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JUSTIFICAQION I

Como parte de la actividad de investigadon se busco elaborar un producto de agrado
personal, por lo que se decide arear un producto alimentido lacteo de consumo en la
cultura popular como lo es el yoqurt, “ALIVE” brinde 3 ella beneficios tanto nutricionales
como fundonales.

En la investigacion se decide crear un yoqurt que en su proceso de elaboracion no se afiada

aditivos alimentarios que tengan como fin el aporte de color, olor o sabor al producto
firal.

Yoqurt “ALIVE” es un producto elaborado con banano fresco cuyas caracteristicas aporta
el sabor necesario para un agrado al consumidor.

Analizando las condiciones en las que el ser hurmano hoy en dia descuida su nutricion se
afadio atributos tanto nutridonales como fundionales al producto tal es el @so de
incorporar fibra como requlador del trarsito intestinal, bacterias probicticas que
promueven al equilibrio de 1a flora intestinal y al normal fundionamiento del sisterma
inmunolégico, y aifeina cuya dosis minimas tienen como dnia funcion estimular €l
estado de alerta del ser hurmano en la mafiana desde el desayuno.

El yoqurt de banano fresco libre de aditivos quimicos, estd dirigido a personas de dase
media-alta, su costo estd acorde para consumo de las diferentes clases sodiales.
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RESUMEN d

En el siquiente informe se da a conocer la parte investigativa y practic, basada en
conodmientos tecnolégicos con el propésitos de elaborar un producto natural de
aceptacion del consumidor, estable, nutritivo y economico.

Contiene ademis los andlisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y organolépticos que se
realizan en el producto terminado, basados en las ténicas de andlisis nacionales regidos
por normas internacionales de anglisis.

En este trabajo también detalls una dara descripcion de [a tecnclogia desarrollada en el
proceso de elaboracion de yoqurt con su diagrana de proceso respectivo, ast como una
distribucion esquerritial de una planta de yogqurt, material de envasado, etiqueta y andlisis
de factibilidad.

También doy a conocer una breve resefia de los pargmetros a sequir para llevar un control
en la alidad del producto durante su proceso de elaboracion con sus debidas acciones
correctivas con el fin de obtener un producto terminado en &ptinas condiciones.

Finalmente presento las condusiones y recomendaciones que he obtenido luego de
culminar el periodo de realizacion del proyecto.
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INTRODUCAON d

El yogurt es un alimento fermentado acidifiado que se dice tuvo su origen en Buldaria.
Para su elaboracion se puede partir no solo de leche vacuna sino también de cabra y ovej,
entera, pardial o totalmente descrenada, previamente henvida o pasteurizada.

En I3 actwalidad con 1a tendenda a consumir productos maturales y funcionales puedo
destacar la idea de elaborar un tipo de yogurt que cumpla las necesidades tanto
nutridonales como funcionales para un ser hurmano.

Se pretende usar el banano'y dermen de trigo como parte de |3 composicion del producto,
adenss incorporar propiedades estimulantes de la afeina en una propordon inferior 3 I3
recomendada necesaria para una nafana activa ast como la omision del uso de colorantes,
saborizantes y consenvantes al producto terminado.

Cabe destacar que la recepcion de la materia hasta la obtencion del producto terminado no
se realizan analisis fisicos-quimicos y organolépticos necesarios en esta investigacion
debido que la materia prina es entreqada de proveedores certificados, por lo general solo
se realizan controles primordiales de elaboracion para evitar @mbios innecesarios en el
proceso de elaboracion, ast como su andlisis general en el producto ya terminado vy
envasado.
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DESCRIPAION DEL PRODUCTO u

Yogurt “"ALIVE" es un yodurt tipo 1l de acuerdo 3 especificadones estipuladas por la
NORMA TECNICA ECUATORIANA 23952009 DE LECHES FERMENTADAS cuya
materia prima para su elaboracion se destac a continuadion.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Yoqurt “ALIVE” es un producto alimenticio elaborado con materia prina 100 % natural, y
tiene como fundién estimulante para el ser hurmano nutriendo su organismo con sus
propiedades @racteristics.

Yogurt "ALIVE” posee la mitad de arbohidratos que normalmente posee un yogurt
comerdal habitual y posee la antidad grasa que lo convierte en un yoqurrt tipo I, es rico
en proteinas v posee fibra en su composicion que aporta al buen desenvolvimiento
intestinal.

Ademis posee bacterias probicticas que ayudan a aumentar las defensas del organismo y
afein que cumple la funcién estimulante en el organismo.

Informadion Nutridomal
Tamano de [a porcion: 2004
Porciones por envase: 1
Gntidad por porcion

Energia (alorias) 630 Kj (150 al)

Enerlc_ﬁa del3 grasa (qloras de la grasa) 220 Iﬂ‘ (54al)

* % del VAlor Digrio

Grasa total 64 9%
Gyrbohidratos totales 16 5%
Proteim 84 16 %
Fibra 059 2%

" Los porcentajes de Valores Diafios estan pasados en
ura dieta de 8380 Ki (2000 qlorias)
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MATERIA PRIMA u

Leche

Se entiende por leche matural el producto integro, no alterado ni adulterado y sin
alostros, del ordefio higiénico, reqular, completo e interrumpido de las hembras
namiferas, domesticas, sanas y bien alimentadas.

Para [ elaboracion del yoqurt se ha utilizado leche de diferentes mamiferos (vaa, abra,
ovela y bifala) durante siglos. 1a producdon mundial de estos productos se hace
basicamente con leche de vaa. Por lo tanto, 13 leche como materia prina en el proceso de
batido de yoqurt de banano ser leche de vaaa.

En general, la composicion quimia de leche en bruto (¢/100 ), puede contener 4.5
gramos de lactosa, 3.3 gramos de proteinas (76 — 83 % de aseing, 15 — 22 % de proteinas
de suero), 3.5 — 4.0 gramos de grasa y 0.7 gramos de minerales.

Se utilizo dos tipos de leche cuyas aracteristicas de presentan continuacion:

N Leche Entera, que contiene un mrinimo del 3.0 % de grasa y un minimo de 8.10 %
de extracto seco magro.

N Leche Semidescremada, cuyo contenido de grasa oscila entre 1.5 - 29 %y un
minimo de 810 % de extracto seco magro.

La composicion quimia de la leche varia de un dia a otro, debido a miltiples factores,
relacionados en su mayoria con la ofa de vaas, con lo que inevitablemente, varia la
alidad del yoqurt.

Adenss, el contenido en proteinas puede ser suficiente para elaborar un yogqur liquido de
buena alidad, pero estos niveles pueden no ser suficientes para elaborar un buen yoqurt
firme o batido que e el @so que conderne. En estos asos, e primer paso en I
elaboracion es aumentar el nivel de los sélidos no grasos (MSNF) de |3 leche cruda.
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La practia normal en el tratamiento por la que pasa la leche luego de efectuar andlisis
rapidos de control de alidad de no tener el proveedor de I3 leche con certifiadion
induyen la filttradén para eliminar cualquier naterial extrafio procedente de la granja y
enfriar antes de almacenar en el silo.

