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Materiales y métodos
Materiales, Equipo y Reactivas.

Los mateislesy equipos que s ulizaron en ests investigacion e dtalan 3 contimuacin:
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« Fruta de mortfo, cerote, matilén
« pHmetro HANNA

+ Refractometro manual: 0 - 2Brix y 58 - 92Brix
+ Balanza gramera Boeco Max 310g - Min 0.01g

+ Balanza analitica Gitizen Max 310g - Min 10mg
+Estufa Ecocell

+ Rotavaporador IKA RV10

« Espectrofotémetro UV-Visible Lovibond

+ Lioflizador LABCONCO 45

+ Refigerador

+ Bano maria

« Probetas 250mi

« Papel iltro,aluminio

+ Embudos

« Alcoholimetro

«Pipetas 10ml

+ Vasos de precipitacién 100, 250, 1000ml

« Matraces redondos aforados 500m

« Autociave

« Cémara de fluo laminar

+ Incubadora

« Contador de Colonias

« Placas petriflm para recuento de Mohos y Levaduras,aerobios totales y E colicolformes

Reactivos y soluciones

+ Etanol 96°
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+ Pesado.- El pesado s el con o fn de btener los datos mecesrios para resliza e balance de ma-
ferialesy establecr rendimientos.

Fiura3. pesado de materia prima

B ——
+ Lavado y deinfeccién.- E Lavado Jo reslizamos con sbundante agua poable corinte, pars elminar
impureras del campo, patiulas extraas, uego deIo cual procedinmos 2 desinfectar 125 materizs rims
con una solucién de hipoclorit de sodio (clore) a1 0.01% postrio 2 esto se realizs wn enuague con
abundante 3502 potable.

[ ———

+ Secad. Esto permifis eliminar el exceso de humedad de 1a mateia prima obtenida y evitar I apa-
icion de microrganisenos que pejudicarian I inocuidad de1os frutos 2 emplearse

Figura . Secado de s mateias prims

= 8

[ ———

e e s g e

o

=
4
g
5]
2
&
£
g






OEBPS/image/449-Texto_del_artículo-1499-1-10-2018071313.png
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‘Deacrerdosl grifico, spreferenciaporcolorque ol mayor porcente foe e 35.5%,quecorespondesl
tratamientoMotilin(T3M)con]. 5% decolorante/|00¢ deyous seguidoporelratamientoMotilén(T2Mf)con
1% de colorane/ 100g de yogur que corresponde] 26% ambién podenmos precia que el ratamiento Cerote
(T2C) con 1% de colorant/100g e yogus presentora. 19.4% d referenci por prtedelos paneisas. Con.
1o cuslse afima el podercolorante que poseen 1o pigmentosdel oty carote com colorantes arales.

Conclusiones
‘Una vex relizada I investigacidn hemos legado a s siguients conclusiones:

La presente investigacién es de importanca ya que permii obtene pigmentos con carscersticas
colorante deivados de  rans formacion el ceroe (Hesperomel: hetrophylla), motilén (Fyeron-
ima macrocarpe), mortio (Vaccinium foribundim)

La accion del ser hummano esti contribuyendo inexorablermente 2 1a inestabilidad de ireas donde
crscen etas espacies, actividades como e pastoreo que 3¢ incrementan notblement cada diz, zs
quemas y 1 expansién de I fomtera agricol, dan como resultado una evidente alterscion de a fora
3 fauma silvestre de st importante zona de muesra region.

Mediante 1a proeba sensorial realizads, en 1a que se evalus ol cols, se pudo determinar que
s pigmentos que se adicionaron 2l yogur gue fuvieron mayor aceptacién fueron: Con el
35 5%, ol tratamiento Motilén (T3M) con 1.5% de coloranta/100g de yogu:, seguido por ol
‘ratamiento Motln (T2M) con 1% de colorante/L00g de yogur que cortespond 31 26%,  ademis
el ratemiento Cerot (T2C) con 1% de colorante/100g de yogur con un 19.4% de preferencia.
El mxti,cerote y motlén posee gan potencial para L limentacién nsnana son ricos e anocia-
222 Ios cales efrean 2 paredde Lo v2s0 caplares, venososy mejoran a cieulcion sanguinea n
e, i como 12 da o minbros infrire, dens desu 3 coninido e vitemina C.

