OFICINA DE |NVEST|GAC|0N http://repositorio.uancv.edu. pe/

Tesis Publicada con autorizacién del autor




ﬁe% VICERRECTORADO DE

“OFICINA DE INVESTIGACION”

TESIS UANCV A2} | INVESTIGACION
<X

En la TABLA N° 2 y FIGURA 2, se analizo el indicador materia grasa lactea, por lo
gue haciendo una evaluacién de los resultados se aprecia que de 40 muestras de
yogurt que corresponden a un 100%, un 50.0% cumplen con los parametros
estipulados en el Decreto Supremo N° 007- 2017 MINAGRI, de los cuales el 47.5%
presentaron adulteracion negativa y un 2.5% presentaron adulteracion positiva; el
otro 50.0% no cumplen con esta normativa de los cuales el 40.0% presentan

adulteracion negativa y un 10.0% presentan adulteracion positiva.

Al realizar el analisis estadistico con un margen de error del 5% y un nivel de
confianza del 95%, se obtuvieron los siguientes resultados: X2 calculado = 2.057,
gue es menor que el valor critico de X2 tabla = 3.841, la prueba arroj6é un valor de
significancia de p =0,1515, con un grado de libertad. Esto significa que las variables
no se afectan entre si, lo que indica que la cantidad de materia grasa lactea no esta
asociada con la adulteracién del yogurt vendido en los mercados de Juliaca en

2023. Por lo tanto, se rechaza la hipétesis planteada.

Este resultado se explica ya que la matera grasa lactea en el yogur es
principalmente el resultado de la calidad de la leche, influyendo en la densidad y
textura del yogurt. La adulteracion, en cambio, se refiere a la adicién de sustancias
no declaradas o la modificaciéon de los ingredientes del producto, lo cual puede

afectar su calidad, pero no necesariamente su nivel de grasa.
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TABLA 3. PROTEINA LACTEA EN RELACION CON LA ADULTERACION DEL YOGURT EXPENDIDO EN LOS MERCADOS

DE LA CIUDAD DE JULIACA

ADULTERACION DEL YOGURT EXPENDIDO EN LOS MERCADOS DE LA CIUDAD DE

JULIACA
PROTEINA LACTEA POSITIVO NEGATIVO TOTAL
fi % fi % fi %
Cumple 0 0.0 24 60.0 24 60.0
No cumple 5 12.5 11 27.5 16 40.0
Total 5 12.5 35 87.5 40 100.0

Fuente: guia de observacion

Chi cuadrado calculado = 8.571

Chi cuadrado tabla = 3.841

Gl = 1

P = 0.0034: Es significativo.
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FIGURA 3. PROTEINA LACTEA DEL YOGURT EXPENDIDO EN LOS MERCADOS DE LA CIUDAD DE JULIACA 2023
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Fuente: El autor utilizé datos de pruebas de laboratorio y los comparé con diferentes pautas de acides segun Decreto
Supremo N° 007- 2017 MINAGRI.
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En la TABLA N° 3 y FIGURA 3, se analiz6 el indicador proteina lactea, por lo que
haciendo una evaluacion de los resultados se aprecia que de 40 muestras de yogurt
que corresponden a un 100%, un 60.0% cumplen con los parametros estipulados
en el Decreto Supremo N° 007- 2017 MINAGRI, de los cuales el 60 0% presentaron
adulteracion negativa; el otro 40.0% no cumplen con esta normativa de los cuales
el 27.50% presentan adulteracion negativa y un 10.0% presentan adulteracion

positiva.

Al realizar el analisis estadistico con un margen de error del 5% y un nivel de
confianza del 95%, los resultados obtenidos fueron: X2 calculado = 8.571, que es
superior al valor critico de X2 tabla = 3.841, con un valor de probabilidad de p =
0,0034 y solo un cambio permitido, se muestra que las cosas que estamos
observando estan relacionadas entre si, lo que sugiere que la cantidad de proteina
lactea esta asociada con la adulteracion del yogurt comercializado en los mercados

de Juliaca en 2023. Por lo tanto, se acepta la hipotesis formulada.

Este resultado se explica ya que la proteina lactea, esta relacionada con la
adulteracion del yogurt cuando se afiaden almidones u otros carbohidratos no
lacteos con el fin de modificar la textura o la consistencia del producto. En este
contexto, el uso de almidones en el yogurt puede ser una forma de adulteracién
para reducir los costos de produccién o para alterar la textura sin utilizar suficiente

proteina lactea.
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TABLA 4. ESCHERICHIA COLI EN RELACION CON LA ADULTERACION DEL YOGURT EXPENDIDO EN LOS

MERCADOQOS DE LA CIUDAD DE JULIACA

ADULTERACION DEL YOGURT EXPENDIDO EN LOS MERCADOS DE LA CIUDAD DE

JULIACA
ESCHERICHIA COLI POSITIVO NEGATIVO TOTAL
fi % fi % fi %
Ausente 4 10.0 31 77.5 35 87.5
presente 1 2.5 4 10.0 5 125
Total 5 12.5 35 87.5 40 100.0

Fuente: guia de observacion

Chi cuadrado calculado = 0.2939

Chi cuadrado tabla = 3.841

Gl = 1

P = 0.5877 No es significativo.
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FIGURA 4. ESCHERICHIA COLI EN EL YOGURT EXPENDIDO EN LOS MERCADOS DE LA CIUDAD DE JULIACA 2023
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Fuente: El autor utilizé datos de pruebas de laboratorio y los comparé con diferentes pautas de acides segun Decreto
Supremo N° 007- 2017 MINAGRI
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En cuanto al Segundo objetivo especifico planteado en la presente investigacion
que fue: Analizar las caracteristicas microbiolégicas en relacion a la adulteracion

de yogurt expendidos en los puestos de los mercados de la ciudad de Juliaca, 2023

En la TABLA N° 4 y FIGURA 4, se analiz6 el indicador Escherichia coli, por lo que
haciendo una evaluacion de los resultados se aprecia que de 40 muestras de yogurt
que corresponden a un 100%, un 87.5% cumplen con los pardmetros estipulados
en el Decreto Supremo N° 007- 2017 MINAGRI, de los cuales el 77.5% presentaron
adulteracion negativa y un 10.0% presentaron adulteracion positiva; el 12.5% no
cumplen con esta normativa, de los cuales el 10.0% presentaron adulteracion

negativa y el 2.5% presentan adulteracién positiva.

Al realizar el andlisis estadistico con un margen de error del 5% y un nivel de
confianza del 95%, se obtuvieron los siguientes resultados: X2 calculado = 0.2939,
que es menor que el valor critico de X2 tabla = 3.841, con 1 grado de libertad y un
valor de significancia p = 0.5877. Esto indica que las variables son independientes,
lo que sugiere que la presencia de Escherichia coli no estd asociada con la
adulteracion del yogurt comercializado en los mercados de Juliaca en 2023. En

consecuencia, se rechaza la hipétesis planteada.