Para un almacenamiento extendido de [ leche crudy, 1a leche es pre-allentada en un
interambiador de placas a 65 - 67 °C, sequido de enfriado a < 4 “Cy almacenamiento.

Adua

H agua enmpleada en 3 elaboracion del yoqurt no como adulterante més bien como
intermediario de jarabe como materia pring deberd reunir las siquientes aracteristicas:

N Debe estar libre de ordanismos potencialmente patogenos v que pondan en peligro
la salud del ser hurmano.

N Debe estar libre de metales pesados debido a que los iones que contiene también
oasionan problenas, como el @so del hierro, que ataliza las reacciones de
oxidacion de noléculas insaturadas, produciendo rancidez y decoloracien de
diferentes pigmentos.

N Bajo contenido de sales debido a que el agua dura, ademias de dificultar el lavado de
los equipos con detergentes, provoc que se deposite arbonato y sulfato de alldo
en las paredes de los interambiadores de alor, los pasteurizadores, las alderas,
etc., oasionando una reducdion en el area de transferencia de glor.

En general el agua debe cumplir con los requisitos fisicos, quimicos, microbiolégicos y
radiclogicos exigidos por la Organizacion Mundial de la Salud segdn las “Normas
Internacionales sobre Aqua Potable”, que han sido adoptadas en asi todos los paises, y
fueron citadas en el Reglamento Sanitario Internacional.
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El banano ecuatoriano “CGavedish Gigante” usado como
intermediario del jarabe es un fruto que posee entre 15
y 25 cm, su piel e verde cuando se vende en los
mercados, y luego se vuelve amarilla cuando madura. El
fruto tarda entre 80 y 180 dias en desarrollarse por
completo. En el proceso de maduracion se producen
los azdicares y los aromas @racteristias que ayudan 3
otorgar tres atributos de alidad en el yoqurt cuales
son: aromg, sabor y color.

Banano

Las frutas destinadas a la fabricacién deberan ser sanas, maduras, estaran bien lavadas y no
presentardn sefiales de ataques de insectos, infecdiones criptogamias ni de podredumbre.

Aziigr

En el proceso de elaboracion de jarabe de banano su
usan dos tipos de azdar, el aztar natural que aporta
la fruta y el azdar que se incorpora adicionalmente.

H aziar le confiere al jarabe el dulzor, color,
consistendia y arona aracteristico.

El aziar blanco e usado ya que posee poas
impurezas, no tiene coloraciones oscuras y contribuye
a mantener en e jarabe el color, sabor v aronm
natural de 3 fruta.

13 concentracion o contenido de azdar en un farabe se mide a través de un
refractometro, que mide el porcertaje de sélidos solubles expresados en grados “Brix.

Tecnologta en Alimentos c



Leche en Polvo Descrenda u

Leche en polvo es aquella en [a que se elimina la mayor parte de su agua de constitucion,
dejando un miximo del 5 % correspondiendo el restante 95 % a las proteinas, lactoss,
grasa, sales minerales, etc.

L3 leche en polvo descremada posee un maximo del
15 % de grasa en peso, debe poseer color uniforme,
blanco o cremoso daro, @rente de color amarillento o ad
pardo v ademsis olor v sabor fresco v puro, antes y
después de su recorstituido. 3

la funcion de la leche en polvo e aumentar e _#
contenido de sélidos no grasos con el fin aumentar Ia
consistendia final del yogurt aportando a uma mejor
estabilidad.

Germen de Trigo

Es la parte mas nutritiva del grano del trigo que se utiliza como un complemento idoneo
para mantener el equilibrio nutricional. La fundién espedfic del germen en el yoqurt es
proveer de proteinas, carbohidratos v fibra necesaria para reqular el transito intestinal en el
ser hurmano.

No posee fundién verdaderamente tecnolégia mas que nutricional, pero interviene como
solvente solido en su combinacion con los aditivos estabilizantes del yoqurt, cunple I3
fundén de evitar I3 fornmacion de grumos en 3 etapa de acondicionamiento de la mezda
estabilizante a la leche.

El germen de trigo debe estar exento de naterias
extrafias v poseer @racteristicas propias del trigo,
parg evitar problemas de contaminacion cruzada se
usa dermen de trigo comerdal semi-tostado de
proveedor certifiado.

/
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El Almidén como componente alimentario se basa en sus propiedades de interacdon con
el agua, especialmente en I3 apaddad de formacion de geles. Abunda en los alimentos
amilaceos de los que pueden extraerse fadlmente v es la s barata de todas las substandias
con estas propiedades. Sin embardo, el almidon tal como se encuentra en l3 naturaleza no
se comporta bien en todas las situadones que pueden presentarse en los procesos de
fabricadion de alimentos. Concretamente presenta problenas en alimentos adidos o
cuando éstos deben alentarse o congelarse, que son @racteristias que el producto posee
o pasa en su proceso de elaboracion, inconvenientes que pueden obviarse en derto grado
modificindolo quimiamente.

Estabilizador

Se limita el uso de los almidones modificados solamente en [ elaboracion de yoqures v de
consenvas vegetales. En los deris casos, el Gnico limite es [a buena practiaa de fabricacion.

Los almidones modificados se metabolizan de uma forma semejante al almidon natural,
rompiéndose en el aparato digestivo y formando azdares mis sencillos y finalmente
glucosa, que es absorbida. Aportan por lo tanto 3 la dieta aproximadamente las mistras
alorias que otro aztiar cualquiera.

La Gelating tiene 1a apadidad de formar geles termorreversibles. Esta propiedad no tiene
solamente un significado tecnolégico sino econdmico y con esto se convierte en uma
importante aracteristia de alidad de la gelatina.

Fl poder de gelifiacion es determinado por las fijaciones del valor bloom; ésta es [a medida
para 3 firmeza de un gel estandar bajo condiciones exactamente  establecidas.

L2 gelating usada en el proceso de elaboracion posee un valor bloom de 200. 13 firmeza
de un gel depende del valor bloomy de la concentracion de la gelating utilizada. Al poner
la gelatina en contacto con un liquido lo absorbe y se hincha. Al alentar el liquido se
forma un sisterra coloidal fluido con €l liquido como dispersante. A medida que se enfria
el sistern, [ viscosidad del fluido aumenta y aaba solidifiando formando un gel estable,
de esta formn es utilizado como estabilizante primordial con el fin de nantener sélidos en
susperssion del yoqurt como lo es 13 fibra.

Tecnologta en Alimentos @



la goma Xantano se produce por fermentacion del azdar, que puede obtenerse
previamente 3 partir del almidon de maiz, por la bacteria Xanthomonas ampestris.
No es apaz por s mismo de formar geles, pero sT de conferir a los alimentos a los que se
afiade una gran viscosidad empleando concentraciones relativamente bajas de substandia.

