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ALEMAN QUIROZ, MDC. 2023. Elaboracion de yogur tipo aflanado con adicion de
diferente porcentaje de cultivo. Tesis de grado, Ingenieria en Tecnologia Alimentaria,
Universidad Nacional de Agricultura, Catacamas, Olancho, Honduras, C.A. 29 p.

RESUMEN
El yogur es un producto lacteo preparado por medio de la acidificacion de la leche. Esta
acidificacion se logra a través de la inoculacion de las bacterias Streptococcus salivarius
ssp. thermophilus y Lactobacillus delbruekii ssp. bulgaricus. Estos microorganismos se
encargan de convertir la lactosa, el azlcar de la leche, en acido lactico. En este proceso
de conversion se da la produccion de sustancias como acido acético, di acetilo,
acetaldehido y otras responsables de sabores y aromas reconocidos en el yogur. El
objetivo de esta investigacion fue evaluar los tiempos para la obtencién de yogur
aflanado con adicion de cultivo lactico (Lactobacillus bulgaricus) vy (streptococcus
thermophilus) en el yogur aflanado. Para la elaboracion de yogur se evaluaron tres
tratamientos utilizando el 2,4 y 6% de cultivo mixto (Yoflex) y el 20,40 y 60% de
mermelada de maracuyad, se realizaron pruebas sensoriales de escala hedénica donde 70
jueces no entrenados evaluaron caracteristicas organolépticas como ser color, sabor y
textura, los resultados fueron analizados utilizando el programa estadistico infostat.
Como resultados en la investigacion se obtuvo una diferencia entre los tres tratamientos
donde se logré ver la mayor diferencia de aceptacion con un promedio de 18.01 en el
tratamiento 3, ya que el mismo estaba compuesto por el 6% de cultivo y un 60% de
mermelada de maracuya, haciendo esto una textura muy densa y un sabor adecuado para
el yogur. En conclusion Los porcentajes de cultivo y mermelada maracuya mas
aceptados se observaron en el tratamiento 3, donde se empled un 6% de cultivo y un

60% de mermelada.

Palabras Claves: yogur, mermelada, pruebas sensoriales.



I INTRODUCCION

El yogur se define como el producto de leche coagulada obtenida por la fermentacion
lactica producida por la accion de las bacterias Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus
thermophilus. Para poder utilizar el término yogur, los microorganismos productores de
la fermentacion lactica deben ser viables y estar presentes en el producto terminado en

una cantidad minima de 1 x 107 colonias por gramo o mililitro. (Babio, 2017.).

El yogur se considera un alimento de la dieta mediterranea. Durante los Gltimos afios ha
sido objeto de estudio por los posibles beneficios atribuibles a su consumo. Es un alimento
de alta densidad nutricional, fuente de minerales, vitaminas y proteinas de alta calidad,
que contribuyen de forma notoria a cubrir los requerimientos de diversos micronutrientes
(Babio, 2017.).

La industria de productos lacteos experimenta una constante evolucién en respuesta a las
demandas cambiantes de los consumidores y a la creciente conciencia sobre la
importancia de una alimentacion saludable. Entre estos productos, el yogur ha ganado
popularidad no solo como una deliciosa opcion gastrondémica sino también como un
alimento funcional con beneficios para la salud. La fermentacion lactica, protagonizada
por cultivos bacterianos especificos, es el proceso clave que transforma la leche en yogur,

aportando no solo su caracteristico sabor y textura. (Babio, 2017.).



I OBJETIVOS

2.1  Objetivo General

Evaluar los tiempos para la obtencion de yogur aflanado con adicion de cultivo lactico
en el yogur aflanado.

