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RESUMEN

Este estudio esta enfocado al efecto del uso de espesantes (1,2; 1,4; 1,6%), a partir de leche
entera y descremada para la elaboracion de yogurtaflanado, dando como resultado 6 diferentes
tratamientos, los cuales fueron evaluados a través de un panel de degustacion. Se realizo también
un anglisis fisicoquimico y microbiolégico, donde se obtuvo que el producto es inocuo libre de
contaminacion, apto para el consumo humano y se encuentran dentro de las normas establecidas.
El andlisis de costo realizado compara las dosificaciones y nos muestra que a medida que se va
invirtiendo en materia prima, la tasa de retorno marginal se sitia por bajo de la tasa de retorno
minimo, siendo el mejor costo de produccion de 64,44 Bs, por lo tanto, se puede concluir que
se obtuvo un nuevo producto Jacteo, nutritivo, libre de contamimacién y econémico.
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ABSTRACT

This study 1s focused on the effect of the use of thickeners (1.2, 1.4, 1.6%), from whole milk
and skimmed for the elaboration of yogur hobbled, resulting in 6 diffierent treatments, which
were evaluated through a tasting panel. A physicochemical and microbiological analysis was
carried out, where it was obtained that the product is innocuous free of contamination, suitable
for human consumption and are within the established norms. The cost analysis performed
compares the dosages and shows that as the raw material is invested, the marginal rate of return
is below the minimum rate of return, the best cost of production being 64.44 Bs, therefore it can
be concluded that a new dairy product was obtained, nutritious, free ofpoilution and economic.

KEYWORDS: YOGURT; EMULSIFYING; DAIRY PRODUCT.

INTRODUCCION mediante procesos de comservacion y
d - d transformacidn.
La leche es un producto integro, no alterado El yogut es un producto ldcteo,

que proviene del ordefio higiénico, regular,
completo e ininterrampido de las hembras
mamifizras sanas y bien alimentadas.

acidificado por accion Dbiologica de
bacterias lacticas especificas:
{Lactobacillus bulgaricus y Estreptococcus

El progreso de la industria alimentarta ha
potenciado el estudio de las muiltiples
aplicaciones de este producto en el mercado,

thermophillus.) es elaborado con leche
controlada, seleccionada, homogeneizada,
pasteurizada, aziicar, esencias y colorantes
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naturales, todos los aditivos de wuso
autorizado. La mezcla es sometida a
* itratamiento térmico de homogeneizacidn,
para después inocular el cultivo lictico
especifico, posteriormente el producto es
lenvasado bajo rigurosos confroles de
calidad e higiene (Escobar, 1980).
Por otro lado, bajo estudios cientificamente
demostrados, se sabe que Ias bacterias vivas
de este producto, contribuyen a equilibrar Ia
flora bacteriana de nuestro intestino y a
potenciar nuestro sistema de defensa contra
infizeciones y otras enfiermedades (Jeremtas,
2013). El yogwr Aflanado (cuajado o
~coagulado) es € producto en el que Ia leche
‘pasteurizada, que es envasada
iinmediatamente después de la inoculacién,
- produciéndose [a coagulacion en el envase
" ' (Boudier, 2003). Este producto estd destinado
+ al piblico en general, para el consumo
}mdividual e inmediato.
! El Centro Apgropecuario San Isidro, como
_ organizacién de apoyo a los proyectos de
; investigacion (OAPI), dedicada a k
: produccién primaria de ganado vacumo
| (Holstein y Jersey) y transformacion de la
4 1eche en derivados lacteos, promotor en la
crianza y trasformaciéon de productos
lacteos en  Mizque, desarrollando
.actividades de apoyo a la investigacién
agropecuaria y comprometida con Ia
yduccién de leche, queso y yogurt,
centro es considerado el fuerte de la
Jducclon y trasformacién de la leche por
tanto este trabajo de investigacién plantea
iplementar una metodologia para Ia
Jaboracion de un producto nuevo con sello
-2 calidad.

s

BIATERIALES Y METODOS

Tescripcion del sitio experimental

Se realizé en el Centro Agropecuano San
Isidro (OAP), de Ia provincia Mizque, valle
interandino ubicado en la parte sur oriente
! de Cochabamba, distante a 160 Km de Ia
capital del departamento y geograficamente

g

x}

se encuentra situada entre los paralelos a
17°457a 18°307de latitud sud 66°157a
66°45" de longitud oeste a 2000 m.s.n.m.