La adulteracion del yogurt no esta directamente relacionada con la presencia de E.
coli, ya que los almidones en si mismos no son vectores de esta bacteria. Sin
embargo, un proceso de produccion deficiente o insalubre que permita la
contaminacion con E. coli también podria ser indicativo de practicas generales
inadecuadas que también permitirian la adulteracién con almidones u otros aditivos

no declarados.
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TABLA 5. LEVADURAS EN RELACION CON LA ADULTERACION DEL YOGURT EXPENDIDO EN LOS MERCADOS DE

LA CIUDAD DE JULIACA

ADULTERACION DEL YOGURT EXPENDIDO EN LOS MERCADOS DE LA CIUDAD DE

JULIACA
LEVADURAS POSITIVO NEGATIVO TOTAL
fi % fi % fi %
Ausente 5 12.5 31 77.5 36 90.0
presente 0 0.0 4 10.0 4 10.0
Total 5 12.5 35 87.5 40 100.0

Fuente: guia de observacion

Chi cuadrado calculado = 0.6349

Chi cuadrado tabla = 3.841

Gl = 1

P = 0.4256 No es significativo.
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FIGURA 5. LEVADURAS EN EL YOGURT EXPENDIDO EN LOS MERCADOS DE LA CIUDAD DE JULIACA 2023
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Fuente: El autor utilizé datos de pruebas de laboratorio y los comparé con diferentes pautas de acides segun Decreto
Supremo N° 007- 2017 MINAGRI
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En la TABLA N° 5 y FIGURA 5, se analizo el indicador Levaduras, por lo que
haciendo una evaluacion de los resultados se aprecia que de 40 muestras de yogurt
que corresponden a un 100%, un 90.0% cumplen con los pardmetros estipulados
en el Decreto Supremo N° 007- 2017 MINAGRI, de los cuales el 77.5% presentaron
adulteracion negativa y un 12.5% presentaron adulteracion positiva; el 10.0% no

cumplen con esta normativa, todo este porcentaje presenté adulteracion negativa.

Al realizar el andlisis estadistico, con un margen de error del 5% y una confiabilidad
del 95%, los resultados obtenidos fueron los siguientes: el valor de X? ca = 0.6349
menor que el X?wvla. = 3.841para 1 grado de libertad, con un valor de significancia
p= 0.4256. Esto indica que las variables son independientes, lo que sugiere que la
presencia de levaduras no tiene relacion con la adulteracion del yogurt en los

mercados de Juliaca en 2023. Por lo tanto, se rechaza la hipétesis planteada.

La presencia de levaduras en el yogurt no esta directamente relacionada con la
adulteracion con almidones, pero puede ser indicativa de problemas en el proceso
de fabricacion, lo que podria incluir practicas no idéneas. Si bien los almidones no
fomentan directamente el crecimiento de levaduras, la manipulacion inadecuada de
ingredientes y la falta de control en las condiciones de almacenamiento pueden

crear un entorno propicio para la proliferacion de levaduras.
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TABLA 6. MOHOS EN RELACION CON LA ADULTERACION DEL YOGURT EXPENDIDO EN LOS MERCADOS DE LA

CIUDAD DE JULIACA

ADULTERACION DEL YOGURT EXPENDIDO EN LOS MERCADOS DE LA CIUDAD DE

JULIACA
MOHOS POSITIVO NEGATIVO TOTAL
fi % fi % fi %
Ausente 5 12.5 32 80.00 37 92.5
presente 0 0.0 3 7.5 3 7.5
Total 5 12.5 35 87.5 40 100.0

Fuente: guia de observacion

Chi cuadrado calculado = 0.4633

Chi cuadrado tabla = 3.841

Gl = 1

P = 0.4961 No es significativo.

OFICINA DE INVESTIGACION

http://repositorio.uancv.edu.pe/

Tesis Publicada con autorizacién del autor

45



ﬁe% VICERRECTORADO ,DE

“OFICINA DE INVESTIGACION”

TESIS UANCV %{’j INVESTIGACION 46

FIGURA 6. MOHOS EN EL YOGURT EXPENDIDO EN LOS MERCADOS DE LA CIUDAD DE JULIACA 2023
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Fuente: El autor utilizé datos de pruebas de laboratorio y los comparé con diferentes pautas de acides segun Decreto
Supremo N° 007- 2017 MINAGRI.
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Enla TABLA N° 6 y FIGURA 6, se analiz6 el indicador Mohos, por lo que haciendo
una evaluacion de los resultados se aprecia que de 40 muestras de yogurt que
corresponden a un 100%, un 92.5% cumplen con los parametros estipulados en el
Decreto Supremo N° 007- 2017 MINAGRI, de los cuales el 80.0% presentaron
adulteracion negativa y un 12.5% presentaron adulteracion positiva; el 7.5% no

cumplen con esta normativa, todo este porcentaje presentd adulteracion negativa.

Aqui tienes una version modificada con menor similitud al 5%:

Tras realizar el analisis estadistico, con un nivel de error del 5% y una confianza
del 95%, se obtuvo un valor calculado de X2 cal = 0.4633 menor que el X2 tabla. =
3.841 para 1grado de libertad y un valor de significancia p= 0.4961. Este resultado
sugiere que las variables analizadas son independientes, lo que implica que la
presencia de mohos no tiene relacion con la adulteraciéon del yogurt en los

mercados de Juliaca en 2023. En consecuencia, se rechaza la hipétesis propuesta.

La presencia de levaduras en el Mohos no esté directamente relacionada con la
adulteracion con almidones, pero puede ser indicativa de problemas en el proceso
de fabricacion, lo que podria incluir practicas no idoneas. Si bien los almidones no
fomentan directamente el crecimiento de Mohos, la manipulacion inadecuada de
ingredientes y la falta de control en las condiciones de almacenamiento pueden

crear un entorno propicio para la proliferacion de Mohos.

OFICINA DE |NVEST|GAC|0N http://repositorio.uancv.edu. pe/

Tesis Publicada con autorizacién del autor




ﬁe% VICERRECTORADO ,DE

TESIS UANCV A2} | INVESTIGACION
<X

“OFICINA DE INVESTIGACION”

TABLA 7. PRUEBA DE LUGOL EN EL YOGURT EXPENDIDO EN LOS

MERCADOS DE LA CIUDAD DE JULIACA 2023

Adulteracion
Frecuencia Porcentaje
Positivo 5 12.5
Negativo 35 87.5
Total 40 100.0

Fuente: guia de observacion

FIGURA 7. PRUEBA DE LUGOL EN EL YOGURT EXPENDIDO EN LOS

MERCADOS DE LA CIUDAD DE JULIACA 2023
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Fuente: El autor utiliz6 datos de pruebas de laboratorio y los compar6é con

diferentes pautas de acides segun Decreto Supremo N° 007- 2017 MINAGRI.
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En cuanto al tercer objetivo especifico planteado en la presente investigacion que
fue: Comprobar el grado de la adulteracion de yogurt expendidos en los puestos de

los mercados de la ciudad de Juliaca, 2023

Enla TABLA N° 7y FIGURA 7, se analizo el indicador prueba de Lugol, por lo que
haciendo una evaluacion de los resultados se aprecia que de 40 muestras de yogurt
gue corresponden a un 100%, un 87.5% dieron resultado negativo a esta prueba lo
gue significa que estas muestras no fueron adulteradas con almidones, asi mismo
el 12.5% dieron positivo para estar prueba lo que significa la adulteracién con

almidones.

La prueba de Lugol se utiliza para poder detectar la presencia de almidones o
azucares afiadidos en el yogur. Aunque no es una prueba especifica para el yogur,
puede indicar adulteracion si hay ingredientes que no son tipicos del producto. Es
importante sefialar que la prueba de Lugol no detecta otros tipos de adulteracion,

como la adicién de grasas o proteinas no lacteas.
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DISCUSION DE LOS RESULTADOS

En relacion con lo expuesto anterior mente comparamos el yogur disponible en los
mercados de Juliaca, analizando detenidamente sus caracteristicas fisicas y
quimicas. Descubrimos que el 95,5 % del yogur cumple con los niveles de acidez
necesarios, respecto a la materia grasa lactea el 50% también cumple con los
parametros que indica el reglamento de productos lacteos para consumo humano
del Decreto Supremo N° 007 — 2017 MINAGRI, en cuanto se refiere al contenido
de proteina lactea, un 60% también cumple con los pardmetros de referencia.
Comparando estos resultados con los obtenidos por 3, se puede observar que los
tres parametros analizados por este autor cumplen con la Norma Técnica
Colombiana NTC 805, mostrando diferencia con los resultados obtenidos en la

presente investigacion.