2.2 Objetivos especificos

e Optimizar la formulacién del yogur aflanado.

e Determinar las propiedades organolépticas (color, sabor, y textura) del

yogur aflanado con diferente porcentaje de cultivo.

e Realizar evaluacion sensorial de siete puntos de la formulacion optimizada.



i REVISION DE LITERATURA

4.1  Propiedades del yogur

El yogur contiene diferentes tipos de hidratos de carbono, principalmente en forma de
lactosa. Parte de este contenido esté parcialmente hidrolizado dado que es utilizado por
los microorganismos como sustrato energético. Por esta razon, existen evidencias
cientificas que indican que la ingesta de yogur mejora la digestion de la lactosa y los
sintomas caracteristicos de la intolerancia a la misma. De hecho, se ha demostrado que
en pacientes con intolerancia a la lactosa, el consumo de yogur disminuye los niveles de
hidrogeno espirado después de una sobrecarga con lactosa. Por el contrario, en sujetos
nointolerantes no se han observado diferencias significativas. (Babio, N., Mena, G., &
Salas. 2017)

El yogur también contiene una elevada cantidad de proteinas de alto valor bioldgico,
diferentes tipos de caseinas (o, k, B y 7), proteinas de lactosuero, principalmente -
lactoalbumina, R-lactoglobulina, albimina sérica, proteasas-peptonas,
inmunoglobulinas,enzimas como lipasas, proteasas o fosfatasas y metal proteinas como
la transferrina, la ceruloplasminay la lactoferrina. Las proteinas del yogur se consideran
de elevada digestibilidad debido a la accion de diferentes bacterias proteoliticas que
actuan durante el proceso de formacion del producto, liberando péptidos y aminoacidos.
(Babio, N., Mena, G., & Salas. 2017).

El yogurt aporta calcio, proteinas de alta calidad, vitaminas e hidratos de carbono, pero
que su principal ventaja es la mejora de las defensas del organismo, en general, y de los
anoréxicos nerviosos, en particular, por lo que forma parte del tratamiento de estos
enfermos desde que son ingresados. Este producto lacteo modula la funcién intestinal y
el sistema inmunoldgico de los pacientes, que presentan graves desequilibrios
ocasionados por la anorexia, ademas de preparar al organismo para la asimilacion de

nutrientes y evitar que sufran de diarreas cuando comiencen a ingerir otros alimentos.



El yogurt natural puede ayudar a combatir la halitosis, las caries y las enfermedades de
las encias, la clave radica algunas bacterias activas que contiene el yogurt,
especificamente la Lactobacillus bulgaricus y la Streptococcus thermophilus. El
consumo de 90 gramos de yogurt dos veces al dia durante 6 semanas, provoca una
disminucion de sus niveles de sulfuro de hidrégeno o otras sustancias que contribuyen
al mal aliento. Algunos autores han estudiado que el consumo de yogurt puede estimular
el sistema inmune, especialmente en ancianos. Encontraron que voluntarios que
consumieron la leche que contenia la bacteria del yogurt habian experimentado una
estimulacion de la actividad inmunitaria, lo que en opinion de los autores puede
significar una mayor capacidad para luchar contra las infecciones microbianas y tal vez
contra virus y células cancerosas. Los que tomaron la leche sin la cepa bacteriana

mostraron muy leves incrementos de la actividad inmunitaria. (Daniel G. 2006)

4.2  Importancia nutricional

Como la leche, el yogur es un alimento de alto nivel nutritivo por ser una importante
fuente de calcio y proteinas. El creciente interés por la salud, asi como de las formas
naturales de promoverlas, ha resultado en un incremento en la demanda de alimentos
funcionales y probioticos, entre los cuales destaca el yogur. Los estudios del
bacteriologo ruso Ilya Metchinkov, realizados en 1907, influyeron para que se realizaran
investigaciones de mayor profundidad con respecto al valor nutritivo del yogur. El
sostuvo que el yogur era un medio efectivo de combatir una serie de enfermedades que

iban desde resequedad en la piel hasta la arteriosclerosis (Estrella, 2020).

El valor nutritivo del yogur depende de su composicion. Las materias primas utilizadas,
los ingredientes agregados y el proceso de fabricacion, determinan los contenidos de
vitaminas, proteina, grasa y minerales. El principal aztcar del yogur es la lactosa, que
se encuentra en el producto final en proporciones muy similares a la leche, es decir 4 -
5 %. Sin embargo, se ha comprobado que el yogur no causa trastornos digestivos para
las personas lacto-intolerantes y puede por lo tanto incluirse en su dieta. La explicacion
mas sencilla sobre esta tolerancia al yogur es que los microorganismos del yogur desde
la incubacion desdoblan la lactosa en glucosa y galactosa, las cuales son digeribles por

los lacto-intolerantes (Early 2020).