Tanto el mortiio, motlén y crote o se culfvan de manera comereil en mistropaisde i la -
‘poraneia que pusden adauii stosculivos 2 nivel nacionsl po contenerun alo poteneial econdmi-
o 2 darles valor agregado o como frutas de exportaci, como 5 e en ofos paises.

E posible el uso de los pigmentos de morti, motién y ceroe pars coloreas slimentos de acidez
intermadia como e yogur, s como también e alimentos procesados en os cusles se mantengan zs
condicones éptimas de eabilidad: PR cidos,temperaturas bajas de slmacenamiento y que estén
protegidos del uz

Recomendaciones

Mejora los procesos de extraccién de antocianinas para fratar de recuperar I mayor cantidad de
‘pigmento que sa posible.

Desarrlla ol proceso tecnolgio para L preparacién comercialdecolorants cbtenido de 1o futos
el moxtio, motlony carote.

Asmpliar 1 aplicacidn n a industia d alimentos y bebidas del colorante natra obtenidos  partis
o etos s que crecen de manera silveste en I regién interandina.
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Métodos.

Localzacion del experimento.

La investigacién se vt 2 cabo en los Isborstorios de Ansliis de Alimentosy microbiologia petenecien
252 Escusla de Desarrollo Infegal Agropecuariode s Universidad Politenica Estata dl Carchi.

Ubicacién del lngar donde se realizé el experimento

Geogrificamente, ol experimento e llevé 2 cabo, en 13 parroquia Teledn,del cantén Tulein, pereneciente
212 provincia de Carchi. Las caracerstieas clmatolSgicasde 1a 2003, segin eropuerto Luis A Manslla
som las sivientes:

tonge 7808 Oene
Preciacinmess et | 751w
Vert oo eriest | 14t
Temperstrs i et | _g120

Fuente: Etacon eropusrts (s A RETS 8 Ticin.
[RS————
Varisbles evaluadas

Las varisbles evaluadasfoeron:colo,grados brixy pH, Ia primera de ells 5 una vaisble culiaiva o o
paramtrica y 12 dos restanies varibles cumtiativas.

Esquema del Experimento

Se evaboa splicacién de custo niveles de colorantes de mrtiso, mofilin'y cerote 0.5%; 10%; 1%y
20%),para coloracin de yogux de mora rente 3 un testigo comereal (T0), los misms que se detallzn en

latabla2
Tabla 2. ESQUEMA DEL EXPERIMENTO

o ™ ™ ™ o0

o w [ w | e ot £

o S T oo £

T I T ot £

o ST T T oo £
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Enla figua 13 50 observa los srados brix e los prodhuctos obtenidos 3 pari del morifi,carot y morllén:
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Figura 13.Grados B delos colorantes obteidos

&
GRADOS BRIX <
aovoosour .

De scusndo 3 e5a g os coe
cerste con §1° B, moriSo con 15

s que presentncn mayor concenteacisn de 8lidos solubles feron
salments moslén con 70"

Fgura 14, p de s colorantes btenidos

pH

Bl calor de p oscil ente 3.63 3 81 ene todos Lo productos brenidos, como 52 musstra en a fgura
14,10 que nos permite xtablacer que dependiends del valordal AL y 15 condiciones de almacensmento
estos tendrin 2 mayer o menor esabilidsd

Aulisc microbiligica

Los sndlisc microbiolégicos se reslizaron 3 cada trstaminto para datersin 1 preseacia de Aetobios
totales, E colcoliormes  mokos  lavadiras e 1o prodicto: elaborades, Io que-e indics an s bl .
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« Despulpado. Esta operacion e a resizé empieande I despulpadors.

Figura. Despulpadora mpleada paa obener I pupa deos futos

[ ———

* Liofiizado- Sereliz con el fin de remover ol 3 que pudiers contens Ia frta. El lioilizado con-
siste on sublimar el ielo de un producto congelado. El agua del producto pas, por ant, directamente
el estado s6lido al etado de vapor, sin pasar por e stadoliuido

[ ———

+ Macerado.Se pocedié  macera ol prodectoloilzado btenido d i s s n stodio en  slucin
etmolicido cirico, araobtner ol pigmento, et opraci s a o 2 abo dinte 24 hors 3 tmperstaz
derefigeraciin.

Figura 8 Macerado delos productos loflizados
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Posibilidades de uso en yogurt

Se tomdcomo base para I experimentacién 100 gr. de yopur natural al cual se e afiadié mediante 2g-
itacion o extrctos obtenidos 2 parti del martiso, cerote  motilon, se aplie as dosis seleccionadas
(0%, 1%, 1.5%, 2%) Para evaluar ol efecto dal colorants e los diferente tratamientos 1as mnestras.

