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INTRODUCCION

Uno de los subproductos de la leche es el yogur
gue es el resultado de un proceso de fermentacion
por la acidificacion de las bacterias lacticas, y como
consecuencia de la acidificacion las proteinas de la
eche se coagudan. y se precipitan, por lo que la
oresente  in 4@ion estuvo encaminada a
oroducir un-yagur de excelente calidad y a menor
costo-cop el aprovechamiento del suero de queso
que es rico en micro nutrientes y lactosa, que.bien
puede ser utilizado en Ie:-' elaboracion de v I‘IIOS
derlquos lacteos, ya que'hasta hoy no tieng la '
Importancia que merece puesto que solamente se
utiiza paraj hB@ieér, bebidas alcohdlicas, en la
alimentacion animal o simplemente es desechado al
medio.
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5 1HE[aborar, i ~TOWr entes nlveleds
Suero de leche acidificado == gl '--‘f

1

Conocer las caracteristicas organolépticas,

bromatologicas y microbigilgicas del yogur
elabgrado con._difehs (LSS 5 IO de

leche acidifica

Reducir IoS¥€osias  demafoduccion del yogur

sin‘alteraria'calidad déf producto.







LOCALIZACION Y DURACION DEL
EXPERIMENTO

La Planta de Lacteos REYSAHIWAL es parte de la
Hda. Mirador de lla, propiedad de la Agricola
Ganadera Reysahiwal S.A. del grupo Wong, ubicado
en la Provincia de Pichincha, Canton Santo
Domingo kilometro 41 de la via Sto. Domingo -

Quevedo. La duracidn total del trabajo experimental
fue de 16 semanas, distribuidos en: la primera
semana para recoleccion de materiales, 13 semanas
para la elaboracion del yogur, pruebas fisico
guimicas y pruebas organolépticas y una semana
en la tabulacion de los datos para determinar los
costos de produccion y su rentabilidad.




UNIDADES EXPERIMENTALES

Se utilizaron 800 litros de leche semidescremada,

provenientes de diversos proveedores de la AGR,

de las que se obtuvieron 20 unidades

experimentales con un tamano de la Unidad
Experimental de 40 litros cada  una,

correspondiendo a 200 litros de leche por

tratamiento experimental. Por efectos de

produccidon se realizaron dos ensayos con las

unidades experimentales por semana.




TRATAMIENTO Y DISENO
EXPERIMENTAL

luo el efecto de la adicion tres niveles de
' e queso (4, 8y 12 %) en la
0.15, 0.30 y 0.45 9%,
MIento " testigo (sm suero de
queso) con_cinco repe’umones por tratamiento.
Las unidades experimentales de distribuyeron
bajo un diseno completamente al azar (DCA).




ESQUEMA DEL EXPERIMENTO

Niv. Suero Cadigo NO-Repet. TUE Total It/Tratm.
0 % SO 5 40 200
4% S4 5 40 200
8% S8 5 40 200
12% S12 5 40 200

Total litros de leche 800




MEDICIONES EXPERIMENTALES

Propiedades fisico-quimicas del yogur:
pH Acidez, %
Grasa, %

Analisis organolepticos (Valoracion sensorial segun
Witting, 1981).

Color, 10 puntos Olor. 10 puntos
Sabor, 10 puntos Total, 10 puntos
Analisis microbioldgicos
Escherichia coli, UFC/g  Aerobios, UFC/g
Levaduras, UFC/g
Costos de produccion, dolares
Beneficio / Costo.




ANALISIS ESTADISTICO

Los resultados experimentales obtenidos fueron
sometidos a:

Analisis de Varianza (ADEVA) para las diferencias

Analisis de la regresion por medio de los
polinomios octogonales.

Separacion de las medias por medio de la prueba
de Scheffe al nivel de P<0.05 %




ESQUEMA DEL ADEVA

Fuente de variacion Grados de libertad

Total 19
Tratamientos 3
Error experimental 16
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CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS DEL YOGUR ELABORADO CON
DIFERENTES NIVELES DE SUERO DE QUESO ACIDIFICADO

Niveles de suero de queso acidificado

Propiedades 0,0% 4,0% 8,0% 12,0% Prob. Signf
pH 446 a 428 ab 4,28 ab 412 b 0,008 *k
Acidez, % 0,87 a 0,85 a 0,88 a 0,86 a 0,279 ns

Grasa, % 1,88 a 1.34 b 148 Db 1,34 b 0,001 *k
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CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DEL YOGUR ELABORADO CON
DIFERENTES NIVELES DE SUERO DE QUESO ACIDIFICADO

Niveles de suero de queso acidificado

Propiedades 0,0% 4,0% 8,0% 12,0%
Color, 10 puntos 8,80 a 8,84 a 9,06 a 8,70 a
Olor, 10 puntos 9,00 a 9,04 a 8,82 a 8,70 a
Sabor, 10 puntos 9,04 a 9,02 a 9,00 a 8,78 a
Total, 10 puntos 8,95 a 8,97 a 8,96 a 8,73 a
Valoracion 1 Excelente Regular Regular Regular