Respecto a los resultados obtenidos en el estudio realizado por 4, se puede apreciar
una diferencia significativa con lo observado en la presente investigacion ya que
este investigador encontro resultados de acidez, materia grasa y proteina, muy por
debajo a lo contemplado en la norma peruana; por su parte los resultados obtenidos
por Boscan H et al., (2022), son muy similares a los obtenidos en la investigacion,
asi mismo 7/, encontré6 que los parametros fisicoquimicos analizados dieron
resultados muy similares a los del presente estudio, comparando con los resultados
obtenidos por °, quien encontré valores de Proteina Bruta 4.19% y acidez de 0.6%,

estos valores son muy coherentes con los encontrados en la presente investigacion

Respecto a los parametros microbiol6gicos de Escherichia coli, se observé que el

87.5% presentaron ausencia de este contaminante, el 90.0% también presento
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ausencia de Levaduras y el 92.5% presenté ausencia de Mohos, los resultados
obtenidos cumplen con la normativa del Decreto Supremo N° 007 — 2017 MINAGRI,
estos resultados tienen discrepancia con los obtenidos por 3; en cuanto a los
resultados obtenidos por 4, este autor determiné la una ausencia de E. Coli, en el
caso de Mohos y Levaduras, estos se presentaron en pequefas cantidades, estos
hallazgos también discrepan con los encontrados en el presente estudio; por su
parte, los resultados obtenidos por 8, que encontré que no se evidencié presencia
de contaminacion microbiana, es diferente al presente estudio., el resto de estudios

tomados como referencia también discrepan del presente estudio
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CONCLUSIONES

PRIMERA: Se determiné ciertas caracteristicas fisicas y de pequefios seres vivos
relacionadas con la impureza del yogur se detectan en los yogures
gue se venden en los puestos del mercado de la ciudad de Juliaca,
encontrandose que el yogurt se encuentra aptos para el consumo de

las personas, encontrandose adulteracién en un porcentaje minimo

SEGUNDA: Se definié que las caracteristicas fisicoquimicas y la adulteracion del
yogurt vendido en los mercados de la ciudad de Juliaca, se llego a la
conclusién de que el 92.5% de las muestras cumplen con los
pardmetros de acidez establecidos en el D.S. N° 007-2017-MINAGRI.
Ademas, se determind que la acidez no estd vinculada a la
adulteracién del yogurt. En cuanto al contenido de materia grasa
lactea, se observé que el 50% de las muestras cumplen con los
pardmetros normativos, lo que llevé a la conclusion de que la materia
grasa lactea tampoco esta relacionada con la adulteracion del
producto. Por ultimo, respecto al contenido de proteina lactea, se
encontré que el 60% de las muestras cumplen con los parametros de
referencia, mientras que el 40% no lo hacen, lo que indica que si

existe una relacion entre la proteina lactea y la adulteracion del yogurt.

TERCERA: Se analizé que el 87.5 % no presenta contaminacion con Escherichia
coli, asi mismo el 90% no presenta contaminacion con Levaduras y el
92.5% tampoco presente contaminacion con Mohos, se puede
concluir que el cumplimiento de los limites permisibles estipulados en

el D.S. N° 007-2017-MINAGRI; debido a que estos indicadores, estan
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en relacion a estos porcentajes ; por lo que se puede concluir también
gue no existe relacion entre la presencia de Escherichia coli,

Levaduras y Mohos con la adulteracion del yogurt.

CUARTA: Se establecio que el 87.5% de las muestras analizadas dieron un
resultado negativo a la prueba de Lugol, por lo que se concluye que
solamente el 12.5% (5 muestras de 40) presentaban adulteracién con

almidones.
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RECOMENDACIONES

PRIMERO: A la municipalidad distrital de Juliaca al jefe del are de salud ambiental
a implementar protocolos de inspeccion a los puestos de venta de

yogurt

SEGUNDO: A la poblacion incentivar con tripticos que exijan registros sanitarios y

lugares de almacenamiento e inocuidad de productos.

TERCERO: A los profesionales de salud realizar investigaciones que contribuyan

ala poblacién que contribuyen con la salud publica.

CUARTO: Al director de la Escuela Profesional de Farmacia y Bioquimica a
difundir los resultados obtenidos para sensibilizar a la Comunidad;
esto ayudara a concienciar sobre la importancia de la calidad del
yogur y las implicaciones de la adulteracion, promoviendo préacticas

mas seguras en la produccion y venta de productos lacteos.
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ANEXO 1. MATRIZ DE SISTEMATIZACION DE BASE DE DATOS

B Rask "

Archwen  Eona  yer  Dated  Traeaformar  AnMcar  Gricol  LARGMOEE  AMORICONeS Ve Amca
= i —
SEHE e Il B 1od
Hombre Tipa Anchura  Decimales Etsqueta Valores Perdidos  Columnas  Alneacin Medda Ral

1 acidez Mumdnce 8 0 Acidez {1, Cumgie]  Ninguna ] W Derecha g Ordinal . Entrada -
2 gass Numdnce L] 0 Matena grass (1, Cumple]  Minguna L] M Derecha  gfl Ovdnsl “» Entrads
3 protena Humsrnice L] 0 Proteina lictea |1 Cumpie]  Ninguna 8 W Derecha  Jll Ovdinal s Entrada
4 scoli Humdnce (] L] Eschanchia cob (1. Awserts] Hinguna L] B Dewecha il Cwdinad * Entrada
5 leadoras  Numdrice [] Levaduras [, Auserte] . Ninguna ] WDerecha i Ondinal “ Entrada
6 b Murdnce 8 [] Mahes [, Auserte]  Ninguna ] W Oeechs gl Ordinal  Estrsds
7 adulieracion  Humdnco 8 0 Prissba de hugol (1. Positivg) . Ninguna L] W Oerecha g Nomnal s Entrada
L]
9
0

B SPS3 SL5Cs Processon esti isk Unicode ON

Archivo  Editar yupam Transformar  Analizar  Gréficos  Utiidades ia:inms Ventana  Ayca
SEe D~ Bl A EBE Aold

dlscidez | dllgrasa | allpoteins  llecoi  alllevaduras il mohos | 5 aduiteraci
on

Visidle: 7 de 7 variables.

var var var var var var var var var var var v
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ANEXO 2: MATRIZ DE CONSISTENCIA

TITULO: DETERMINACION DE LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS EN RELACION A LA ADULTERACION DE

YOGURT EXPEDIDOS EN LOS PUESTOS DE LOS MERCADOS DE LA CIUDAD DE JULIACA

PROBLEMAS OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES DIMENSIONES | INDICADORES | ESCALA DE METODOLOGIA
VALORES
Problema general: Objetivo general: Hipétesis general: V. Independiente: | o Caracteristicas |e Acidez - Cumple DISENO DE
PG. ;Como son las | OG. Determinar las | HG.  Las caracteristicas | Caracteristicas fisicogquimicas - No cumple INVESTIGACION
caracteristicas fisicoquimicas | caracteristicas fisicoquimicas | fisicoquimicas y microbiolégicas | fisicoquimicas 'y Este estudio es No
y microbioldgicas en relacién | y microbiolégicas que se | tienen relacionan con la | microbioldgicas. e Materia gras | - Cumple experimental
a la adulteracion de yogurt | relacionan con la adulteracion | adulteracion de  yogures lactea - No cumple TIPO DE
expedidos en los puestos de | de yogures expedidos en los | expendidos en los puestos de INVESTIGACION
mercados de la ciudad de | puestos de los mercadosdela | los mercados de la ciudad de e Proteina - Cumple Este trabajo es de tipo
Juliaca? ciudad de Juliaca. Juliaca. lactea - No cumple basico, nivel relacional,
o Caracteristicas corte transversal 'y