La goma xantano es estable en un amplio rango de acidez, es soluble en frioy en aliente y
resiste muy bien los procesos de congelacion y descongelacion. Se utiliza en emulsiones
varias en las que induye la elaboradion de yogurt debido a su compatibilidad con las
aracteristiaas propias producto y el poder tolerar @mbios de temperatura.

Es muy utilizado para dar consistendia a los productos bajos en alorias empleados en
dietética. Practiamente no se metaboliza en el tubo digestivo, eliminandose en las heces.
No se conoce ningn efecto adverso y tiene un comportamiento asimilable al de [3 fibra
presente de forra natural en los alimentos.

Las Gonms Vegetales, son productos obtenidos de exudados (resinas) y semillas de
vegetales, o producidas por microordanismos. Al contrario que las del grupo anterior, no
suelen formar geles sélidos sino soluciones miis o menos viscosas. Se utilizan, por su gran
apaddad de retendén de aqua, para favorecer el hinchamiento del producto en
elaboracion.

En general son no digeribles por el organismo hurmano, aunque una parte es degradada
por los microorganismos presentes en el intestino. Asimilables metabéliamente a 1a fibra
dietética, pueden produdir efectos beneficiosos reduciendo los niveles de colesterol del
organismo. En las pectinas pueden encontrase mas detalles en este sentido.
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Es un alaloide del grupo de las xantinas, sclido cristalino, blanco y de sabor amargo, que
actta como ura droqa psicoactiva y estimulante.

Gfeimg

Es la droga de consumo s popular en todo el
mundo. Se estima que una persona consume en
promedio unos 70 myg diarios de afeina.

L2 afeina es naturalmente una droga psicoactiva,
lo que signifi@ que tiene la potendalidad de
alterar el pensamiento, el comportamiento y los
estados de animos de las personas.

Fn dosis moderadas, [a afeina produce los siquientes efectos positivos:

N Estimula el sistema nervioso central, N Vasodilatador,

N Estimula el misculo ardiaco, N Antidoto para [ intoxicacion alcohdlia,
N Estimula el sistena respiratorio, N Antidoto para los analgésicos,

N Reduce la sensacion de ansando, N Diurético,

N Agudiza I3 percepcion, N Retrasa la fatiga.

La dosis empleada de afeina en la elaboracion de yogurt no pasan I3 mitad de el limite
recomendable, | dosis equivale al contenido de afeina en un aifé expreso.
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Cultivo [5cteos (Yo Fast 88) ‘,

Cultivo proveido por Chr. Hansen cuya aracterfstica principal es arear una acidificacion
r3pida, contiene las cepas de Straptococaus thermophilus, Lactobadillus delbruedkii subsp.
bulgaricus, Lactobaaillus acidophiles y Bifidobacterium mezdados en una congelacion de
concentrado seco, para produdir yoqurt con sabor duradero y @racteristicas dnicas del

CUErpo.

Uho de los cultivos iniciadores mas ampliamente utilizados es una mezda simbictiaa de
Streptococaus salivarius subsp. thermophilusy Lactobacillus delbrueckir subsp. Pulgarics

Aundue pueden arecer independientermente, el grado de produccion de ddido lactico es
mucho nas alto cuando se utilizan ambos que cuando se utilizan individualmente. El
Streptococass thermophilus arece s ¥apido 'y produce Acido formico y didxido de
aarbono. Fl 4ddo férmico y el diéxido de carbono produddo estimula el crecimiento del
Lactobadillus bulgariaus. De otro lado la actividad protedliticr del Lactobadillus bulgaricus
produce péptidos y aminodcidos que estimulan el credmiento del Streptococas:

Es por este efecto sinérgico favorable del credmiento conjunto que se utiliza esta mezda
simbiética. Fstos microorganismos son los responsables finalmente de la fornadon de
aromn y textura tipicos del yoqurt.

Entre los compuestos resporsables del aroma tipico del yoqurt se encuentran:
acetaldehido, acetoina, diacetilo, etanol. Durante I3 fermentacion la mezda de yogqurt
coaqula produciendo un descenso del pH. El Streptococas es €l responsable de la aiida
inicial del pH hasta aproximadamente 5.0. Entretanto el Lactohaalluses el responsable del
descenso del pH hasta 4.0.
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El Lactobaaillus acidophilus se considera un probiético o bacteria beneficiosa para €l
hombre. Este tipo de bacterias habitan en los intestinos (y en la vagina de los marmiferos)
protegiendo a sus poseedores del efecto nocivo de otros microordanismos. La degradacion
de nutrientes efectuada por este microorqanismo produce cido lictico, peréxido de
hidrogeno v otros subproductos que arean un medio hostil para otros ordanismos
indeseables. El lactobadillus acddophilus consume los nutrientes de otros muchos
microordanismos entrando en competenda con ellos y controlando, por la disminudién
de nutrientes, el desarrollo desmedido de estos. Durante 3 digestion, también ayuda en I3
producdon de niadna, addo fdlico y vitamina Bé (piridoxing). Algunos estudios
demuestran que el Lactobacillus acidophilus puede ayudar 3 la desconjugacion y separacion
de los aminodcidos por los 4cidos biliares, que posteriormente pueden ser recidados por el

CUGFPO.

Al género Bifidobacterium se le atribuye una importante funcién en el mantenimiento del
equilibrio del ecosistera intestinal v el desplazamiento de microorganismos patégencs.

Las cepas de este género constituyen el grupo predominante de la microbiota feal del ser
humano. El conodimiento de la contribucion de este grupo bacteriano a I3 fundién barrera
intestinal 3 través de las interacciones con el huésped es todavia muy limitado. Los
meanismos de acdon de las bifidobacterias frente a los patogenos gastrointestinales
mejor @racterizados induyen actualmente la competicién por los sitios de adhesion, 1a
inmunomodulacion y [ sintesis de compuestos antimicrobiancs.
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PROCESO ESQUEMATICO DE ELABORACION

(TLEiHé FY RECEPAION
PESADO L|“

2% DF LECHE EN | >
ENTRET - 3°C ESTANDARIZACQON
POLVO DESCREMADA 5 MINUTOS
3 |
ENTRET - 3°C -
AR FORTIFICACION
PESADO PESADO

o I
o LA L HIDRATACON
| |
u

40°C ACONDIAONAMIENTO

o rlj PASTE\;RIZACJON
@MNUTOSL | ENFRAMIENTO

44 C
43— 44C INOCULACION

43°C r ‘ NQUBAC
4 — 6 HORAS L : ON
PH45-46 N

I L
MEZOLA SOLUCION DE
ESTABILIZANTE ~ GELATINA

BATIDO
PESADO PESADO I
ENFRIAMIENTO
. i 20-25°C :
JARABE CAFEINA r |
75 BRIX 20-25°C L INCORPORACION
ENVASADO
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PROCESO DESCRIPTIVO DE ELABORACION ‘,

RECEPCION

Se receptan leches de tipo entera y tipo semidescrenada en los respectivos tanques de
recepcion 3 temperaturas de entre 1 - 4 °C con el fin de elaborar un yogqurt bajo en grasas,
el proveedor de 3 leche posee certificacion por lo en esta etapa no se necssita efectuar
andlisis de control de alidad de leche, solo se controla que la materia prima llegue dentro
de su tiempo de vida dtil.