Fueron slmacensdas en refigeracion 3 una emperatura de 5 °C, por el lapso de 30 diss.

Fiura 12. Muestras de yogur natural con s concentracones de pigmentos adiconados

[ ———

Resultados y discusion

En ol presente capialo e presentan los reslados de 1 ivestigacion “Extracién de pigmentos nstrsles
2 parti de cerote (Hosperomels hterophyle), motlon (yeronima macrocarpe), morto (Taccinian
foribundim)y s splicacion en 1 elaboracion d yogurt de mora (Rubus glaucus benth)." con I nalidad

‘comprobr losobjetivos planteados.
Andisi de Resultados Quimicos y Microbiolégicos

Ansisis quimi

Parareslizar ol andliss quimico s tomazon 35 muestras de los difentescolorantes obteidos a rtisdel

‘mortito, ceroe y motilén, se Ioscodific, tl como se muestraen lasiguiente tabla.

Tabla 3. CDIGOS DE LOS PRODUCTOS ELABORADOS

Coloantsde aria |_TF

‘Colorante e wotién | T

Colorante de certe | ¢

e
Para o anlisis do losresltados se aplic, los sigientes métodos:

- Grados Brix: INEN 380
- pH:INEN 389

“Tabla & RESULTADOS DE LA COMPOSICION QUIMICA DE LOS COLORANTES OBTENIDOS

Gaorames
Wortio TIF | Motion 120 | Cerota T3C
CRADGSERK |75 o )
] ] 363 IE
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Auilisis Sensorial

Para el andlisis sensorial se aplicd Ia Prueba Triangular que es una prueba discriminativa enla que.
0 se reqiere conocer I sensacién subjefiva que prodiuce el alimento en el analisa, dsbido 2 que
5olo se desea establecer s existe o no diferencia en color enfe el yogurt con el extracto obtenido.
del mortifio, cerote, motilon y el testigo.

Paralas prucbas se emplearon 31 jueces semientrenados, debido 3 esto, se utilizaron com fueces
a estudiantes de la carrera de Ingenieria en Desarrollo Integral Agropecuario de Ia UPEC que cur-
san niveles superiores  que estan familarizados con el analisis sensorial

A cada juez se l presento un total de 4 muestras, 3 de yogurt natural al que se le aadieron el ex-
tracto de morti, cerote y motilén en las concentraciones sefaladas 1 que represents al testigo.
Mitodos de evaluacién

Los mtodos de evaluacién: qimico, microbiolsgico en el producto feminado para cada ratamiento
Foerom Lo sivientes:

Anitsis quimico

- S8ldos solubles totles. Grados Brix (2 20 °C). Los grados ‘Brix fueron evaluados ulizands ol -
Sractémeteo mamal con escala de 58— 92"Brix. Cada tatamiento fos evaluado tes veces,cbteniendo v
lectura promedio e los slidos solubls ofales.

+ Acidez pHL La acidez fue evaluada ulizando el pFimetro HANNA. Cada ratamiento fue evaluado res
veces, bteniend una lectura promedio del pEL.

Andiisis microbiolégico
Se realizaron anélisis microbiologicos para:

- Aerobios totaes
- Coliformes totaes
- E.coli

- Mohos y levaduras

‘El alisi se o realizo en Placas petrifilm que son plcas listas para usar que susifuyen a agares
convencionales, placas peti y ofros elementos usados en anilisis microbiologicos. Cada placa
dispone de un agente soluble en frio, mufriente ¢ indicadores deshidratados y estables en el alma.
cenamiento.

Procedimiento

+ Se prepard agua peptona medio usado como diluyente y para enriquecimiento bacteriano.
a partir e alimentos. (20 g 1L de agua destilada o o indicado en el frasco) y,esterlizar en
autoclave durante 45 mimitos a 15 psi o 121 °C.
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« Mendoza, Eduardo, y Concepién Calvo. Bromatologiacomposicén y propiedades de os limentos.
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EXTRACCION DE PIGMENTOS NATURALES A PARTIR DE CEROTE (Hesperomeles hi-
erophyila), MOTILON (Hyeronima macrocarp), MORTIRO (Vaccinium floribundum) Y SU
“XPUICACION EN LA CLABORACION DE YOGURT DE MORA (Rubus glaucus benth)