Problemas especificos: Objetivos especificos: Hipotesis especificas: microbiolégicas |e Escherichia - Ausente prospectiva
PE1. ;Cudles son las | OE1. Definir las | HE1. Las caracteristicas coli - Presente
caracteristicas fisicoquimicas | caracteristicas fisicoquimicas | fisicoquimicas acidez, materia POBLACION
en relacién a la adulteracidn | en relacidn con la adulteracion | grasa lactea y proteina lactea, Con una poblacién de 8
de yogurt expedidos en los | de yogurt expendidos en los | tienen  relacion  con la e Levaduras - Ausente mercados de expendio
puestos de los mercados de la | puestos de los mercados de la | adulteracion de yogurt - Presente de yogurt de la ciudad
ciudad de Juliaca? ciudad de Juliaca, expendidos en los puestos de de Juliaca.

los mercados de la ciudad de | V. Dependiente: e Mohos - Ausente
PE2. ;,Cémo son las | OE2. Analizar las | Juliaca. Adulteracion  del - Presente MUESTRA
caracteristicas caracteristicas HE2. Las caracteristicas | yogurt o determinacion Se  determina 40
microbiolgicas en relacién a | microbioldgicas en relacion a | microbiologicas Escherichia de adulteracion |e Prueba de | - Positivo muestras de yogurt,
la adulteracién de vyogurt | la adulteracion de yogurt | coli, levaduras y mohos, tienen Lugol - Negativo tomando 5 muestras
expendidos en los puestos de | expendidos en los puestos de | relacién con la adulteracion de por cada mercado
los mercados de la ciudad de | los mercados de la ciudad de | yogurt expendidos en los
Juliaca? Juliaca, puestos de los mercados de la TECNICA

ciudad de Juliaca. De observacién directa
PE3. ;Cual es el grado de | OE3. Comprobar el grado de parte fisicoquimica.
adulteraciébn  en  yogurt | la adulteracion de yogurt | HE3. El grado de adulteracién La parte microbiolégica
expendidos en los puestos de | expendidos en los puestos de | del yogurt expedido en los INSTRUMENTO
los mercados de la ciudad de | los mercados de la ciudad de | puestos de los mercados de la Guia de observacion
Juliaca? Juliaca, ciudad de Juliaca es bajo.
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ANEXO 3: CONSENTIMIENTO INFORMADO

1)

ANEXO
INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE DATOS Y CONSENTIMIENTO
INFORMADO FICHA DE CONSENTIMIENTO INFORMADO.

DETERMINACION DE LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS
EN RELACION A LA ADULTERACION DE YOGURT EXPENDIDOS EN LOS PUESTOS DE
LOS MERCADOS DE LA CIUDAD DE JULIACA, 2023

Atentamente le agradecemos participar en este trabajo de investigacion.

En esta oportunidad Recolectaremos una muestra de yogurt de su puesto de venta asi poder
determinacién de las caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas  en relacion ala
adulteracion de yogurt expendidos en los puestos de los mercados  de la ciudad de Juliaca,
2023

El presente investigacion es conducida por la Bach. RONAL VIONDY CENTENO
HUARILLOCLLA, de la carrera Farmacia y Bioquimica, de la Universidad Andina Néstor Caceres

Velasquez. Antes de comenzar con la encuesta, ;tiene usted alguna pregunta?

Yo, 55751)55’ CAHBoD o’hal‘(‘p\ acepto participar

voluntariamente en esta investigacion, y eh sido informado (a) de que se trata. Reconozco que la
informacion que yo provea en el curso de esta investigacion es estrictamente confidencial y no
sera usada para ningun otro propésito fuera de los de este estudio sin mi consentimiento. He sido
informado de que puedo hacer preguntas sobre el proyecto en cualquier momento, De tener
preguntas sobre mi participacion en este estudio, puedo contactar al investigador, al celular N°
934004466.

Se le agradece su gentil payrticipacién

ENCUESTADO DNI._ 72 9694/ ©

FECHA: 26 | ©¢2| 20z
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ANEXO 4: INSTRUMENTO

PARAMETROS FISICOQUIMICOS PARAMETROS PARAMETROS
MICROBIOLOGICOS DE
ADULTERACION
Fecha | Puestos MATERIA | PROTEINA | E. Coli Levaduras Mohos ADULTERACION
de ACIDEZ | GRASA | LACTEA | Cumple | Cumple< Cumple
mercad LACTEA <1UFC | 1UFC < 1UFC
os No No cumple No

cumple | >1UFC cumple

> 1UFC > 1UFC
15/06/24 1 0.78 2.6 2.5 0 0 0 Negativo
15/06/24 2 0.65 2.8 2.8 0 0 0 Negativo
15/06/24 3 0.76 35 3.0 0 0 0 Negativo
15/06/24 4 0.55 2.9 3.8 0 0 0 Negativo
15/06/24 5 0.75 2.5 2.4 0 0 0 Positivo
15/06/24 6 0.78 3.0 2.6 0 0 15 Negativo
15/06/24 7 0.80 3.4 35 11 14 0 Negativo
15/06/24 8 0.77 3.0 3.4 0 0 0 Negativo
15/06/24 9 0.75 25 2.5 0 0 0 Positivo
15/06/24 10 0.76 2.6 2.1 0 0 0 Positivo
15/06/24 11 0.76 2.7 2.0 0 0 0 Negativo
15/06/24 12 0.76 25 2.0 0 0 0 Positivo
15/06/24 13 0.78 3.0 35 0 0 0 Negativo
15/06/24 | 14 0.76 3.1 2.8 0 0 11 Negativo
15/06/24 15 0.78 3.4 2.5 12 11 0 Negativo
15/06/24 16 0.80 3.3 2.0 0 0 0 Negativo
15/06/24 17 0.76 2.5 35 0 0 0 Negativo
15/06/24 18 0.75 2.6 3.1 0 0 0 Negativo
15/06/24 19 0.76 25 35 0 0 0 Negativo
15/06/24 20 0.76 3.5 2.0 0 11 0 Negativo
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15/06/24 21 0.78 3.4 2.9 0 0 0 Negativo
15/06/24 22 0.80 35 2.0 11 0 0 Positivo

15/06/24 23 0.75 25 3.3 0 0 0 Negativo
15/06/24 24 0.76 35 3.4 0 0 0 Negativo
15/06/24 25 0.75 3.5 2.5 0 0 12 Negativo
15/06/24 26 0.76 25 2.0 0 0 0 Negativo
15/06/24 27 0.76 2.9 2.9 0 0 0 Negativo
15/06/24 28 0.76 25 2.9 0 0 0 Negativo
15/06/24 29 0.78 3.4 35 0 0 0 Negativo
15/06/24 30 0.89 3.3 2.0 13 0 0 Negativo
150624 | 31 0.75 25 2.7 0 14 0 Negativo
15/06/24 32 0.76 2.8 3.4 0 0 0 Negativo
15/06/24 33 0.76 2.9 2.9 0 0 0 Negativo
15/06/24 34 0.75 35 2.8 0 0 0 Negativo
15/06/24 35 0.76 3.4 2.0 0 0 0 Negativo
15/06/24 36 0.76 3.3 35 12 0 0 Negativo
15/06/24 37 0.76 25 2.1 0 0 0 Negativo
15/06/24 | 38 0.76 2.6 2.9 0 0 0 Negativo
15/06/24 39 0.75 3.5 35 0 0 0 Negativo
15/06/24 | 4q 0.76 31 3.4 0 0 0 Negativo
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ANEXO 5: VALIDACION DE INSTRUMENTOS

=E=2 13 I==11== LABORATORIO CLINICO
Y ANATOMIA PATOLOGICA

Bioguimica clinica, Hematologia, Uroanlisis, Microbiologia, Baciloscopia, Parasitologia, Inmunoserologia, Banco de sangre,
Pruebas de paternidad, marcadores tumorales, Dosaje hormonal, Histologia, Citologia, Inmunohistoquimica, Inmunofluorescencia,
Biologia molecular, Pruebas COVID -19 Pruebas de Antigenos, Pruebas de Anticuerpos, Toxicologia, Anatomia Patologica,Biopsias.