Disefio experimental

Se utilizo el disefio de bloques completos al
azar con arreglo factorial, (BCAA) donde
el factor A corresponde a los tipos de leche
(entera y descremada) y el factor B
porcentaje de espesante (1,2; 14y 1.6 % de
espesante). Dando como resultado 6
tratamientos, con 3 repeticiones, haciendo
un total de 18 unidades experimentales.
Donde cada umdad  experimental
corresponde a 5 litros y la unidad de
muestreo un vasito de 180 ml de yogurt
aflanado.

Consecuentemente una vez obtenido los
productos se llevd a un panel de
degustacién conformado por 10 personas
donde se procedieron los respectivos
analisis.

Se realizaron los analisis de varianza
necesarios, la comparaciéon de medias y
regresion por medio de Chi-cuadrado
usando el Programa (SAS V82), con P<
0,05

Variable de respuesta

e Grado de preferencia del consumidor
mediante el andlisis organoléptico,
fisicoguimico, microbioldgico, para la
cahdad del producto.

Andlisis fisicoquimico: pH, ° Brix.
= Andlisis microbiolégico: £ colj,
Sallmonella spp, coliformes totales,
recuento de bacterias mesofilas,
mohos/ levaduras.
= Test organoléptico. apariencia,
color, olor, sabor, consistencia.

o Confrol de vida dtil del producto.

o Costo de produccion del yogurt aflanado
econ¢micamente factible.

RESUTADOS Y DISCUSIONES




En base a los resultados obtenidos se realizo
el analisis de varianza, indicando la alta
significancia para la leche entera y
dosificacion de espesante en la preferencia,
apariencia, color, olor, sabor y consistencia.

Efectuado el ANVA (Cuadrol), s¢ observa
la diferencia estadistica alta mente
significativa en los tipos de leche y una
diferencia significativa a nivel de (P<05)
de probabilidad de los porcentajes de
espesante, es decir que existen diferencias
significativas en ambos factores, y una no
significancia en bloque ¢ interaccion.

Cuadro 1. Analisis de Varianza del tipo de
leche y los porcentajes de espesante en el
yogurt aflanado.

[ Fuente de GL | Chi P>ChiSq
variacién cuadrado

Blogue 2 L 105 0.5910 NS
Tipo de leche 1 | 1528 <000t *
Porcentaje de 21.50 (.0002*
e5pesante 2

[ Tipo de leche x

| Porcentaje de 2 249 0.2885N3
espesante | |

* Significativo a nivel de< 0.05 de probabilidad.
** Altamente significativo al nivel de< 0.01 de probabilidad.
NS =no e significative.

Figura 1. Tendencia del tipo de leche
seglin la apariencia en el yogurt aflanado.
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De acuerdo a los resultados obtenidos del
grupo de panelistas degustadores, en la
Figura 1, s¢ muestra la preferencia de la
leche entera, por presentar una
consistencia compacta y uniforme,
ausencia de grumos a diferencia de la leche

descremada, que tuvo un descenso de
grado de aceptabilidad.

Figur:a 2. Tendencia del porcentaje de
espesante segun apariencia en el yogurt
aflanado.
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En la Figura 2, se observa la diferencia
significativa en los porcentajes de
espesante, la preferencia de la dosificacion
1,2%, a esta concentracion el producto es
compacto y uniforme.

Figura 3. Tendencia del tipo de leche
segun el color en el yogurt aflanado.
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En la Figura 3, el color en el yogurth
aflanado de la leche entera fue mucho mas
atractivo, umforme v brilloso a diferencia
de la leche descremada, de acuerdo al panel
de degustacion.

Figura 4. Tendencia del porcentaje de

espesante  segin color en el yogurt
aflanado.
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Dz acuerdo a los resultados obtenidos en la
Figura 4, se observa que el color fue
afractivo y uniforme en menor dosificacion
= espesante.