[EXTRACTION OF NATURAL PIGMENTS FROM GEROTE (Hesperomeles heferophylls),
MOTILON (Hyeronima macrocarpa), MORTINO (Vaccinium floribundum) AND ITS
APPLIGATION IN THE PRODUCTION OF BLACKBERRY YOGURT (Rubus glaucus Benth)

(Entregado 1710912015 - Revisado 01/10/2015)
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Magsteren Procesamiento de Almentos, Magister en Educacén y Desarolo Social, Dipioma Superior
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Resumen

Ecuodor posee unc ampia gama defrutos con potencialidades intoress,de loscusles existen muy pocas.
nvestigaciones que nos penmi establecer el potencial de llas como afimento con propiedades funcio-
olesy ) desarrolo de prodctos con valor agregado qus puedan ser usados como colrantes naturales
ara o produccion e alimentos.

E1objeciv deestetrabajoes extrae os pigments noturcles  par dl morciko, morién ycerote @ iden-
fcar cudl o los extractos presenta mejores caractericas paro ser empleado como adto colorante.
En a sequnc fase los extracto acuosos de osfrutos seRalados s ioizaron  fueron evaporados en un.
rotovaporadr, o concentrados obtenidos e adicionaron en concentraciones de 0.5, 10, 1.3 2 9/100
3 de yogur naturalcomercil, valorando s estaildas durante 30 0 de almocenamiento. Al yogur ad-
cionado se e determins grodos Brx y pH. Ademds, s evalud el nivel o ogrado delyogur adicionado con
na prueba de preferenci por color.

Por meo delandisi sensorial que s realiz o3 yogures adicionados los pigmentos de mrtifo, motién
cerote sedetermind que presentan e colory I pureza s carcanos  osdel yogur comercial sabor mora.
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e TECATUCACIR YA BAROUAGINOE ORI IENGRA b e

« Fitrado.- e o reliza com ol objtivo de obtener I porcin aecblica L isma qusconens s pigmentos
o2 it fvtas malizadse.

Figura . Filrado de s sluciones

FR——

+ Eaporado.-El producto obtenido f evaporado con a ayuda de unrotovaporader para slimi-
‘narIa porcién aeoblica y btener ol concentrado de los pigmentos.
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OEBPS/image/449-Texto_del_artículo-1499-1-10-201807131.png
T8 L e Tt e MO e AT g

Con estosresultados e comprob que o frutasestudiads son una fuente promisoria de pgmentos na-
Curoles, y e posible u uso para coloear alimentos de acides medio como el yogur,sendo los muestros
mas preferics o morién y cerote.

Palabras Claves: pigmentos, extraccién, cerote, mortii, motilon.
Abstract

Ecuadorhas  wide range o fruits with dyeing potentia, of whih thre < very e research which alows
s o estabiish the potental o them as oo support with Functional Properties an the developmen of
oroducts with ocded value Products thatcan be used o naturaldyesfor the Food Production

T objeceive o tis work s to extract otural piamens from biue berres, motions, and cerotes and to
densfy which o these extracts presents best features to be employed as color aditve. In the second
~phase the aqueous extracs offreezeaiedfruits were appointed and evaporated i rotovporator The re-
rieved concentratons were added i concentratons of 0.5, 10, 15 ond 2 / 100 g of commercilnatural
yogurt valued due o s stabilty during 30 Daysof Storage.

To the aded yogurt was determined Biix and ph- In adaion, the level of customer satisfoction was.
evaluated with  test of preferencefor color through sensory analysis th one eaized by acding yogurts
~igments of blue béry, mation and cérts whicn determined the color and purity that i closest 2 the
commerciol blackberry yogurt fovor.

According o thes results ¢ s proven that the studied fruits are @ promissry source of naturalpigments
ana 5 useis usefl fo colring food of medliam ocdiy o the yogur, being the mocion and cerote sam.-
ples the more preferred ones.

Keywords: pgments, extracson, cerote, motio, moti.