En la actualidad, el protocolo de tratamiento de 1a leche en la recepcion de la f5briq ests
sujeto 3 severos controles de alidad. En primer lugar, se llevan a abo diferentes test de
control de alidad inmediatos. Estos induyen la medida de temperatura, pH o acidez,
reduccion del punto de congelacion, residuos de antibicticos v control de olor. En
sequndo luar, pruebas de mayor duradion sirven para analizar la composicion quimia, el
total de cél ulas viables y el recuento total de células somaticas. Los residuos de antibicticos
son espedalmente preocupantes ya que pueden inhibir al cultivo inidador y cusar
reacciones alérgicas a alqunas personas. Toda la leche cruda debe ser analizada antes de ser
utilizada.

ESTANDARIZACION

Para lleqar a elaborar un yoqurt tipo 1l como producto final se requiere estandarizar la
leche hasta un contenido de grasa deseado aparentemente, en esta etapa se realiza I
mezda de leche 3 temperaturas de entre 1y < 4 °C por 2 minutos, en un tanque de
requlacion provisto por un equipo de agitacion lenta y constante.

FORTIFICACION

Este proceso tiene como fin aumentar los sélidos no grasos de la mista con el propésito
de obtener un producto de mejor corsistendia, ast se afiade el 2 % del peso de la leche
estandarizada en de leche en polvo desarenada a la mezda apliando constante agitacion a
temperaturas de entre 1y < 4 °C por 6 minutos o hasta que no se perciban grumos en la

solucion.
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; i
HIDRATACION u

Se efectta una hidratacion de I3 leche en polvo disuelta para ast evitar problemas de
arenosidad y grumos en el producto final o durante los procesos subsiquientes afectando
ast [ distribucion de alor. Este proceso consta de un reposo 3 temperatura de 4 °Cen un
tiempo de 4 - 24 horas en un tanque de requladén/refrigeracion apliando agitacion
lenta y constante durante el tiempo asignado.

ACONDIAONAMIENTO

Se realiza un alentamiento suave a hasta lleqar 3 40 “Cly se procede 3 agreqar la solucion
fria de gelatina y luego la mezda estabilizante en la leche junto con un agitacien rapida
constante con el propésito de no formar grumos en ambas incorporaciones.

L gelatina aporta a la consistencia final del yogqurt dandole atributos de coagulacion que
impidan [a separacion del yoqurt, el estabilizante actda ligando €l agua libre y potendando
el factor gelifiante del coagulo.

Preparadion de soludén fria de gelatin

Afadir la dosis de gelatina requerida segdn la formulacion del yogqurt de bananoen 6 % de
lache previamente fortifiada e hidratada acompaiado de una agitadion rapida para evitar
fornmacién grumos, luego dejar reposar por 10 minutos 3 4 °C hasta su uso.

Preparadén de Mezda estabilizante

Se mezdan las dosis de estabilizante, Joma xantano y germen de trigo para formar un
solucién, la funcién que cumple del germen de trigo en la mezda a mas de cumplir como
ingrediente del producto finar, es actuar como diluyente solido promoviendo ast a los
estabilizantes a tener mayor espacio de dispersion, asi se evita la fornadion irreversible de
grumos en la incorporacion de los estabilizantes en su incorporacion en la leche hidratada.

Esta etapa se efectda en un equipo pre-alentador provisto de agitacion rapida y constante.
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Esta etapa tiene como fin eliminar las bacterias patégenas de la leche por la que se lleva la
leche acondicionada y pre-alentada a temperaturas de pasteurizacion de 85 °C por 30
minutos en un equipo inter@mbiador de @lor.

PASTEURIZACION

ENFRIAMIENTO

Se procede 3 llevar 1 leche pasteurizada a una temperatura no menor de 44 *C por medio
de un interambiador de alor en contracorriente.

INOCULACION

Se inocula |3 leche pasteurizada con el cultivo licteo probictico iniciador acompafiado de
agitacion rapida v constante para promover su total diludén en la leche, esta etapa se
puede realizar en tanque de incubacion provistos con agitadores de veloddad constante.

INCUBACION

El yoqurt batido se elabora en tanques aislados. A 43 “C el tiempo de addifiadion para
alanzar un pH de 4.5 - 4.4 es normalmente de 4 - 6 horas. A la adidez deseads, el gel se
rompe mientras se enfria en el tanque antes de ser bombeado a un enfriador (placa o
tubo). El tiempo permitido para vadiar el tanque de fermentacidn depende del nivel
deseado de addez y el cultivo empleado. Con un cultivo suave puede permitirse un largo
tiempo sin dar al producto elevada acidez.

Si los tanquees tienen base con forma de cono para una facl descarga del producto, no es
necesario el sisten de agitacion para romper el coaqulo antes del bombeo. Sin embardo,
se recomienda que haya agitadores en los tanques de incubadon para asequrar uma
rehidratacion/descongelacion y/o mezdado del cultivo iniciador en la leche del proceso.
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BATIDO ‘,

Al pH o addez requerida, posteriormente el producto se agita con un agitador de turbing
de alta velodidad hasta que se obtiene una textura homogénea.

13 agitacon mednia, debe ser repetible ada vez. Esto ayudard a asequrar la
reproducibilidad de la medida de viscosidad de un lote de producden a otro.

ENFRIAMIENTO

Fl enfriado se utiliza para controlar 13 actividad metabdlia del cultivo iniciador. El
enfriado del yoqurt comienza justo cuando se alanza la adidez requerida. Por debajo de
10 °C los organismos presentes en el yoqurt muestran una actividad de crecimiento
limitada, y el objetivo prindpal del enfriado es descender I3 temperatura del codqulo desde
|3 temperatura de incubacién hasta 5 — 10°Ctan rapido como sea posible para controlar I3
adidez final del producto,

Enfriar el producto 3 20 — 25 *C en plaas o tubos, disefiadas para una baja velodidad del
producto, da como resultado una baja fuerza de ruptura sobre el producto y una baja qida
de presion en I3 linea de proceso. Estos efectos minimizan el dafio mednico producido
por el bombeo del producto.

Existe un equilibrio entre el control de post-adidificacion y la textura en el producto final,
va que un enfriado derrasiado rapido puede evitar un restabledimiento de la textura.

Después de enfriar el yogurt hasta 20 — 25 °C puede mezdarse facilmente con los
ingredientes restantes pero produciendo un dafio estructural minimo al coagulo.