1: Conversion de la escala de valoracion de calida
segun Witting (1981) de 100 puntos a 10 puntos

Descripcion de calidad Puntaje
Excelente 8,5
Muy bueno 8,0
Bueno 7,5
Regular 7,0

Limite no comestible 6,0

d de productos alimenticios



CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS DEL YOGUR ELABORADO CON
DIFERENTES NIVELES DE SUERO DE QUESO ACIDIFICADO

Propiedades

Niveles de suero de queso acidificado

0,0% 4,0% 8,0% 12,0% Prob. Signf

E. coli, UFC/ml

Coliformes,
UFC/ml

Aerobios,
UFC/ml

Levaduras,
UFC/ml

000 b 080 a 1,20 a 1,20 a 0,027 *

4160 a 5800 a 6480 a 59,60 a 0,209 ns

000 a 040 a 040 a 0,00 a 0,192 ns




COSTOS DE PRODUCCION Y RENTABILIDAD (DOLARES) DE LA ELABORACION
DE YOGUR CON DIFERENTES NIVELES DE SUERO DE QUESO ACIDIFICADO

Niveles de suero de queso acidificado

FORMULACION 0,0% 4,0% 8,0% 12,0%
Leche pasteurizada, It 200,00 200,00 200,00 200,00
Suero de leche, It 0,00 8,00 16,00 24,00
Fermento lactico, g 10,00 10,40 10,80 11,20
Saborizantes, ¢ 20,00 20,80 21,60 22,40
COSTOS Costo

Leche pasteurizada, $/It 0,43 86,00 86,00 86,00 86,00
Suero de leche, $/It 0,01 0,00 0,08 0,16 0,24
Fermento lactico, $/g 0,05 0,50 0,52 0,54 0,56
Saborizante, $/g 0,01 0,20 0,21 0,22 0,22
Envases, $ 0,15 30,00 31,20 32,40 33,60
Mano de obra 2,00 2,00 2,00 2,00
Costo Total, $ 118,70 120,01 121,32 122,62
Litros yogur producidos 200,00 208,00 216,00 224,00
Costo produccion, $/It 0,59 0,58 0,56 0,55
Costo venta, $/It 0,95 0,95 0,95 0,95
UTILIDAD $/It 0,36 0,37 0,39 0,40
INGRESOS TOTALES, $ 190,00 197,60 205,20 212,80
BENEFICIO/COSTO 1,60 1,65 1,69 1,74




CONCLUS‘I@N’ES
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ampleo del suero de queso aciCiRECONE
JOracion de yogur no altera las prog

5ICO -quimicas de este DI
contrandose fluctuaciones el pH entre 2 L

a 4.46, la'acidez de 0.85 a 0.88%6 y el contedido = -
graso de 1.34 a 1.88 %.




 La calidad organoléptica del yogur no se vio
afectada por efecto de-la adicion del suero de
gqueso acidificade, manteniendo la capacidad

de aceptacion del consumidor, en lo que se
refiere a lag caracieristicas color, olor'y sabor
caracterlstlcos slel- yogur que produce la
empresa“ gEY’SAH{WAL =recibiendo = .una
acidp=de -Excelente de acuerdo a la
yada de Wlttlng(198 S
S TR i




e Con la utilizacion dpi nrvel.‘ 29 de suero
acidificado, se Iogrg, reducir Ios"'-.stos de

producciéon en 4 centavos de dolar por litro de
‘yogur producido, ~por. lo que se elevo la
rentabilidad al 743"% cumpliéndose de igual
manera los ObjetIVOS que persigue la empresa
Agricola Ganadera Reysahiwal.
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Elaborar’YoguF €8n la Utilizacion del 12 % de
suero de queso acidifigaplo, por cuanto se

altera’ las propiecﬁja'de“s fisico-quimicas,

organolépticas y microbiologicas,
reduciéndose por el contrario los costos de
SaROr litro producido y




 Replicar él presente estudio, pero‘- con la
o utilizacion de niveles superiores al.12 %, de suero
'__'a de -queso"lacldﬁléado pudiehdo "ser. entre .el 12 al
T A 20 %, para establecer cual seria el nivel maximo
de empleo, por cuanto en-él.presente trabajg, con
el empleo-de. .este. nivel .no- se ,,.albtqm _Ias
_I.I_caradteﬂstlpas organglgptlbg ';de gf ,9“? 4
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Estudiar otros aditivos alimentarios como los
carragenatos en la elabora}mon de yoqur,
conjuntamente con la adicion 'éq_jt:erb de
gueso acidificado, ya que los -carragenatos

tienen funciones establlw ymluﬁag@es\

lo que permitira incrementar 10s rendimientos y
reducir los costos de produccion sin alterar las
propiedades fisico-quimicas y organolépticas.




Graclas
por su
atencion