Su gran digestibilidad hace que el yogur sea una buena fuente de energia en la dieta. Las

caseinas y las proteinas del suero contienen muchos aminoacidos esenciales y el
9



consumo diario de 200-250 gramos de yogur cubre el 82 % del valor calérico aportado

por las proteinas diariamente. (Early 2020).
4.3  Tipos de yogur

Yogur aflanado

El yogurt aflanado (cuajado o coagulado) es el producto en el que la leche pasteurizada,
es envasada inmediatamente después de la inoculacién, produciéndose la fermentacion
y aghinen el envase. (Muriel, A. 2009)

Yogur batido

La fermentacion se realiza en dep6sitos y posteriormente, se rompe el coagulo antes de
la refrigeracion y el envasado final. La estructura de este tipo de yogur es una masa semi
liquida muy viscosa. (Palau, A. 2013).

Yogur liquido

Se agita con suavidad durante 5 o 10 minutos, a 20°C, para que el coagulo se rompa y
quede liquido, con textura «bebible», antes de ser envasado. (Palau, A. 2013).

Yogur frutado

El Yogurt Frutado es un delicioso y nutritivo derivado lacteo con trozos de frutas. Se
obtiene a partir de la fermentacion de la leche con la adicién de bacterias especificas

que le proporcionan sus caracteristicas de sabor, acidez y consistencia. (Bolivia .2021).

Yogur natural
Un yogur natural es un producto lacteo obtenido por la fermentacion de microorganismos
especificos de la leche. Ademas de con leche de vaca, se puede elaborar yogur con leche

de otros animales, como pueden ser la oveja o la cabra. (Bolivia. 2021).
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4.4  Bacterias utilizadas

Lactobacillus bulgaricus

Logra fermentar la leche produciendo acetaldehido. De esta manera, baja el pH, lo que
provoca la coagulacion de la leche a partir de la desnaturalizacién de sus proteinas. Es
labacteria que aporta al yogur ese aroma tan caracteristico. Vive en ambientes acidos
(Catalana. 2022)

Streptococcus thermophilus

Esta es una de las bacterias encargadas de fermentar la leche y convertirla en yogur.
Soporta altas temperaturas, por lo que aguanta muy bien los procesos de fermentacion
Esta cualidad la convierte en una bacteria especial. Es una de las bacterias presentes en

elsistema digestivo humano (Catalana. 2022)

45  Fruta utilizada
Maracuya (Passiflora Edulis)

El género Passiflora L. es el mas importante de la familia Passifloraceae, con cerca de
80 especies con fruto comestible y distribuidas en la zona neotropical desde el nivel del
mar hasta los 3800 msnm (Coppens d’Eeckenbrugge et al., 1997). El maracuya
(Passiflora edulis f. flavicarpa Degener) es la principal especie del género, debido a que
sus frutos son comercializados en mercados nacionales e internacionales como fruta
fresca y procesada (Lima y Cunha, 2004). Brasil es el centro de origen del maracuya y
es cultivado en zonas tropicales en cuatro continentes. Los principales productores a
nivel mundial son Brasil, Ecuador, Colombia y Peru con aproximadamente 805 000
t/afio (Passionfruit, 2011).

Entre las especies de Passiflora y sus hibridos naturales existen diferencias
morfologicas importantes en relacion con los ramos, que pueden ser cilindricos o
cuadrangulares, hojas lobuladas o enteras, flores de muy variado color, tamafio y
biologia floral y frutos de diferente forma, tamafio, color, aroma y sabor.(Passionfruit,
2011).
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4.6  Consumo de yogur

Efectos

El yogur contiene lactosa, un azucar de la leche que hasta dos tercios de las personas no
pueden digerir. Las intolerantes a la misma a menudo experimentan diarrea como
resultado de comer alimentos ricos en ella, incluido el yogur. Dicho esto, algunas pruebas
sugieren que los alimentos con probidticos pueden facilitar la digestion de la lactosa, lo
que a su vez reduce los efectos secundarios desagradables como la diarrea (Matey, 2021)

4.7 Beneficios

El yogur contiene proteinas muy utilespara el ser humano y con una mayor digestibilidad
que la leche. Ademas, es una buena fuente de vitaminas del grupo B y A y una excelente

fuente de minerales como el calcio,fésforo, magnesio y zinc. (Terra, 2014).