H enfriamiento va de I3 mano con el batido v la incorporacion con el fin de evitar
contaminacion y variaciones drasticas de temperatura en el yoqurt, estas tres etapas se
realizan en un equipo de agitacion y mezda, provistos con un dispositivo de enfriamiento
inicial 3 3 entrada de [3 etapa.
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Se realiza [3 incorporadion de los ingredientes restantes de [a formulacion en el yoqurt, se
necesita agitacion constante en dicha etapa, los ingredientes debes estar pasteurizados o en
su aso estériles para evitar problenas de contaminacion cruzada.

INCORPORACION

ENVASADO

Fl producto pre-enfriado 3 20 — 25 °C, deberia envasarse en un tiempo niximo de 1 hora
para mantener |3 alidad deseada en el producto, en envases estériles de Polietileno y
sellados inmediatamente en el equipo de llenado.

ALMACENAMIENTO

Fl yoqurt envasado es paletizado y pasa a través de un tdnel de frio para enfriar el yogur
rapidamente a < 10 °C. Sequidamente, es transportado hasta un almacenamiento en frio a
2-4°C

L3 viscosidad del producto se recupera en el almacenamiento en frio en 48 horas.
Merece la pera mendionar que si el yodurt no es manipulado cuidadosamente el dafio
estructural del codgulo es grande y se reduce la @apacidad de recuperar [3 textura en €l
almacenamiento en frio.
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DISTRIBUCION DE EQUIPOS EN PLANTA

1 TANQUE DE RECEPCION

2 DEPOSITO DE RECGULACON

3 TANQUE DE ENFRIAMIENTO

4 CALENTADOR/PASTEURIZACION
5 PASTEURIZADOR/ENFRIADOR

6 TANQUE DE PREPARACION

7 TANQUE DE INCUBACION
8 DOSIFICADOR/MEZADOR
9 MEZAADOR/ENFRIADOR
10 LLENADORA

11T ENVASADORA

12 ALIMACENAMIENTO
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CONTROL DE CALIDAD
DEFECTOS POSIBLES CAUSAS SOLUQONES
. 4 Ajustar la formuladon/aumentar el
Solidos tofales bajos contenidode proteina.
Traamiento térmico / Insufidente | B
homogenizadion de I3 leche Ajustar condiciones del proceso.
P o / Pl y | " 3 e E e
Ita presion de bombeo ' gradop
aap dehajode los 20°C
BAJAVISCOSIDAD B _ Aumentar 13 tenperatua  de
Incubacion a haja terrperatura incubacion 3 43 °C
Dosis baja de inoculacion Ajustar dosis de inoculacion.
Comprobar el tratamiento
Ruptura del coagulo durante el mef;’y[;ico vibracicn 4 otra fundén
periodode incubacion defe duosé
Sin especifiar Cgmbiar adltivo por uno de tipo
VISCOsO.
Poros en las bombas o tuberias Mejorar el mantenimiento de a
planta de proceso.
Agitado excesivo ﬁgrnafzo el sistera de tratamiento
Excesiva aireacion de [ leche Instalar unidad de desaireacion.
Contaminadd I Encontrar y elimimr focos de
BURBLJA DE AIRE EN EL | & | MIMAoN . por COOMS Y| i fecdon y mejorar la higiene de b
COAGULO O GEL v planta.

Malas condiciones de
almaceramiento

Comprobar 3 tempeatura de la
Gnar fria.

Ala producdien de dioxido de
arbono (CO,)

Gmbiar el cdltivo par um menor
produccion de das; o mezdar un
cultivo que no produza gas con el
ya existente.
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DEFECTOS POSIBLES CAUSAS SOLUCIONES
Mezda defidente dela leche en Ajustar s condiciones del progeso
polvo
: . o Instalar  tamices  espedales  en
Agitado previoal enftianiento bertas,
Precipitacion de las sales de aldo | . B
/0 proteiis del suero Ajustar las condiciones del proceso.
COAGULO / ARENOSO / Temperatura de incubacidn muy i Redudr Ta  tempenmtum  de
GRANULAR MPErR ACIEUERAON MY 918 | ineubadion 3 42°C
Dosis baja de inoculacion Ajustar dosis de inoculacion.
Dosis elevada de estabilizantes Reducir las dosis.
Presion de honogeniadon de b | Awtar  a presion de
leche denasiado baja homogenizacion.
Sin especificar Cgmblar altivo por uno de tipo
VISCosO.
Gmbiar adtivo por uno de tipo
MENOS Viscoso.
VISCOSO / FILANTE / TEXTURA . Reducir l contenido profeico
Coagulo gomoso / visaoso Instalar unidad de desaireacion.
LARCA . —
Incrementar el trakajo mednico.
Incrementar a3 temperatua  de
incubacion 3 43 °C
Bajo contenido de sclidos no grasos
prindipalmente  proteimas vy bajo | Ajustar la formulacion de x leche.
contenidode grasa
Traamiento térmico insufidente /| .
Homoganizacian de leche Ajustar [as condiciones del proceso.
Ausenda de estabilizantes Anad_lr_ sbiiznts s =G
permitido.
Temperatura ~ de  incubadon | Reducr T3 temperatua  de
demnsiado alty incubacion 3 42°C
Baja addez (pH > 4.6) durante el |
SINERESIS agitado / Bombeo del acigulo Austarel pHa <46
Temperatura de llenado del yoqurt | Aumentar 3 temperatura ~ del
muy baja llenado.

Presenda de enzings @paces de

Eliminar 3 fuente.

coaqular proteinas
Hevado tratamiento mednico del | Agitar y homogenizar el coagulo
coaguloa baja temperatura antes del enfriamiento.

Alteradon del coagulo antes del
enfriado

Mejorar el sisterrn de tratamiento
medinico y reqular d enfriamiento.

Sin especifiar

Anadir - estabilizantes y  @mbiar
cultivo por uno de tipo visaoso.