Introduccion

‘Normalmente, el colorenalimentos e debido 2los pigmentos naturalmente prsentes, pero coloratessi-
tticos  atificiaes son 3 menudo a8adidos para conferi el color deseado al products fzal. Debido 2 que
by an incremento |2 demnands de limentos naturales, I produccin ndustialmente pricic y conémica
e colorantesnatales alimenticios e et desesblepara I industiade ngredientes limenticos. Sin
enbargo, a disponibiidad de fuentesde pigmentos natwals,requerimientos de procesos de extraceidn y
stabilidad de colorantes & doneidd d uao debe se tomado en coeata e I produccién e tale ingeds.
entes. (Aguilra, 2009)

Precisamente 1a preccupacion por s seguidad ba hecko que los colorantes arifcales hayan sido
estudiados en forma exhaustiva en lo que respecta 2 su efecto sobre a salud, mucho mis que
s mayoria de los colorantes natwales. Esto ba llevado 2 reducis cada vez. mis el mimero de
colorantes utlizabls, 2unque exsten grandes variaciones de un pas 2 oro (Noenzn y Meggos, 1980)

L color  l aspect quizs sean Ios princpales axbutos de calidad de los alimentos. Debido 2 mestra
bbiidd pua perchir con foldad etos camcteres, son los primers e ser
evaluados por el consumidor 3l comprar alimentos. Uso proporcionar 3l consumidor los
alimentos mis murifivos, seguros y econdmicos; pero 5 o son atractvos, mo los comprari. El
consumidor también Telaciona colores especiicos de alimentos con su calidad. (Femnems, 2008).

Los colorantes alimentarios son. adifivos alimentaios que proporcionan color 3 s alimentos, 5o
ecomian prsentes da mamers mitwadl o por ¢l costaro e siaden dwame su
procesado, estos generan efecto en pequeias cantidades (ppm). En la actualdad la industia
alimentaria emplea los colorantes con el objeto de modiicar las proferencias del consumidor
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EXTRACCION DE PIGMENTOS NATURALES A PARTIR DE CEROTE (Hesperomeles hit-
erophyila), MOTILON (Hyeronima macrocarpa), MORTIRO (Vaccinium floibundum) Y SU
“XPLICACION EN LA CLABORACION DE YOGURT DE MORA (Rubus glaucus benth)

EXTRAGTION OF NATURAL PIGMENTS FROM GEROTE (Hesperomeles heterophyla),
MOTILGN (Hyeronima macrocarpa), MORTINO (Vaccinium loibundum) AND ITS
APPLICATION IN THE PRODUCTION OF BLAGKBERRY YOGURT (Rubus gleucus Benth)
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Resumen

Ecuodor posee unc ampia gama defrutos con potenciaidodes intoreas,de loscusles existen muy pocas.
nvestigaciones que nos penmia establecer el potencial de llas como afimento con propiedades funcio-
alesy 1 desarrolo de prodctos con valor agregado qus puedan ser usados com coloranes naturaies
ara o produccion de alimentos.

E1objecivo de estetrabejoes extroe os pigments noturcles  parti del mortiko, morn ycerote e iden-
ficar cudldefos extractos presenta mejores caracter&icas paro ser empleado como adto colorante.
En a sequndo fase los extracto acuosos de osfrutos sealados s ioilzaron  fueron evaporados en un
rotovaporadr, o concentrados obtenidos e adicionaron en concentraciones de 0.5, 10, 13 2 9/100
e yogur natural comercal, velorando s estabildad durante 30 s de lmacenamiento. Al yogur od-
cionado se e determins grodos Brx y pH. Ademds, s evalud el nivelde agrado delyogur adicionado con
na prueba de preferenci por color.

Por meiodelandisi sensorial que sé realiz o3 yogures adicionados les pigmentos de mrtiso, motién
cerote sedetermind que presentan e colory I pureze mscarcanos  osdel yogur comercial sabor mora.
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« En condiciones estériles (trabajar en la cimara de fujo laminar), se adicions 1 g de la
mmesradel coloante con1 ayuda de un espiul et e n o de diucincon 9
de agua destilada estéri (dilucién 10 -1), agitar.

- Serealizs I imoculacién en s tres placas petiilm para recuento de Mokos y Levaduras,
aerobios toalesy E. col/cliformes con Ia ayuda de una pipeta estri colocar 1 ml en cada
placa (dilucién 10-1)

+ Se tomb 1 ml y transferirlo a un tubo con 9 ml de agua destilada estéil (diucisn 10 -2)
De abi se hacen diluciones sucesivas hasta completar diluciones decimales hasta 10 -3, ase-
gurindose de uilizar ppeas estérles diferentes en cada paso. Agitar de forma constante en
cada transferencia en cada paso

« Luego se tomo 1 ml de la dilucién seleccionada (104) y fue colocada en el centro de la
‘placa de aerobios totales.