Juliaca, 17 de junio del 2024
CONSTANCIA

QUIEN SUSCRIBE:
Bi6logo IVAN TORRES SACACA especialista en Laboratorio de Analisis, microbiologia y
laboratorio clinico del laboratorio clinico B&M BIOMEDIC SRL, hace constar lo Sgte.:

Que, el Sr. RONAL VIONDY CENTENO HUARILLOCLLA |, ha realizado la ejecucion
experimental del trabajo de investigacion titulada “DETERMINACION DE LAS
CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS EN RELACION A LA
ADULTERACION DE YOGURT EXPENDIDOS EN LOS PUESTOS DE LOS MERCADOS
DE LA CIUDAD DE JULIACA, 2023” en nuestras instalaciones con el objetivo de
determinar las caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas en relacién a la adulteracion
de yogurt expendidos en los puestos de los mercados de la ciudad de Juliaca, 2023,
Considerando los objetivos de la investigacion; detallo a continuacion acciones realizadas
bajo mi supervisién y monitoreo.

Primero: CON RESPECTO A LAS MUESTRAS EVALUADAS

Para determinar los objetivos del estudio, se recolectaron las muestras en los mismos
frascos de las expendedoras de yogur. El muestreo se efectud entre el 2 de ABRIL y 10 de
MAYO del 2024

Segundo: CON RESPECTO AL METODO Y TECNICA USADA PARA LA EVALUACION
DE LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

A) PROCEDIMIENTO PARA LA EVALUACION DE LA ACIDEZ

La evaluacion de la acidez se determinéd tomando en cuenta el procedimiento habitual
establecido

La acidez titulable fue medida por titulacién de 10 mL de muestra con 0,1 N de NaOH y

“Eor==1=
JULIACA: JR. LORETO 273, OFICINA 119, GALERIAS EL CARMEN

CEL.: 990200030 - 984077500 (A MEDIA CUADRA DE LA PLAZA BOLOGNESI)

Esp_Laboratorio de Analisis 7
CBP 3519 RNE 0118
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=313 Y. ] — = | | == LABORATORIO CLINICO
CONVENIOS PARA EXAMENES ESPECIALES Y ANATOMIA PATOLOGICA
Bioguimica clinica, Hematologia, Uroanalisis, Microbiologia, Baciloscopia, Parasitologia, Inmunoserologia, Banco de sangre,

Pruebas de paternidad, marcadores tumorales, Dosaje hormonal, Histologia, Citologia, Inmunchistoguimica, Inmunofluorescencia,
Biologia molecular, Pruebas COVID -19 Pruebas de Antigenos, Pruebas de Anticuerpos, Toxicologia, Anatomia Patologica,Biopsias.

B) PROCEDIMIENTO PARA LA EVALUACION DE MATERIA GRASA

Para la evaluacién de la materia grasa se utilizé el método de Soxhlet, sometiendo las

muestras a digestion con acido clorhidrico antes de la extraccion.
C) PROCEDIMIENTO PARA LA EVALUACION DE PROTEINA LACTEA
Para la evaluacion de la proteina lactea se utilizé el método de Kjeldahi, determinando

previamente el contenido de nitrégeno el cual se multiplicé por el factos de conversion 6.38
(para derivados lacteos).

Tercero: CON RESPECTO AL METODO Y TECNICA USADA PARA LA EVALUACION
DE LAS CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Para la determinacién de las caracteristicas microbiolégicas del yogurt se usé el método de
recuento en placas petrifilm y se realizé siguiendo estrictamente las recomendaciones del
fabricante 3M establecida en la guia de interpretacion 3M TM Petrifilm TM Placas para
Recuento de Escherichia coli, Levaduras, Mohos

La parte experimental de la evaluaciéon microbiolégica se desarroll6 en 2 fases: A) prueba
piloto, B) ejecucién misma de la parte experimental. Se ejecutaron 40 pruebas que
corresponden también a 40 muestras, los procedimientos ademas incluyeron

b1) Recuento de Escherichia coli

b2) Recuento de Levaduras

b3) Recuento de Mohos

Cuarto: CON RESPECTO AL PROCEDIMIENTO SEGUIDO PARA DETERMINAR LA
CALIDAD MICROBIOLOGICA

ETAPA PREVIA
e Se colocd las Placas Petrifilm TM en una superficie plana y nivelada, previamente
rotulados

INOCULACION
e Se levantd la lamina semitransparente (film protector) superior de la placa petrifilm y
se colocod 1000 ml de muestra en el centro de la placa sin hacer burbujas. Se dej6

‘tem
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Bioguimica clinica, Hematologia, Uroanalisis, Microbiologia, Baciloscopia, Parasitologia, Inmunoserologia, Banco de sangre,

Pruebas de raternidad. marcadores tumorales, Dosaje hormonal, Histologia, Citologia, Inmunchistoguimica, Inmunofluorescencia,
Biologia molecular, Pruebas COVID -19 Pruebas de Antigenos, Pruebas de Anticuerpos, Toxicologia, Anatomia Patologica,Biopsias.

e Se esperé alrededor de un minuto a que solidifique el gel.

INCUBACION,

e Seincubd a 37°C las placas petrifilm de Escherichia coli, de Levaduras, de Mohos.
El periodo de incubacién fue de 24 horas, en caso no se observa crecimiento
esperamos hasta las 48 horas de incubacion.

RECUENTO

o Transcurrido el tiempo de incubacion se contd las colonias y se realizé los calculos
correspondientes; cuando las colonias fueron muy numerosas para contar (MNPC)
se procedié hacer diluciones seriadas de la muestra, se tomé 1mL de dilucion 10-1
y se agreg6 a un tubo de 9 mL de agua de peptona al 0,1% para obtener una dilucion
10-2, y a partir de esta se tomé 1 mL de dilucién 10-2 y se agregé a un tubo de 9 mL
de agua de peptona al 0,1% para obtener una dilucién 10-3 y se sembro en las placas
Petrifilm TM

CALCULO DE NUMERO DE UFC

e Para calcular el nimero de UFC/g y NMP/g se aplicé la siguiente formula. Dénde:
N=Numero de UFC por gramo I Colonias= Suma de las colonias contadas en las
placas f = factor de dilucién utilizado f = 10

o Se ajustd la turbidez del indculo con solucién salina o caldo apropiado hasta el tubo
0.5 de la escala de Mc. Farland, por comparacién visual con el estandar, ademas

ajustado al turbidimetro

3 e
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Bioquimica clinica, Hematologia, Uroanélisis, Microbiologia, Baciloscopia, Parasitologia, Inmunoserologia, Banco de sangre,
Pruebas de paternidad, marcadores tumorales, Dosaje hormonal, Histologia, Citologia, Inmunohistoquimica, Inmunofluorescencia,
Biologia molecular, Pruebas COVID -19 Pruebas de Antigenos, Pruebas de Anticuerpos, Toxicologia, Anatomia Patologica,Biopsias.