Tecnologia en Alimentos




DEFECTOS POSIBLES CAUSAS SOLUAONES
Tiempo de enfriamiento prolongado | Ajustar las condiciones del proceso.
Ala temperatura de alnmacenamiento C[omzob:;m Jtli tempeatua  de
APO/ARIO/ Dosis de inoculacion demasiadoalto ]alefgtaxci rr?a dosis d.e inoculacion
POST-ACIDIFICACION A - .
Gmbiar el altivo por una de baja
o Cultivo inidador muy activo post-acidifiacion de
2 almaceramiento.
< INSTPIDO Dosis de inoculacion demasiadoalto | Redudr 3 dosis de inoculacion.
u Periodo corto de incubacion Ajustar el tiempo de incubacion.
< Dosis de inoculacion muy baja Ajustar 3 formulacion de la Teche.
E Tiempo de incubacion prolongado | Redudr tiempo de incubacion.
o NO LUMPIO Encontrar vy eliminar focos de
g Contaminadén por coliformes infeccion y mejorar b higiene de 3
planta.
ARCO Altg activid[ad pro‘ceolfdca durante ]azfnisgaknamii to ’ci/r;)];era;ug;k js
AR Mo cultivo de baja actividad proteolitiaa.
Ajustar I3 formula para encontrar un
DULCE Contenidode aziiar demasiadoalto | equilibrio adectado entre el sbor
adido y dulce.
MALTEADO Contamimdion por levaduras Himinar d foco de infeacion.
Comprobar b alidad de i Teche
RANCIO Contaminacién por psicrotrofos auda y monitorear las temperaturas
y etapas de proceso.
Encontrar y  eliminar  focos de
Contaminacién microbiana infecdion y mejorar la higiene de la
planta.
SINEPEAFICAR Temmperatura  de  alnacemamiento | Comprobar b termpentura de
dermsiado alta o influendia de la fruta v | almaceramiento v la alidad de los
aromasafadidos ingredientes afiadidos.
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DEFECTOS POSIBLES CAUSAS SOLUCIONES
Tarpentun deinabeacn | PR EPETUE © 3
Leche con mastitis y con recuento | No utilizar leche con mastitis o con
de celulas somatias (SCO) SCCalto.
Proteger el cultivo iniciador en relacion
. o wn e sisterrg
Perdxido de hidrogeno lactoperoxidasa/tiocinato/peréxido de
BAJAO NINGUNA hidrogeno.

FORMACION DE ACIDO Antibicticos v residuos de Comprobar I3 alidad de 13 leche v de

contaminacion ambiental los ingredientes lactecs.
N Comprobar I3 presencia  de
bacielriéégos y eliminar el

-~ roblena.

Alaque por bacteridfagos N Eambfar el altivo por uno de
distinto grupo fagico o utilizar
fanques asépticos.

Bacteriodinas Gmbiar el cultivo inidador.
Controlar constantemente 13 alidad de

Gilidad de 4 leche variable la leche y busar posibilidades de

mejora.
Controlar constantemente I3 glidad de
Composicion de la leche variable | 13 leche y ajustar € proceso de acuerdo
on lo que se encuentre.
N Giantiar el mejor tratamiento
osible de la leche desde 3 granja
Niveles de oxigeno variables Easta el producto firl.
N Uiliar  un  sistera de
desaireacion si es posible
Tratamiento térmicode laleche | Asequra que todos los paametros en el
variable proceso sean estables dia a di.
TIEMPO DE FERMENTACION Temperatura defermentadon | Asequra quee todos los pardmetros en el
INESTABLE variable proceso sean estables dia a da.
Ataque por bacteriofigos Test de bacteriofagos y eliminar el

problemn.

Lectura de pH enel electrodo
inestable

N Asequrar de solo usar dectrodos
apropiados para medir en leche.

N Mintener del  electrodo  de
jcuerdo con las instrucciones del
fabriante

N Glibar  siempre  on  dos
soludones  buffer ajustados 3
temperatua  de  fermentadion
correcta.

Condiciones de almaceramiento del
cultivo desfavorables

Asequar que los  aultivos  sean
almacenados a la temperatura adecuada
sequn presentadon.
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SOLUAONES

DEFECTOS

POSIBLES CAUSAS

RECUENTO DEMASIADO BAJO
DE LA CEPA PROBIOTICA

Temperatura de incubacion no
optima par la cepa probictia

N Awtar I3 tempeatua  de
fermentadon a b tempemtura
optima de la cepa probistia,
normalmente 337 °C

N Aumentar la inoculaden de la
cepg probistia.

Reacciones de antagonismo entre la
wpy probictia y d altivo
addifiante

N Gmbiar e altivo/epa
adidifiante que no Q@use
problemn.

N Favorecer I3 cepn  probictia
@mbiando las condiciones de
fermentacién, tienpo y
temperatura.

Cepa probictia es sensible a las
condiciones acidas de 3 leche
fermentada

X Gmbiar 3 un altivo addifiante
mis stave con el fin de redudir [a
post acidifiacion.

X Aumentar el nivel de inoculacion
de la cepa probictia.

N Gmbiar 13 cepa probictia a un
fenotipo mas resistente al adido.

Cepa probidtia@ e sensible al
oxigeno libre en el producto
fermentado

Uiliar un material de envasado que
limite o impida la entrada de oxigeno
en el emase de venta.

Cepa probistia no arece en la leche

Aumentar 13 tas3 de inoculadion de I
cepa probidtia.
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NALISIS
BROMATOLOGICO

Y
MICROBIOLOGICO

ANALISIS BROMATOLOGICO

Adidez Expresado como Addo Lactico, Fibra Dietética, Grasa Total, Humedad, Proteinas,
Garbohidratos Totales (Glculo) y Cenizas.

ANALISIS MICROBIOLOGICO

Levaduras y Mohos, Staphylococcus Aureus, Coliformes Feales y Coliformes Totales.
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ENVASE

Se usara un envase de polietileno de alta densidad con apadidad de 200 gramos color
blanco usado en productos lacteos reqularmente por sus aracteristicaas de resistendia al
impactoy evitar el paso de 3 luz prindipalmente.

ETIQUETA

L2 etiqueta serd impresa en l3minas de vinilo en dos partes que corresponden al frente y
respaldar de [ presentacion del producto.

la etiqueta es elaborada de acuerdo a lo estipulado segiin la NORMA TECNICA
ECUATORIANA 1334-1:2008 'Y 1334-2.2008 DE ROTULADO DE PRODUCTIOS
ALIMENTIAOS PARA CONSUMO HUMANO PARTE 1 Y 2 REQUISITOS,
respectivamente.

’B\ive =

Batido de YOIR
Son banano. S™en
detrigoy A

Ingmdlcntsz

*Los precios del envase y [a etiqueta se presentan en el andlisis de factibilidad.
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ANALISIS DE FACTIBILIDAD

DESCRIPCION DE LA EMPRESA EL SESO S.A

Producdén Mensual

1.240 @jas de yoqurt en botellas de polietileno de 200 ml (25 unidades x aja).

Producdén Digria (20 dias laborales x mes)

62 ajas de yoqurt en botellas de polietileno de 200 ml (25 unidades x aija)

Ndimero de Trabajadores

4 personas operarias y 1 jefe de produccion.