Uno de los mayores valores de yogur y de las otras leches fermentadas es su valor
probidtico (que significa "a favor de la vida"), debido a las bacterias que contienen.
Segin (Terra. 2014). Se han observado en numerosos trabajos cientificos sus

beneficios, tales como:
« Mejoria de los sintomas de intolerancia a la lactosa, pues ayudan a que ésta se digiera
mejor en el intestino.

o Prevencion y tratamiento de la diarrea en los nifios, especialmente la causada por
rotavirus, y mejoria de la diarrea en adultos tras la toma de antibioticos, ya que

contribuye a que se restablezca la flora intestinal inicial.

o Aumento del nimero de bacterias beneficiosas en el intestino que ayudan a eliminar

sustancias toxicas y carcindgenas.

o Aumento de la produccion natural de ciertos tipos de células del sistema inmunitario.

12



v MATERIALES Y METODOS

5.1  Lugar de investigacion

El trabajo de investigacion se llevd a cabo en la Planta Procesadora de Lacteos de la
Facultad de Ciencias Tecnoldgicas ubicada en la Universidad Nacional de Agricultura.
Este campus se ubica en el departamento de Olancho en la carretera N-15 hacia el
municipio de Dulce Nombre de Culmi, Barrio El Espino, ciudad de Catacamas,
Honduras; a una altura de 350 msnm, temperatura media anual es 24.2 °C, y una

precipitacion aproximada de 845 mm.

Universidad Nacional
de Agricultura

Q Puma Universidad Ur ‘J(;Q

Ministerio Carr, N:7s

Amigos de Jesus

omedor Estudiant
0 'Planta De Lacteos Unag
W:Q
KINDER Ur\';«o

(AN15]
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5.2 Materiales y equipo

Tabla 1: Materiales y equipos

Materiales y equipo

Evaluacion sensorial

Ingredientes

Pasteurizador M-15LT

Vasos plasticos

Leche (pasteurizada,
homogenizada
estandarizada a 3.5% de
grasa).

Homogeneizador
BellAgiHom-12

Cucharas plésticas
desechable

AzUcar

Balanza analitica
OHAUS 8FMC9

Papel (Resma)

Cultivo lactico mixto con
las bacterias
Lactobacillus

Bulgaricus y
Streptococcus
thermophilus

Lapices (tinta)

Mermelada de maracuya
(64° brix)
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5.3 Metodologia de investigacion
En el proceso de investigacion se utilizd el método experimental aplicado desde un

enfoque cuantitativo, el cual se realizd en tres etapas.

e Primera etapa: se realizé la optimizacion del proceso de elaboracion de yogur
aflanado y se disefio el tratamiento testigo que se utilizo para la elaboracion de las
formulaciones de yogur aflanado con adicion de cultivo de 2, 4 y 6% para cada uno
y adicion de mermelada de maracuyé en porcentajes de 20, 40 y 60%.

e Segunda etapa:se realizd la determinacion de las caracteristicas organelpticas (color,
sabor y textura) de todas las formulaciones.

e Tercera etapa: se realizd un andlisis sensorial en la que se utilizaron 70 jueces no
entrenados mediante pruebas afectivas que evaluaron el sabor, color y textura de las
formulaciones de yogur, cabe destacar que estos jueces eran estudiantes de la

Universidad Nacional de Agricultura

5.4  Diseflo experimental

Se utilizé un Disefio Completamente al Azar (DCA), evaluandose 2 factores: porcentaje
de cultivo (2, 4 y 6%) y porcentaje de la mermelada de maracuya (20, 40 y 60%)
obteniéndose asi los tratamientos, que fueron evaluados utilizando los paneles de

degustacion con 70 jueces afectivos que recibieronuna muestra de cada tratamiento.

15



55 Proceso de elaboracion de yogur
La materia prima para la elaboracion de yogur fue: leche homogeneizada y

estandarizada a 3.5% de grasa, maracuya en fruta (pasiflora edulis) y cultivo lactico
(Lactobacillus Bulgaricus y Streptococcus thermophilus) una vez obtenidos dichos
ingredientes, se pasteurizé la leche para el yogur a una temperatura de 85°C durante 5

minutos. Después se agregaron los ingredientes.

