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INTRODUCCIONINTRODUCCION
Uno de los subproductos de la leche es el yogur
que es el resultado de un proceso de fermentación
por la acidificación de las bacterias lácticas, y como
consecuencia de la acidificación las proteínas de la
leche se coagulan y se precipitan, por lo que la
presente investigación estuvo encaminada a
producir un yogur de excelente calidad y a menor
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producir un yogur de excelente calidad y a menorproducir un yogur de excelente calidad y a menor
costo con el aprovechamiento del suero de queso
que es rico en micro nutrientes y lactosa, que bien
puede ser utilizado en la elaboración de varios
derivados lácteos, ya que hasta hoy no tiene la
importancia que merece puesto que solamente se
utiliza para hacer bebidas alcohólicas, en la
alimentación animal o simplemente es desechado al
medio.
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LOCALIZACION Y DURACION DEL 
EXPERIMENTO

La Planta de Lácteos REYSAHIWAL es parte de la
Hda. Mirador de Ila, propiedad de la Agrícola
Ganadera Reysahiwal S.A. del grupo Wong, ubicado
en la Provincia de Pichincha, Cantón Santo
Domingo kilómetro 41 de la vía Sto. Domingo –
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Quevedo. La duración total del trabajo experimental
fue de 16 semanas, distribuidos en: la primera
semana para recolección de materiales, 13 semanas
para la elaboración del yogur, pruebas físico
químicas y pruebas organolépticas y una semana
en la tabulación de los datos para determinar los
costos de producción y su rentabilidad.
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TRATAMIENTO Y DISEÑO 
EXPERIMENTAL
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queso), con cinco repeticiones por tratamiento.
Las unidades experimentales de distribuyeron
bajo un diseño completamente al azar (DCA).
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MEDICIONES EXPERIMENTALES

Propiedades físico-químicas del yogur:
pH Acidez, %
Grasa, %

Análisis organolépticos (Valoración sensorial según 
Witting, 1981).
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Los resultados experimentales obtenidos fueron
sometidos a:

Análisis de Varianza (ADEVA) para las diferencias
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Análisis de la regresión por medio de los
polinomios octogonales.

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



Fuente de variación Grados de libertad

ESQUEMA DEL ADEVA

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 4,46 a 4,28 ab 4,28 ab 4,12 b 0,008 **

Acidez, % 0,87 a 0,85 a 0,88 a 0,86 a 0,279 ns

Grasa, % 1,88 a 1,34 b 1,48 b 1,34 b 0,001 **
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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

Valoración 1 Excelente Regular Regular Regular

1:  Conversión de la escala de valoración de calida d de productos alimenticios 
según Witting (1981) de 100 puntos a 10 puntos

Descripción de calidad Puntaje

Excelente 8,5

Muy bueno 8,0

Bueno 7,5

Regular 7,0

Límite no comestible 6,0



CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS 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

E. coli, UFC/ml - - - -E. coli, UFC/ml - - - -

Coliformes, 
UFC/ml 0,00 b 0,80 a 1,20 a 1,20 a 0,027 *

Aerobios, 
UFC/ml 41,60 a 58,00 a 64,80 a 59,60 a 0,209 ns

Levaduras, 
UFC/ml 0,00 a 0,40 a 0,40 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, lt 200,00 200,00 200,00 200,00
Suero de leche, lt 0,00 8,00 16,00 24,00
Fermento láctico, g 10,00 10,40 10,80 11,20
Saborizantes, g 20,00 20,80 21,60 22,40
COSTOS Costo
Leche pasteurizada, $/lt 0,43 86,00 86,00 86,00 86,00
Suero de leche, $/lt 0,01 0,00 0,08 0,16 0,24
Fermento láctico, $/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 producción, $/lt 0,59 0,58 0,56 0,55
Costo venta, $/lt 0,95 0,95 0,95 0,95
UTILIDAD $/lt 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
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