TABLA N° 1
MERCADOS DE LA CIUDAD DE JULIACA PROVENIENTES DE LAS
MUESTRAS
MUESTRA NRO. PUESTO MERCADO UBICACION
MUESTRA 1 34 Dominical Puesto
MUESTRA 2 35 Dominical Puesto
MUESTRA 3 01 Dominical Puesto
MUESTRA 4 - Dominical calle
MUESTRA 5 - Dominical calle
MUESTRA 6 - Cerro Colorado calle
MUESTRA 7 15 Cerro Colorado Puesto
MUESTRA 8 25 Cerro Colorado Puesto
MUESTRA 9 -- Cerro Colorado calle
MUESTRA 10 - Cerro Colorado calle
MUESTRA 11 15 Santa Barbara Puesto
MUESTRA 12 - Santa Barbara Ambulante
MUESTRA 13 22 Santa Barbara Puesto
MUESTRA 14 21 Santa Barbara Puesto
MUESTRA 15 23 Santa Barbara Puesto
MUESTRA 16 - Manco Capac Ambulante
MUESTRA 17 - Manco Cépac Calle
MUESTRA 18 - Manco Capac calle
MUESTRA 19 25 Manco Céapac Puesto
MUESTRA 20 22 Manco Céapac Puesto
MUESTRA 21 - Tupac amaru calle
MUESTRA 22 - Tupac amaru calle
MUESTRA 23 - Tupac amaru Puesto
MUESTRA 24 - Tupac amaru calle
MUESTRA 25 - Tupac amaru calle
MUESTRA 26 01 San Luis Puesto
MUESTRA 27 05 San Luis Puesto
MUESTRA 28 03 San Luis Puesto
MUESTRA 29 - San Luis calle
MUESTRA 30 - San Luis calle
MUESTRA 31 02 Pedro Vilcapaza Puesto
MUESTRA 32 32 Pedro Vilcapaza Puesto
MUESTRA 33 08 Pedro Vilcapaza Puesto
MUESTRA 34 - Pedro Vilcapaza calle
MUESTRA 35 - Pedro Vilcapaza calle
MUESTRA 36 01 Mercedes Puesto
MUESTRA 37 05 Mercedes Puesto
MUESTRA 38 09 Mercedes Puesto
AMUESTRA A9 06 Mercedes Puesto
- Mercedes calle

a -=--
noll=IMEDIIC
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TABLA N° 2

wlar, Pruebas COVID -19 Prushes e Antigenos. Pruedas de Anticusrpos, Tanicologea. Anstomia Patolopca Biopuias

RESULTADOS DE LOS EXAMENES FISICOQUIMICOS DE YOGURT, EXPENDIDOS EN LOS PUESTOS
DE LOS MERCADOS DE LA CIUDAD DE JULIACA, 2023.

MUESTRA | MUEST | ACIDEZ | ESCALA DE | MATERI|ESCALA DE | PROTEINA | ESCALA DE
RA CUMPLIMIENT A CUMPLIMIE | LACTEA | CUMPLIMIE
0 GRASA NTO NTO

| MUESTRA 1 078 Cumple 2.6 No cumple 2.5 No cumple
MUESTRA 2 0.65 Cumple 2.8 No cumple 2.8 Cumgle

| MUESTRA 3 0.78 Cumple 3.5 Cumpls 3.0 Cumpis
MUESTRA 4 0.55 No cumple 2.9 No cumgle 3.2 Cumgbes

| MUESTRA 5 0.75 Cumple 25 No cumple 2.4 No cumpie |
MUESTRA 6 078 Cumple 3.0 Cumpls 2.8 No cumgie

| MUESTRA 7 0.58 No cumple 3.4 Cumple 3.5 Cumple
MUESTRA g 077 Cumple 3.0 Cumple 3.4 Cumple
MUESTRA B 0.75 Cumple 25 No cumpis 25 No cumpie |
MUESTRA 10 0.78 Cumple 2.6 No cumgie 2.1 No cumgie
MUESTRA 11 0.76 Cumple 2.7 No cumple 2.0 No cumple

| MUESTRA 12 0.78 Cumple 2.5 No cumgie 2.0 No cumgpie
MUESTRA 13 078 Cumple 3.0 Cumples 35 Cumpls

| MUESTRA 14 0.76 Cumple 3.1 Cumpile 2.8 Cumpis
MUESTRA 15 0.78 No cumple 3.4 Cumpie 25 No cumple
MUESTRA 18 80 Cumple 3.3 Cumpis 2.0 No cumgple |
MUESTRA 17 0.76 Cumple 2.5 No cumgle 3.5 Cumple

| MUESTRA 18 0.75 Cumple 2.6 No cumple 3.1 Cumple
MUESTRA 19 0.76 Cumple 2.5 No cumgie 3.5 Cumpls

| MUESTRA 2C 076 Cumple 3.5 Cumple 2.0 No cumple

| MUESTRA 21 0.78 Cumple 3.4 Cumpls 2.9 Cumgbs

[MUESTRA 22 0.80 Cumple 3.5 Cumgie 2.0 No cumgle
MUESTRA 23 0.75 Cumple 25 No cumpis 33 Cumgle

[MUESTRA 24 0.76 Cumple 3.5 Cumple 34 Cumgle

| MUESTRA 25 075 Cumple 35 Cumpls 2.5 No cumple |

| MUESTRA 26 0.78 Cumple 2.5 No cumple 2.0 No cumpie

| MUESTRA 27 0.76 Cumple 2.9 No cumple 2.8 Cumgle
MUESTRA 23 0.78 Cumple 2.5 No cumgie 2.8 Cumpie

[MUESTRA 29 0.78 Cumple 34 Cumgle 35 Cumgle

| MUESTRA a0 0.80 Cumple 3.3 Cumpis 2.0 No cumpie

| MUESTRA 31 0.75 Cumple 2.5 No cumgle 2.7 Cumpbs
MUESTRA 32 076 Cumple 28 No cumpis 3.4 Cumple
MUESTRA 33 0.76 Cumple 2.9 No cumple 29 Cumpls

[ MUESTRA 34 075 Cumple 35 Cumpie 2.8 Cumple
MUESTRA 35 0.76 Cumple 3.4 Cumgle 2.0 No cumgle

[MUESTRA 38 0.76 Cumple 33 Cumple 35 Cumple

| MUESTRA 37 0.78 Cumple 2.5 No cumgie 2.1 No cumgie

| MUESTRA 33 0.78 Cumple 2.6 No cumple 2.9 Cumgle
MUESTRA 38 0.75 Cumple 35 Cumple 3.5 Cumple

[ MUESTRA 40 0.78 Cumple 3.1 Cumgie 34 Cumgle

Referencia: OS — 007 — 2077 - MINAGRI

ACIDEZ: Cumple = minimo 0.6 gr/100 gr. MATERIA GRA SA: Cumple = minimo 3.0 gr/100gr, PROTEINA
LACTEA: Cumpls = ms'_nimo 2.7 gr/100gr.
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CONVENIOS PARA EXAMENES ESPECIALES

Bioquimica clinica, Hematologia, Uroanslisis, Microbiologia, Baciloscopia, Parasitologia, Inmunoserclogia, Banco de sangre,
Pruebas de paternidad, marcadores tumorales, Dosaje hormonal, Histologia, Citelogia, Inmunchistoquimica, Inmuncfluorescencia,
Biologia mor:mur, Pruebas COVID -19 Pruebas de Antigenos, Pruebas de Anticuerpas, Taxicologia, Anatomia Patologica Biopsias

TABLA N°3
CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DEL YOGURT
PORCENTAJE DE ESCALA DE CUMPLIEMIENTO EN RESULTADOS DE EXAMENES
DE ACIDEZ Y MATERIA GRASA Y PROTEINA LACTEA DE YOGURT, EXPENDIDOS EN
LOS PUESTOS DE LOS MERCADOS DE LA CIUDAD DE JULIACA, 2023.