Se pasteuriz6 10 Its de leche para cada porcentaje de cultivo al 3.5% de grasa, unavez que
se alcanz6 la temperatura de 85 °C se mantuvo durante 5 minutos para la pasteurizacion a una
temperatura de 85°C. Posteriormente,se bajo hasta una temperatura de 45 °C y se afiadio
a cada tratamiento siendo el T1 del 2% de adicion de cultivo antes mencionado y el 20%
de mermelada de maracuyd, el T2 de 4% de adicion de cultivo y el 40% de mermelada
de maracuya y el T3 de 6% de cultivo y el 60% de mermelada de maracuyd).
Posteriormente se mezclaron los diferentes porcentajes de mermelada de maracuya
(passiflora edulis) por cada 10 Its de leche utilizada. Por ultimo, se colocaron en una

refrigeradora a 4°C.
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56  Flujograma de proceso

Recepcidn de la materia
prima

|

Filtracion de la leche

Pasteurizacion
T= 85°C por 5 min.

Enfriamiento
T=45°C

Adicion de cultivo

Fermentacion
T=42°Cpor4dh

Adicion de mermelada
de maracuya

Mezclado

Envasado
T=5-6 °C

Almacenamiento
T=3-4°C
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5.7  Descripcion del flujograma de proceso.

Recepcion de la materia prima

La leche se recibio desde el area de ordefio de la Universidad Nacional de agricultura,

trasportada en recipientes de aluminio (yogos).

Filtracion de la leche

La leche se filtr6 por medio de coladores de tela fina para eliminar la presencia de
impurezas y particulas sélidas.

Pasteurizacion

Se pasteurizo la leche a una temperatura de 85° C por 5 minutos haciendo este proceso
para eliminar todo tipo de microorganismos patégenos

Enfriamiento

Se dejo enfriar a una temperatura de 45°C, este proceso se hace para poder inocular las

bacterias con las que se realizaran el cultivo.

Adicion de cultivo

Se adiciond el cultivo a la leche ya pasteurizada en 3 porcentajes diferentes (2, 4 y 6%),

este se realiza para incubar las bacterias lacticas adicionadas, en donde terminara la

textura del yogur

Fermentacion

La leche se dejo6 en el proceso de fermentacidn a una temperatura de 45° C por 4 horas.

Mezclado

Se adiciond la fruta (maracuya) en diferentes porcentajes (20, 40 y 60%)

18



Envasado

Se envaso el yogur a una temperatura de 5-6°C

Almacenamiento

Seguido del envasado se llevé a almacenamiento con una temperatura de 3-4 °C
5.8  Variables a evaluar

Las variables_a evaluar son las caracteristicas organolépticas como ser: textura, color y
sabor ya que estas caracteristicas son esenciales para garantizar la calidad y aceptacion
del yogur.

5.9  Andlisis sensorial

Las distintas formulaciones de yogur aflanado fueron evaluadas mediante analisis
sensorial, tomando como variables de respuesta las caracteristicas organolépticas (color,
sabor, olor y textura) en el cual 70 jueces tomados al azar entre docentes y estudiantes
con edades de 18 a 50 afios, se utilizd una escala heddnica lineal que desde 1 a 7 que
indicaron el nivel de aceptacion del atributo sensorial evaluado; siendo “1” la
puntuacion mas baja que podran recibir los atributos y “7” la puntuacion mas alta que

pudo recibir cada una de las formulaciones
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

Tabla 2:Analisis de color

Tratamientos Color
Tl 537+1364
T2 574+ 1.104B
T3 5.80+1.384

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes.
T1=Yogur que se adiciono 2% cultivo.
T2=Yogur que se adiciono 4 % cultivo.
T3= Yogur que se adicion6 6% cultivo.