DETALLE CANTIDAD| PREQOUS§ [ COSTO UK}
PASTEURIZADOR 1 2600000 | 2600000
TANQUE DE RECEPCION 1 6.000,00 000,00
DEPOSITO DE REGULACION 1 820000 820000
TANQUE DE ENFRIAMIENTO 6 5600,00 33.600,00
TANQUE DE PREPARACION 1 6.200,00 6.200,00
TANQUE DE INCUBACION 6 600000 | 3600000
SISTEMA DE MEZCLADO CONTINUO 1 1000000 | 10.000,00
[LENADORA 1 2000000 | 2000000

TOTALUS$| 146.000,00
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COSTOS DIRECTOS DE FABRICACION \I

Materia Prirra, Insumos y Materiales

DETALLE CANTIDAD PRECIO dosTO

LECHE ENTERA () 3.084,50 09| 288278
LECHE SEMIDESCREMADA (1) 1.379,50 0% 131053
AGUA () 8825 0,01 8,83
BANANO (Kq) 441,25 1,20 529,50
AZUCAR (Kg) 247,10 0,70 172,97
GERMEN DE TRIGO (Kg) 88,50 4,91 434,54
LECHE EN POLVO DESCREMADA (Kq) 88,50 11,80 1.044,3
FSTABILIZANTE (Kg) 44,00 6,00 264,00
GELATINA (Kq) 4,50 35,70 160,65
XANTANO (Kg) 6,50 71,43 464,29
CAFEINA (kg) 130 142,86 185,72
CULTIVO LACTEO (Kq) 027 985,33 266,04
ENVASE (Unidades) 31.000,00 005| 155000
ETIQUETA (Unidades) 31.000,00 005| 155000
SUB - TOTAL S § 755116

IMPREVISTOS (25%) 18878

TOTALUS § 7362,38

Mano de Obrg

Para este volurmen de produccion de yoqurt se requiere |3 participacion de 5 personas en el
area de planta, de los cuales se detalla 3 continuacion:

SALARIO

TRABAJADOR CANTIDAD UNITARO | TOTAL

JEFE DE PRODUCCON 1 260,00 260,00
TRABAJADORES 4 120,00 480,00
OFICINISTA 3 160,00 480,00
GUARDIAS 2 80,00 160,00

TOTALUS$ | 1.380,00

Los ofidinistas y quardias estn ind uidos como en la mano de obra ya que operan de una u
otra manera con el desarrollo del producto.
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Total de Costos Diractos de Fabriadén

DETALLE COSTO LS $
MATERIA PRIMA E INSUMOS 7.362,38
MANO DE OBRA 1.380,00
TOTAL DE COSTOS DIRECTOS DE FABRICACION US $ 874238
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Deprediadon
3 DEPRECIACION
PRECIO COsTO VIDA UTIL
DETALLE 5 $ NS $ C AKIO) ANUAL | MENSUAL
PASTEURIZADOR 2600000 | 26.000,00 10 260000 216,67
TANQUE DE RECEPCION 6.000,00 6.000,00 10 600,00 50,00
DEPOSITO DE
REGULACION 8.200,00 8.200,00 6 1.366,67 113,89
TANQUE DE
ENFRIAMIENTO 560000 | 33.600,00 6 5.600,00 466,67
TANQUE DE
PREPARACION 620000 6.200,00 o) 1.083,33 86,11
TANQUE DE
INCURAC] ON 6.00000 | 3600000 10 3.600,00 300,00
SISTEMA DE MEZCLADO
CONTINLO 10.000,00 | 10.000,00 10 1.000,00 83,33
LLENADORA 20.000,00 | 20.000,00 10 2.000,00 166,67
TOTALUSS | 1780000 | 148333

L3 empresa genera mensualmente [a siguiente relacion de gastos indirectos:

DETALLE COSTO Us §
DEPRECIACION MENSUAL 1.483,33
LIMPIEZAY DESINFECCION 60,00
REPARACIONYY MANTENIMIENTO 120,00
SERVIAIOS (LUZ, AGUAY OTROS) 380,00
TOTAL DE COSTOS DIRECTOS DE FABRICACION U5 § 2.04333
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GASTOS DE PERIODO
DETALLE COSTO US §
SUELDO DEL. ADMINISTRADOR. 260,00
ALOQUILER DEL. LOCAL 200,00
MATERIALES E ADMINISTRACION 120,00
TOTAL DE GASTOS DE PERIODO US $ 204333
COSTO TOTAL DE FABRICACION
DETALLE COSTO U §
COSTOS DIRECTOS 8.742,38
COSTOS INDIRECTOS 2.043 33
GASTOS DEL PERIODO 580,00
TOTAL DE COSTO TOTAL DE FABRICACION LS $ 11.365,71

COSTO UNITARIO DE PRODUCCION

Para conocer cudl es el costo unitario de produccién hemos de dividir el costo total de

fabricicion entre el ndmero de botellas produdidas mensualmente.

COSTO UNITARIO = COSTO DE PRODUCCION/ PRODUCCION MENSUAL

COSTO UNITARIO = 11.365,71/31.000

COSTO UNITARIO= U5 $ 037

Fl costo unitario de produccién de cada botella de batido de yoqurt de banano es de US§

037.

Si la empresa vende a Us $ 050 Gsin induir el IVA), su margen de danancia por botella
serd de US $ 013, multiplicado por 25 botellas que contienen una aja, obtenemos que el

marden de qananda por @ja de yogqurt vendido es de Us § 3,25,

5€rq

Si mensualmente esta empresa logra vender toda su producddn el margen de gananda

1.240 CAVAS x U5 $3,25 = U5 § 4.080,00
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El punto de equilibrio es la minima antidad de unidades que se debe vender para cubrir
|os costos fijos de produccion.

PUNTO DE EQUILIBRIO

Conocer el punto de equilibrio permite saber el minimo de unidades a produdir y planificar
l estrategia de ventas a sequir. Para alaular el punto de equilibrio debemos hacer uma
dasificacion de los costos directos, indirecto y dastos del periodo en las cuales incurre I
empresa mensualmente para [a fabricacion de yogures:

COSTOS VARIABLES
DETALLE COSTO U5 §
MATERIA PRIMA E INSUMOS 7362,38
TOTAL DE COSTO VARIABLES US § | 7.362,38
COSTOS FOS
DETALLE COSTOUS §
MANO DE OBRA 1380,00
COSTOS INDIRECTOS 204353
GASTOS DE PERIODO 580,00
TOTAL DE COSTO TOTAL DE FABRICAQON US § | 4.008,33

COSTO VARIABLE UNITARIO

COSTO VARIABLE UNITARIO = COSTO VARIABLE TOTAL/PRODUCCION MENSUAL

COSTO VARIABLE UNITARIO =7.362,38/31.000

COSTO VARIABLE UNITARIO = 0.24

PUNTO DE EQUILIBRIO = COSTO FIUO/ (PRECIO DE VENTA — COSTO VARIABLE UNITARIO)
PUNTO DE EQUILIBRIO = 4.003,33/(0,50 - 0,24)

PUNTO DE EQUILIBRIO = 4.003,33/0.26

PUNTO DE EQUILIBRIO =1.5897, 42/25 (UNIDADES X CAJA)

PUNTO DE EQUILIBRIO = 616 CAJAS

El punto de equilibrio india que la empresa debe vender mensualmente 616 ajas de
yogurt Alive (en promedio), lo que representa el 49.68 % de su produccion menstal.
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CONCLUSIONES GENERALES \,

1. Hl uso de banano verde o madurado quimicamente predipita el almidon del mismo
en su combimdon con la leche por lo que afecta directamente el paso y
distribucion de alor 3 la mezdla, dicho defecto puede otordar sabores no deseados
3l leche

2. H wso del banano es su totalidad como parte de I3 formulacion transfornado en
pulpa en el proceso de elaboracion de yoqurt lleva a defectos en 3 etapa de
incubacion de la leche, tales son precipitacion de almidon que dificulta la
distribucion de alor cuyo parametro es de vital importandia para obtener un
producto de alidad y pardeamiento no enzimatico por interacdon de los azuares
del banano con los compuestos proteinicos o aminados de [a leche, favorecidos por
la temperatura y pHinicial, lo que lleva a un yoquirt de consistendia solida y oscura.