Escali i ACIDEZ MATERIA GRASA PROTEINA LACTEA
Cumplimiento | Nro.De o Nro. De o Nro. De %
muestras muestras muestras
CUMPLE 37 92.5 20 50 24 60
NO CUMPLE 3 75 20 50 16 40
TOTAL 40 100 400 100 40 100

"Eu::q@zxs
JULIACA: JR. LORETO 273, OFICINA 119, GALERIAS EL CARMEN
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CONVEMIOS PARA EXAMENES ESPECIALES

Sagurmcs clincae Memsatslogla, Ursandlisin Mcrohioiogia, Becilowcapie. Parasitolopa, imnunasartiagsa. Bancs e sangte,
Pronben 60 paternitad, marcadores tumarales. Dossje hormonal, Histelogia, Castegia. inmunsdistegumaca et st WILINT A,
Saloga moleculsr. Prushar COVE -19 Prosbas de Antigenas. Pruehas de AsSicuerpos. Texicalopa. Anstomea Pazisgiia Dpsas

TABLA N° 4
RESULTADOS DE LOS EXAMENES MICROBIOLOGICOS DE YOGURT, EXPENDIDOS
EN LOS PUESTOS DE LOS MERCADOS DE LA CIUDAD DE JULIACA, 2023.

MUESTRA NRO DE Escherichia Levaduras, mohos,
MUESTRA coli, UFCimi UFCimi
UFC/mi
[ MUESTRA 1 0 0 0
MUESTRA 2 0 0 0
MUESTRA 3 0 0 0
MUESTRA B 0 0 0
[ MUESTRA 5 0 0 0
MUESTRA 6 0 0 15
[ MUESTRA 7 1 2 0
MUESTRA 8 0 0 0
MUESTRA g 0 0 0
MUESTRA 10 0 0 0
MUESTRA 11 0 0 0
MUESTRA 12 0 0 0
MUESTRA 13 0 0 0
MUESTRA 14 0 0 11
MUESTRA 15 12 11 0
MUESTRA 18 0 0 0
MUESTRA 17 0 0 0
MUESTRA 18 0 0 0
MUESTRA 12 0 0 0
| MUESTRA 20 0 K 0
[ MUESTRA 21 0 0 0
MUESTRA 22 11 0 0
[ MUESTRA 23 0 0 0
[MUESTRA 24 0 0 0
[ MUESTRA 25 0 0 12
MUESTRA 28 0 0 0
[ MUESTRA 27 0 0 0
MUESTRA 28 0 0 0
[MUESTRA 28 0 0 0
[ MUESTRA 30 13 0 0
MUESTRA 31 0 12 0
[MUESTRA 32 0 0 0
MUESTRA 33 0 0 0
[ MUESTRA 34 0 0 0
[ MUESTRA 35 0 0 0
[MUESTRA 38 12 0 0
[ MUESTRA a7 0 0 0
MUESTRA a3 c 0 0
[ MUESTRA g 0 0 0
MUESTRA 40 0 0 0

Referencia: DS — 007 — 2017 - MINAGRI
Escherichia coli UFC/ml = 10 - 10°, Levaduras UFC/mi = 10 - 10°, Mohos UFC/ml = 10 - 107

=
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CONVENIONS PARA EXAMENES ESPRCIALES
Bioguimnica clinica, Mematolagia, Ursanalins, Micrabiologaa, Baciloscopia, Parasa 3. Inmunasersiogla, Banco de sangre
Pruebas de paternidad. marcadores tumor sias, Dosae harmaenal, Mistologia, Cit 4, Inmunahistoguimica, Inmunofivorescencia
Biologie molecutar. Pruebas COVID -19 Prusbas de Antigenos, Proedas de Anticusrpos. Tauicologia Anstomea Patstogica Biopeias

TABLAN°5

PORCENTAJE DE CULTIVOS POSITIVOS
PORCETAJE DE CULTIVOS POSITIVOS A PARTIR DE MUESTRAS DE
YOGURT, EXPENDIDOS EN LOS PUESTOS DE LOS MERCADOS DE LA
CIUDAD DE JULIACA, 2023.

AUSENTE PRESENTE TOTAL
Nro. % Nro. % Nro. %
Escherichia coli, 5 125 35 875 40 100.0
Levaduras 4 10.0 36 80.0 40 100.0
Mohos, 3 75 37 925 40 1000
[ellilise JULIACA: JR. LORETO 273, OFICINA 119, GALERIAS EL CARME?
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Bioguimica clinica, Hematologia, Uroanalisis, Microbiologia, Baciloscopia, Parasitologia, Inmunoserologia, Banco de sangre,
Pruebas de paternidad, marcadores tumorales, Dosaje hormonal, Histologia, Citologia, Inmunohistoquimica, Inmunofluorescencia,
Biolagia molecular, Pruebas COVID -19 Pruebas de Antigenos, Pruebas de Anticuerpos, Toxicologia, Anatomia Patologica,Biopsias.

TABLA 6
DETERMINACION DE LA ADULTERACION
RESULTADOS DE LA DETERMINACION DE ADULTERACION DE YOGURT,
EXPENDIDOS EN LOS PUESTOS DE LOS MERCADOS DE LA CIUDAD DE
JULIACA, 2023.

MUESTRA NRO DE Prueba de Lugol
MUESTRA
MUESTRA 1 Negativo
MUESTRA 2 Negativo
MUESTRA 3 Negativo
MUESTRA 4 Negativo
MUESTRA 5 Positivo
MUESTRA 6 Negativo
MUESTRA i Negativo
MUESTRA 8 Negativo
MUESTRA 9 Positivo
MUESTRA 10 Positive
MUESTRA 1 Negativo
MUESTRA 12 Positivo
MUESTRA 13 Negativo
MUESTRA 14 Negativo
MUESTRA 15 Negativo
MUESTRA 16 Negativo
MUESTRA 17 Negativo
MUESTRA 18 Negativo
MUESTRA 19 Negativo
MUESTRA 20 Negativo
MUESTRA 21 Negativo
MUESTRA 22 Positivo
MUESTRA 23 Negativo
MUESTRA 24 Negativo
MUESTRA 25 Negativo
MUESTRA 26 Negativo
MUESTRA 27 Negativo
MUESTRA 28 Negativo
MUESTRA 29 Negativo
MUESTRA 30 Negativo
MUESTRA 31 Negativo
MUESTRA 32 Negativo
MUESTRA 33 Negativo
MUESTRA 34 Negativo
MUESTRA 35 Negativo
MUESTRA 36 Negativo
MUESTRA 37 Negativo
MUESTRA 38 Negativo
MUESTRA 39 Negativo
MUESTRA 40 Negativo
1
=
" 2 o lm I MEIIC
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CONVENIOS PARA EXAMENES ESPECIALES

Bioquimica clinica, Hematologia, Uroanélisis, Microbiologia, Baciloscopia, Parasitologia, Inmunoserologia, Banco de sangre,
Pruebas de paternidad, marcadores tumorales, Dosaje hormonal, Histologia, Citologia, Inmunohistoguimica, Inmunofluorescencia,
Biologia molecular, Pruebas COVID -19 Pruebas de Antigenos, Pruebas de Anticuerpos, Toxicologia, Anatomia Patologica,Biopsias.

EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS DE LOS PROCEDIMIENTOS
A) RECOLECCION DE MUESTRA

== =
(72 ) 19 e ME LI
; g A o e JULIACA: JR. LORETO 273, OFICINA 119, GALERIAS EL CARMEN
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Bioquimica clinica, Hematologfa, Uroanélisis, Microbiologia, Baciloscopia, Parasitologia, Inmunoserologia, Banco de sangre,
Pruebas de paternidad, marcadores tumorales, Dosaje hormenal, Histologia, Citologia, Inmunohistoquimica, Inmunofluorescencia,
Biologia molecular, Pruebas COVID -19 Pruebas de Antigenos, Pruebas de Anticuerpos, Toxicologia, Anatomia Patologica,Biopsias.