El color segun Gonzales (2002) y Wittin de Penna et al. (2007) resulta ser un informe y
natural. Esto debido a la presencia de carotenoides que han sido convertidos en vitamina.
En la tabla 2 se da a conocer la caracteristica sensorial del color. Como se puede observar
se encontraron diferencias estadisticamente significativas (P>0-05) entre el tratamiento 3
en comparacion al tratamiento 1 se debe que al T1 se le adiciono 20% de mermelada de
maracuya y al T3 se le adiciond el 60% de mermelada de maracuya eso provoca que haya
mayor color para el T3. Se puede observar que en promedio en el tratamiento 3 fue de
5.89.

Tabla 3: Andlisis de sabor

Tratamientos Sabor
Tl 424+ 1.548B
T2 606+1.184
T3 6071474

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes.
T1=Yogur que se adiciono 2% cultivo.
T2=Yogur que se adiciono 4 % cultivo.
T3= Yogur que se adiciond 6% cultivo.

Segun (Morales, 2010) la adicion de mermelada de fresa no obtuvo diferencias
significativas, cabe destacar que en su investigacion no vario el porcentaje de adicion de

mermelada en cambio en la tabla 3 se da a conocer la caracteristica sensorial del sabor.
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Podemos observar que hay una diferencia estadisticamente significativa (P>0,05) entre el
tratamiento 3 en comparacion al tratamiento 1; la diferencia se debe a lo mismo que en el
analisis de sabor, que al T1 se le adicion6 20% de mermelada de maracuya, al T2 se le
agrego 40% y T3 se le agregd 60% de mermelada de maracuyd, dando esto un mejor

sabor al yogur.

Tabla 4: Anélisis de textura

Tratamientos Textura
Tl 5.10+1.548B
T2 501+1.164
T3 6.06£1264

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes.
T1= Yogur que se adiciono 2% cultivo.
T2=Yogur que se adiciono 4 % cultivo.
T3= Yogur que se adiciond 6% cultivo.

De acuerdo a Urefia y Arrigo, (2015), cuando se evalUa la apariencia de un alimento se
determina las caracteristicas de la superficie de la muestra que son componentes de la
textura y lo anterior se lleva acabo por el sentido de la vista. La tabla 4 nos muestra la
caracteristica sensorial de la textura, indicando que existe una diferencia
estadisticamente significativa (P>0,05) entre el tratamiento 3 en comparacion al
tratamiento 1; esta diferencia se debe al porcentaje de cultivo adicionado y se muestra
que en el tratamiento 1 solo se le adiciono un 2% de cultivo y al T2 Y T3 fue mayor

siendo para uno 4% y otro 6%.

Figura 1: Aceptacion Color

Color

Notas para evalucion
O, N WM OUIO N 0

1 2 3
Tratamiento

Figura 1: se dan a conocer las caracteristicas sensoriales evaluadas del yogur, en las
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cuales se adiciono el cultivo y mermelada, el T1 contenia un 2% de cultivo(Lactobacillus
Bulgaricus y Streptococcus thermophilus) y 20% de mermelada de maracuyd, el T2 un
4% de cultivo y 40% de mermelada y el T3 un 6% de cultivo y 60% de mermelada para
el caso del color se puede observar que el T3 fue el que se agreg6 6% de cultivo y 60%
de mermelada obtuvo la aceptacion mas alta con 5.89 de promedio (P > 0.005). Estas
diferencias se pueden observar en la (Figura 1) donde se observa que el T1 obtuvo la
menor aceptacion el T3 la mayor aceptacion, encontrdndose diferencias significativas

entre los tres tratamientos.
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Figura 2: Aceptacion sabor

Sabor

o N OB~ O

Notas para evaluacion

1 2 3
Tratamiento

Figura 2: se dan a conocer las caracteristicas sensoriales evaluadas del yogur, en las
cuales se adiciond el cultivo y mermelada, el T1 contenia un 2% de cultivo(Lactobacillus
Bulgaricus y Streptococcus thermophilus) y 20% de mermelada de maracuya, el T2 un
4% de cultivo y 40% de mermelada y el T3 un 6% de cultivo y 60% de mermelada para
el caso del sabor se puede observar que el T3 que fue el que se agreg6 6% de cultivo y
60% de mermelada obtuvo la aceptacion mas alta con 6.07 de promedio (P > 0.005). Estas
diferencias se pueden observar en la (Figura 2) donde se observa que el T1 obtuvo la
menor aceptacion y el T3 la mayor aceptacion, encontrandose diferencias significativas

entre los tres tratamientos.
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Figura 3: Aceptacion textura