Figura . Tendencia del tipo de leche
aiin ¢l olor en el yogurt aflanado.
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la Figura 5, se muestra Ia preferencia de
ieche entera, por presentar un olor

geramente acido, en comparacion con la
he descremada.

Figura 6. Tendencia del porcentaje de
espesante segun el olor en el yogurt
aflanado.
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e acuerdo a los resultados obtenidos del
grupo de panelistas, tomaron una
oreferencia de 1,2% de espesante ya que a
sta dosificacion el olor es ligeramente
«ido, el cual lo hace mucho mdas agradable
(Figura 6).

Figura 7. Tendencia de} tipo de leche
segun el sabor en el yogurt aflanado.
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En la Figura 7, se muestra la preferencia de
la leche entera, por presentar un sabor
ligeramente acido, dulce y agradable al
paladar.

Figura 8. Tendencia del porcentaje de
espesante segiin sabor en el yogurt

aflanado.
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En la Figura 8, se observa la diferencia
entre los porcentajes de espesantes, es
decir que el sabor del yogurt aflanado es
ligeramente acido y muy agradable al
paladar en menor porcentaje de espesante.

Figura 9. Tendencia del tipo de leche
seglin consistencia en el yogurt aflanado.
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‘n la Figura 9, se muestra ia preferencia de
a leche entera, debido a que Ia
onsistencia es muy cremosa y firme en
omparacion con 1a leche descremada.

“igura 10. Tendencia del porcentaje de

:spesante en el yogurt aflanado segiin la
onsistencia.
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En la Figura 10 se muestra la preferencia
de 1,2% de espesante, a esta dosificacién el
producto es cremoso, homogéneo y muy
agradable.

Analisis fisicoquimico

El andlisis fisicoquimico ayudo a
determinar el tiempo de vida Gtil del vogurt
aflanado, se realizdé a temperatura de
vefrigeractin  de 4°C, y temperatura
mbiente a 20 °C tomando en cuenta los
iguientes parametros; pH y solidos solubles
(° Brix), observando los cambios pasando 1
dia durante 3 semanas (Mossel, 1997).

Figura 12, Control de pH a temperatura de
4°C
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En la Figura 12, se muestra que con el paso
de los dias la acidificacion es mas lenta en
los tratamientos con menoOr pOrcentaje de
espesante y la leche entera se mantuvo
contante en comparacion con la
descremada.

El yogurt aflanado estuvo en un pH de 4,2
a una temperatura de conservacion de 4°C,

Figura 13. Control de pH a temperatura de
28°C
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En la Figura 13, se muesta que los
tratamientos expuestos a una temperatura
de 20°C la acidez incrementa, pero es lenta
en la leche entera y menos porcentaje de
espesante, en comparaciéni con la
descremada.

El yogurt aflanado presento un pH de 42
el  cual garantiza la inocuidad del
producto.

Figura 14, Control de solidos solubles
(°Brix) a temperatura de 20 °C
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En b Figura 14, se muestra que con el paso
de los dias los °Brix se mantuvieron
constantes con leve incremento en S.S.
Para los tratamientos con leche entera y
menos porcentaje de espesante en
comparacion con el de leche descremada.

Anilisis Microbiolégico y Vida anaquel

Cuadro2. Anilisis microbiolégico

Parimetro Resulta Valor de Norma
do - referenc ’
] i
Coliformes exlot 1x1o NB
{otales y ll'fdg 32004:200
terméfilas 2
Escherichia colf Ausent Ausencia 1S016649-
e en2sg, 2008
SallmoneHz Ausent Ausencia IS0 6888.
e enZSg. 12
Recuento de 1x10 3x 100 MR
bacterias lefg Wiy 32003:200
5
Recuento de oxl1ot 1x10° NB32015:2
bongos (ntohos ufefg ufi/g o
ylevaduras

En el Cuadro 2, se observa que en el
yogurt  aflanado los colifiormes totales,
coliformes termo resistentes, recuento de
bacterias y hongos se encuentran con 0x
10! unidades formadoras de colonias por

. gramo, Escherichia ¢oli y salmonella

ausentes, el cual no presenta un peligro
para €l consumidor ya que se cred las
condiciones apropiadas, siendo conforme
con Ia normativa baliviana.