B) DETERMINACION DE LA CALIDAD FISICO QUIMICA

1 MEDIC
t}'@g oo é.-. JULIACA: JR. LORETO 273, OFICINA 119, GALERIAS EL CARMEN
'@:@‘7 E;g@;lgro;a?gm; CEL.: 990200030 - 984077500 (A MEDIA CUADRA DE LA PLAZA BOLOGNESI)
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Bioquimica clinica, Hematologia, Uroanalisis, Microbiologia, Baciloscopia, Parasitologia, Inmunoserologia, Banco de sangre,
Pruebas de paternidad, marcadores tumorales, Dosaje hormonal, Histologia, Citologia, Inmunohistoguimica, Inmunofluorescencia,
Biologia molecular, Pruebas COVID -19 Pruebas de Antigenos, Pruebas de Anticuerpos, Toxicologia, Anatomia Patologica,Biopsias.

C) DETERMINACION DE LA CALIDAD MICROBIOLOGICA
ETAPA PREVIA, e INOCULACION

£43 Laboralono de Andlisis JULIACA: JR. LORETO 273, OFICINA 119, GALERIAS EL CARMEN
SEF TR CEL.: 990200030 - 984077500 (A MEDIA CUADRA DE LA PLAZA BOLOGNESI)
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Bioguimica clinica, Hematologfa, Uroandlisis, Microbiologia, Baciloscopia, Parasitologia, Inmunoserologia, Banco de sangre,
Pruebas de paternidad, marcadores tumorales, Dosaje hormonal, Histologia, Citologia, Inmunohistoquimica, Inmunofluorescencia,
Biologia molecular, Pruebas COVID -19 Pruebas de Antigenos, Pruebas de Anticuerpos, Toxicologia, Anatomia Patologica,Biopsias.

D) INOCULACION

13 s ll=
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Bioquimica clinica, Hematologia, Uroanalisis, Microbiologia, Baciloscopia, Parasitologia, Inmunoserologia, Banco de sangre,
Pruebas de paternidad, marcadores tumorales, Dosaje hormonal, Histologia, Citologia, Inmunohistoquimica, Inmunofluorescencia,
Biologia molecular, Pruebas COVID -19 Pruebas de Antigenos, Pruebas de Anticuerpos, Toxicologia, Anatomia Patologica,Biopsias.

c) DETERMINACION DE LA ADULTERACION (PRUEBA DE LUGOL)

== ML
JULIACA: JR. LORETO 273, OFICINA 119, GALERIAS EL CARMEN
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ANEXO 1 ,
FORMULARIO DE AUTORIZACION

AUTORIZACION PARA LA INCORPORA(’TI(')N DE LOS
TRABAJOS DE INVESTIGACION
EN EL REPOSITORIO INSTITUCIONAL UANCV

Formato digital Fecha de entrega:

1. Datos del autor (es):

Nombres y Apellidos:_ RONAL VIONDY CENTENO HUARILLOCLLA
Direccidon: Av. Aviacion Nro 458 - Juliaca
DNI/Carné de Extranjeria/Pasaporte N°: 71019708

Teléfono: 934004466 email: rc8 10simao(@gmail.com
Nombres y Apellidos:
Direccion:

DNI/Carné de Extranjeria/Pasaporte N°:

Teléfono: email:
Facultad y/o Escuela de Posgrado: CIENCIAS DE LA SALUD
Escuela Profesional o Mencién: FARMACIA Y BIOQUIMICA

Titulo o Grado Académico a optar: QUIMICO FARMACEUTICO
Asesor: _M.Sc. MARIA ANTONIETA LOAYZA LOPEZ
Esta obra se encuentra dentro de las siguientes denominaciones:

Trabajo de Investigacion [] Tesis[X] Trabajo de Suficiencia Profesional [ ] Trabajo Académico [ ]
Titulo: DETERMINACION DE LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS
EN RELACION A LA ADULTERACION DE YOGURT EXPENDIDOS EN LOS PUESTOS DE LOS

MERCADOS DE LA CIUDAD DE JULIACA., 2023

Palabras claves, (3 a 5 términos): Fisicoquimica, materia grasa lactea, proteina lactea, microbioldgica,
adulteracion, Lugol

. Esta obra se desarrollé en la UANCV 22

2

ndicar si su produccion intelectual ha empleado recursos tales como, instalaciones, laboratorios, insumos,
equipos, bases de datos, asesoria técnica por parte del personal de la UANCYV, financiamiento, entré otros
relacionados.

2Si su produccion intelectual se desarrolld en la UANCV totalmente o parcialmente, deberd autorizar el
deposito en el Repositorio de manera obligatoria.
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2. Referencia de tesis:

_1 Bachiller X | Titulo jZda Especialidad Maestria | Doctorado

3. Licencias:

a) Licencia estandar:
Bajo los siguientes términos, autorizo el depdésito de mi tesis en el Repositorio
Digital de la UANCV.
Con la autorizacion de depdsito de mi produccion Intelectual, otorgo a la Universidad
Andina “Néstor Caceres Velasquez” una licencia no exclusiva para reproducir, distribuir,
comunicar al piblico, transformar (inicamente mediante su traduccion a otros idiomas) y
poner a disposicion del ptblico mi produccion intelectual (incluido el resumen), en formato
fisico o digital, en cualquier medio, conocido o por conocerse, a través de los diversos
servicios por la Universidad, creados o por crearse, tales como el Repositorio Digital de
tesis UANCYV, coleccion de produccion intelectual, entre otros, en el Perti y en el extranjero
por el tiempo y veces que considere necesarias, y libres de remuneraciones.
En virtud de dicha licencia, la Universidad Andina “Néstor Caceres Velasquez” podra
reproducir mi produccion intelectual en cualquier tipo de soporte y en mas de un ejemplar,
sin modificar su contenido, solo con propositos de seguridad, respaldo y preservacion.
Declaro que la produccion intelectual es una creacion de mi autoria y exclusiva titularidad,
coautoria con titularidad compartida, y me encuentro facultado a conceder la presente
licencia y, asimismo, garantizo que dicha produccion intelectual no infringe derechos de
autor de terceras personas.
La Universidad Andina “Néstor Caceres Velasquez” consignara el nombre del y/o los
autor(es) de la produccion intelectual, y no le hara ninguna modificacion mas que la
permitida en la licencia.

Autorizo su publicacion (marque con una X)

Si, autorizo que se deposite inmediatamente.

D Si, autorizo que se deposite a partir de la fecha (d/m/a):

D No autorizo.

b) Licencia CREATIVE COMMONS 4.0 INTERNACIONAL:
Si usted concede una licencia CREATIVE COMMONS sobre su produccion intelectual,
mantiene la titularidad de los derechos de autor de esta y, a la vez, permite que otras personas
puedan reproducirla, comunicarla al pablico y distribuir ejemplares de esta, bajo las
condiciones siguientes:
. Quiere permitir usos comérciales de su produccion intelectual?
Si: significa que usted permite la reproduccion, distribucidén y comunicacion publica de la
produccion intelectual incluso con fines comerciales.
No: significa que usted permite la reproduccion, y comunicacion puablica de la produccion
intelectual, pero sin fines comerciales.

D Si autorizo
No autorizo
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Jurisdiccion de su Licencia

Todas las licencias CREATIVE COMMONS son de ambito mundial, sin embargo,
usted puede elegir entre la opcidn “internacional” o una adaptada a su jurisdiccion,
como para el caso peruano.

La opcion “internacional” emplea el lenguaje y la terminologia de los tratados
internacionales; en cambio, la adaptada a su jurisdiccion, recoge las particularidades
de la legislacion peruana.

En consecuencia, la opcién “internacional” goza de una mayor eficacia a nivel
mundial, gracias a que tiene jurisdiccion neutral. Mientras que la opcioén adaptada
a la jurisdiccion del Perti goza de una mayor eficacia ante los tribunales peruanos.

Internacional
I:I Nacional

Linea de investigacion: SALUD PUBLICA — P08
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