Textura

o N OB~ OO ©

Notas para evaluacion

1 2 3
Tratamientos

Figura 3: se dan a conocer las caracteristicas sensoriales evaluadas del yogur, en las
cuales se adiciond el cultivo y mermelada, el T1 contenia un 2% de cultivo(Lactobacillus
Bulgaricus y Streptococcus thermophilus) y 20% de mermelada de maracuya, el T2 un
4% de cultivo y 40% de mermelada y el T3 un 6% de cultivo y 60% de mermelada para
el caso de la textura se puede observar que el T3 que fue el que se agregd 6% de cultivo
y 60% de mermelada obtuvo la aceptacion mas alta con 6.06 de promedio (P > 0.005).
Estas diferencias se pueden observar en la (Figura 3) donde se observa que el T1 obtuvo
la menor aceptacion y el T3 la mayor aceptacion, encontrandose diferencias significativas

entre los tres tratamientos.
En base a los resultados obtenidos en esta investigacion se concluye gue la hipotesis nula

se acepta, siendo que la adicion de diferentes porcentajes de cultivo si afectan las

caracteristicas sensoriales del yogur.
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V1. CONCLUSIONES

Se logro optimizar la formulacion del yogur con adicion de cultivo lactico mixto
(Yoflex) variando los porcentajes de este mismo en comparacion a la formulacién
ya estandarizada que hay en la planta procesadora de lacteos de la Universidad
Nacional de Agricultura

Se evaluaron las propiedades organolépticas (color, sabor y textura) de las
formulaciones con diferente porcentaje de cultivo mediante evaluacion sensorial
en la cual hubo una diferencia estadisticamente significativa entre el T1 al que se
le adicion6 2% de -cultivo (Lactobacillus Bulgaricus y Streptococcus
thermophilus) y 20% de mermelada de maracuya y T3 al que se le adicion6 6%

de cultivo y 60% de mermelada de maracuyd, siendo el mas aceptado el T3.

Se realizaron las pruebas sensoriales con una escala hedonica del 1 al 7 siendo el
1 el punto mas bajo y el 7 el punto mas alto que se le podian dar a las
formulaciones obteniendo como resultado de mayor aceptacion el T3 que contiene

el 6% de cultivo y el 60% de mermelada de maracuya.
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VIl. RECOMENDACIONES

Continuar la investigacion con el objetivo de mejorar el sabor del yogur,
buscando obtener una mayor aceptacion por parte de los jueces y lograr mejores

resultados en la investigacion.

Realizar andlisis fisicoquimicos (acidez, ph, solidos solubles, concentracion de

grasa) ya que estos parametros influyen en el sabor, textura y apariencia del yogur.

Realizar analisis microbioldgicos para detectar la presencia de microorganismos

patdgenos o0 no deseados que podrian afectar al yogur.
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X ANEXOS

1. Formato de evaluacion a utilizar para la evaluacion sensorial

UNIVERSIDAD NACIONAL DE AGRICULTURA
FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

Panelista N#
Fecha / / Edad Sexo: F|:| M |:|

Indicaciones:

En la siguiente evaluacion sensorial se mediran los atributos de color, sabor, olor, textura
del yogur aflanado, en base a una escala heddnica de 7 puntos para cuatro tipos de
muestras, donde estas seran evaluadas segln el nivel de agrado, por lo que se le solicita
marcar con una X el nivel de escala que usted considere que posee el producto acorde a

los atributos a evaluar.

Puntaje Significativo
1 Me disgusta mucho
Me disgusta moderadamente
Me disgusta poco
No me gusta ni me disgusta
Me gusta poco
Me gusta moderadamente
Me gusta mucho

N ojoa|bhlw|IN

Antes de pasar a cada una de las muestras favor, enjuagar la boca
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Muestra x

Atributo

Color

Sabor

Olor

Textura

Muestra x

Atributo

Color

Sabor

Olor

Textura

Muestra x

Atributo

Color

Sabor

Olor

Textura

Observaciones:

iMUCHAS GRACIAS!
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2. Proceso de elaboracion del yogur y la mermelada
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