« Después de un periodo de incubacién de 24 horas (E coli oliformes 37°C) 48 horas sero-
bios totales 37°C y 5 dias para de Mobos y Levaduras 25°C, se procedié a contar ¢l nimero.
de colonias y reportar como unidades formadoras de colonias (UFC).

Manejo especifico del experimento

Para Ia recoleccién de as muestras de las frutas en estudio se raslads a I zona donde se reporta
que crecen estas especies, con el propésito de observar las caracteistcas de I planta y recolectar
los frutos que alcanzaron la madurez fisolégica de cosecha (sproximadamente 5 K).

Los futos colectados foeron ransportados a los laboratorios de Ia universidad, seleccionados y
sometidos 2 proceso de lavado, desinfeccion y secado, para lnego ser refrigerados a una tem
‘peratura de 4°C, para preservarlos basta el inicio de a parte experimental de la investigacien.

La extraccion de pigmentos naturales, se levs a cabo teniendo en cuenta lo factores que pueden
afectara integridad de los mismos; por lo cul ete es un paso muy smportante debido  que Iosre-
sultados obenidos dependen en gran parte del proceso de extraceién realizado. (Santacruz, 2011).

Para Ia extraccién de colorante antociano investigadores han uflizado las siguientes soluciones:
‘Metanol, HCI. Etanol, HCL; Cloroformo, Acetons: Etanol, Acido Acético; Metanol, Acido Acéti-
co; Etanol, Acido Citrco. (Mensndez, 2008).

Se tome en cuenta que el concentrado final serd empleado como colorante para a industri de alimen.
tos Ias demis soluciones como el Metanoly el cloroformo podrian provocar dafos ieversibls para
1a salud o pocia dejar un olor residual como el caso del Acido Acético y Acetona. (Menéndez, 2008).

Para ete estudio, en I extraccion de los pigmentos del mertio, cerote y mofilo se utlizo una
solucion de etanol a 96° de pureza con una concentacién de icido cirico en elacién peso / Yol
men del0.03%. (Metodologia sugerida por Menéndez, 2008).
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OEBPS/image/449-Texto_del_artículo-1499-1-10-2018071312.png
B e T —"

Tabla 5. RESULTADOS MICROBIOLGGICOS
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AL sualzss los reultdos micsobiolggicos seslizados o pusde observsr que o exicte prolferscidn de
s, denito de o tiempos que determinan L1 normas, stableciends que son 2pto pars w0 e ex.
permentacion 3 realizar

Esto dabido 2 que 35 muestrzsfusron sometidas  un proceso de extraceidn n o cus s empled una ol
i aleaisl Sedo ciniza 96°0.03%.

Aulisis Organoléptico

Para ol anilisis sencoial e lo productos slsborados se evalus Ia caactristca color Exe andlisis s2
ealizs medinte s prusba o pareméica ds Frisdmuss, 22 1 que paricipd un srupo de 31 panlita,

Aulisc Estadictco

(Con el i deprobar I scepeabilidadde Lo coloranes exsidos da los utos dal morti, morilény cercte,
e ormnlaron 12 sguientes hiporsi

Hi Los pigmento: satocisicos obtenidos de 1z Sstos de cerote (Hesperomeles hteroplyl), moilén
(Beronim macrocerpa), morifio (Taceiniun foribundi) prseatan eaactarisica: spios pard er
wlizadss comso colorsate e Yogert

Ho Los pigmentos asociinicos obtesidos de los s d cerote (Hecperomeles heseroplyl), moilén
() sronina macrocarpe), meriSo (Taccnium forihudim) NO preseatan casctesisicss opbinas paa 1
wlizadss como colorsate e Yogurt

Con ol fin e comparar I prefrencia dl coor 2 ol yogur natral 2 que e T adiconron los difeens
frstamieatos e procedio  realizas s pisba de degustacién con 31 personas, cuyos resultados se indican

Figurs 15, Andissde prefrenci paa el clor deyogur adiconado loscolorantes extraidos
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OEBPS/image/449-Texto_del_artículo-1499-1-10-201807139.png
onponite ] owawe |

[

oot [

[ —
v

prrty e s,

[Eo—————
{

OSSR A—
v

o ] meromenn
s

[ —
v

s s 3] OGO B
Yons e e T

T
vour e

®

i A W

[

Jr—

JeroR—.

i

o7

UARIA

=
&
&
g
<