Cuadro 3. Vida anaquel

Parimetro Resulia Valoxrde |~ norma
‘do’ refirenci
. a 5
Califormes Ox 10 1x10? NB
totales y ule/g 32004200
termofilas 2
Escherichia coll Ausent Ausencin 1S0|6649-
e en 23 2008
Sallmoncila Auscnt Atisencin IS0 6888-
e en2Sg, ¥z
Recuento de ¢x10! 5x10° NB
bacterias ufely ufelg 32003200
Recuento de ox10! {x10? NB32015:2
hongos (mohos ufc/g ulichy 04
y levaduras

En el Cuadro 3, se observa que en o
yogurt aflanado los colifiormes totales,
coliformes termo resistentes, recuento de
bacterias v hongos se encuentran con Ox
10! unidades formadoras de colonias por
gramo, Escherichia coli y salmonella
ausentes, el cual no presenta wn peligro
para el consumidor, por ofra parte en el
parametro de recuento Bacterias Aergbias
Mesofilas (Heterotroficas), si se tiene
presencia de microorganismos pero estos
estan dentrc los valores de referencia
dictados por la norma boliviana, por lo
tanto se puede garantizar que el yogurt
aflanado puede conservarse por dos
semanas sin sufrir algin cambio o
alteracion en el producto

Costo de Produccion

Figura 15. Beneficio Neto
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En Ia Figura 15, se puede observar que la
dosificacion con menor de espesante
presenta un mejor ingreso en la tasa
marginal, y en comparacion con los
productos existentes en ¢l mercado el costo
es mucho mds bajo, por o que la tasa de
retomno es aceptable.

CONCLUSIONES

De acuerdo 2l objtivo planteado y a los
resultados obtenidos se concluye de Ia
siguiente manera:

Las caracteristicas organolépticas de los
productos desarrollados a fravés de un panel




de degustacién, donde se llegd a concluir
que ¢l tratamiento 1 (tipo de leche entera y
el porcenfaje de espesante de 1,2%) fue el
mejor, con mayor preferencia y aceptacion
segin el panel de degustacion.

En lo que respecta a la apariencia la leche
entera con 1,2% de espesante fue el mejor,
siendo que es mas suave oremosa sin
separacion de suero, atractiva a la vista de
los panelistas.

En ¢l color el tipo de leche entera a
dosificaciéon del 1,2% se mantuvo atractivo
a la vista de los panelistas, demostré un
color firme y homogéneo.

El olor es agradable con respecto al tipo de
leche entera, Ia dosificacion mas atractiva y
ligeramente acida fue el de 12% a
difizrencia de las demas dosificaciones
segin el panel de degustacion.

El sabor el tipo de leche entera con 1,2% de
espesante fiue dulce y muy agradable,
mostraron un valor de preferencia mucho
mds alto que Ia descremada.

La consistencia de mayor preferencia es
creimoso, suave y firme en los tipos de leche
entera con los porcentajes de espesante al
1,2% de espesante.

De acuerpo a los resultados obtenidos del
analisis fisicoquimico, controlado ¢l pH y
los solidos soluble. El tratamiento 1 fue el
mejor ya que sc mantuvo estable hasta Ia
segunda semana de evaluacion en
comparacién con los otros tratamientos a
partir de la tercera semana presentd cambios
fisicos en €} producto.

De acuerdo a los resultados obtenidos del
andlisis de microorganismos se demuestra Ia
inocuidad del producto y su apto consumo.

Realizado el analisis microbiolégico,
fisicoquimico. Los resultados obtenidos
para la vida anaquel fueron satisfactorios
puesto que s¢ puede garantizar que ¢l yogurt
aflanado puede conservarse por dos
semanas sin sufrir algin cambio o alteracion
en el producto, muestra puntual que cumple
con las normas microbioldgicas.

En ¢l andlisis de costo realizado, se compara
las dosificaciones y pos muestra que a

medida que se va invirtiendo en materia

prima I tasa de reforno marginal se sitia
por bajo de Ia tasa de refomo minimo,
siendo aceptable para Ia dosificacion con
menor porcentaje de espesante con un costo
de produccion de 64,44 Bs.
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