3. H control de temperatura en |3 etapa de incubacion es primordial con el fin de no
obtener un yoqurt con predpitadon proteia que lleva a un producto de
corsistendia arenosa a temperaturas mayores de 47 °C o separacion del suero de
yodurt de ser temperaturas s elevadas.

4. 1a antidad de afeina afadida resulta ser formulada de acuerdo a dos pardmetros,
tedricos analizando las dosis diarias recomendables y practicos efectuando un panel
de evaluadion sensorial determinando que dosis es aceptada por los jueces al no ser
perdbida su sensacion de amargor.

5. Las propiedades espesantes de la gorma xantano promovieron a la estabilizacion de
la fibra en el medio liquido del yogurt presentando uma suspension exitosa
mientras que las propiedades ligantes de la gelatima evitaron la separacion del suero
de yoqurt dando estabilidad total 3 la solucion.

6. La post-addifiacion del yogurt en periodo de estabilidad se vio aumentada al pasar
los 35 dias de prueba lo que consenvo el producto y mantuvo sus aracteristicas
organolépticas, por otro lado se percibio la adidez del producto por parte de
dequstadores entrenado.
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ANALISIS BROMATOLOGICO d

1. L3 addez expresada en adido lactico estj entre los parametros permisibles para un
yogurt tipo Il de acuerdo 3 la norma técniq ecuatoriana de leches fermentadas.

2. La antidad de fibra dietética encontrada es nula, pero se encuentra una antidad de
fibra bruta de O5 gramos por aada 200 gramos de yoqurt, que corresponde a
celulosa, lignima y otros compuestos visibles y propios del germen de trigo,
necesarios para otordar propiedades digestivas al ser hurmano.

3. El contenido de grasa total se alculo aparentemente en un 4 % por estandarizacion
de dos tipos de leches, los resultados en andlisis demostraron la inefectividad del
método presentando un 2.92 % de grasa en el yoqurt.,

4. El contenido de arbohidratos analizados demostraron que el yogurt posee asi la
mitad de @rbohidratos que un yogurt habitual posee.

ANALISIS MICROBIOLOGICO

1. Se presendiaron unidades formadoras de colonias <10 suficientes para cumplir con
los requisitos estipulados en la norma técniaa ecuatoriana de leches fermentadas en
mohos y levaduras.

2. H recuento de unidades fornmadores de colonias para Staphylococcus Aureus,
coliformes feales y coliformes totales resulto ser <10 lo suficiente para curmplir
wn los requisitos estipulados en la norma témia ecuatoriam de ledhes
fermentadas.

Tecnologta en Alimentos



RECOMENDAJONES d

1. Controlar agitacién rapida y constante en [3 incorporacion de estabilizantes y fibra
en la leche antes de lleqar a I3 pasteurizacion, la acumulacion de fibra en un sector
puede llevar a quenar los ingredientes y conferir malos olores y sabores a la leche
ast como interferir en |3 transferencia de clor.

2. Controlar la temperatura de incubacion y mantenerla estable y constante 3 43 °C
durante el tiempo de requerido.

3. Para la elaboracion de productos [acteos con contenido adicional no soluble como
fibra se recomiendo elevar el contenido de estabilizantes 3 13 formulacion.

4. Realizar pruebas sersoriales preliminares con el fin de alcular 1 dosis aceptable de
fibra y cafeina de agrado al consumidor.
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FD-DVS Yo-Fast 88

Product Information

Dosage Recommended dosage of freeze-dried DVS cultures in Units (U):
Amount of milk to be inoculated
DVS inoculation guideline ~ 1000 1 ~ 2,500 L ~ 300 gallons
200U 500U 200U

** Doubling the inoculation rate will decrease the fermentation time by 20-40 minutes.

Kosher status Yo-Fast Series cultures are Kosher approved (Circle K D) for year-round use, excluding

Passover.

Technical information

Figure 1. The effect of temperature on acidification

FD-DVS Yo-Fast 88
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Fermentation conditions:
Whole milk +2% skimmed milk powder: 85°C (185°F)/30 min
500U /2500l inoculation
NB: Note that the accuracy of these curves is relative and subject to experimental error.
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Description

Application

Packing

Availability

Storage and
shelf life

Instructions

FD-DVS Yo-Fast-88

Product Information

Chr. Hansen’s Yo-Fast-88 culture is part of the Yo-Fast Culture System that has the
added benefit of fast acidification profiles. Yo-Fast-88 contains strains of
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Lactobacillus
acidophilus and Bifidobacterium blended in a concentrated freeze-dried form to
produce yoghurt with unique lasting flavor and body characteristics.

Yo-Fast-88 is supplied in a convenient freeze-dried form.

Yo-Fast-88 will produce yoghurt with a very mild flavor, high body and low post-
acidification (acid development after cooling). Yo-Fast-88 is ideal for manufacturing
the following types of yoghurt:

» Cup Set

« Stirred

« Frozen
Item number Packing size
623899 10X50U
623900 25 X 200U
623901 20 X 500U

The following Yo-Fast Series cultures are available:

Yo-Fast-10, Yo-Fast-12, Yo-Fast-15, Yo-Fast-16, Yo-Fast-17, Yo-Fast-20 (all frozen) and
Yo-Fast-88, Yo-Fast-89 (freeze-dried).

Freeze-dried cultures should be stored at -18°C (0°F) or below. If the cultures are

stored at -18°C (0°F) or below, the shelf life is at least 24 months. At +5°C (41°F) the
shelf life is at least 6 weeks. Freeze-dried cultures can be transported at ambient
temperatures for up to 10 days.

Remove cultures from the freezer just prior to use. Sanitize the top of the pouch with
chlorine. Open the pouch and pour the freeze-dried granules directly into the
pasteurized product using slow agitation. Agitate the mixture for 10 - 15 minutes to
distribute the culture evenly. Caution! Foam on the milk may prevent the culture
from getting into the milk.
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FD-DVS Yo-Fast 88

Product Information

CHR AHANSEN

Technical Chr. Hansen's world-wide facilities and the personnel of our application and
service technology center are at your disposal with assistance and instruction.
References

References and analytical methods are available upon request.
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