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Guoyoouil. 7 de Enero del ZO[ri

lng. Ango-la lJoupoy,

Coordi nodoro de PRr-)TAL.

En su despocho,

De mis co ns ideroc¡ones:

Medionte lo entrego d¿ mi informe de Prdcticos Profesionoles

reolrzodos en lo Industrio Lácteo TOI'.II 5.4. por un lopso de

lres meses, pongo o su drsposroón ésle trobo.¡o gue fue reolizodo

con el fín de oblener el título de Tecnóloga en alimenlos.

De onlemono le ograde=co por su comprenstóny pocl,encr..

Al ¡:nl ams,nl e.

1tt
.-i b,u¿.. A/t,rl-lP/ 0

l,l. de motrículo 1!a98143O2
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Toni
INDUSTR|AS LACTEAS TON| S.A.

KM 7 t/2 Vra a Daulo

PO BOX 10156 - FAX 225287t
GUAYAOUIL . ECUADOR

Señores
Escuela Politécnica del Litoral, ESPOL
Programa de Tecnología en Al¡mentos
Att; lng. Angela Naupay / Coordinadora de PROTAL
Ciudad.-

De mis consideraciones

Por medio del pres€nte cert¡fico que. La Srta. Danesa del Rocío Quizhpi Ordóñez, ha
sabido cumplir todas las tareas asignadas con gran responsabil¡dad, habilidad en el
aprendizaie y mucho interés y, de acuerdo a su evaluación se le sol¡c¡tó permanecer
en nuestra empresa en reemplazo de m¡ asistente qu¡én entra en vacancia matema a
part¡r del 15 de Enero del 2OO2, la Srta. Quizhpi aceptó voluntariamente nuestro
petitorio, por lo que ella puede hacer uso de este cert¡ficado en su futuro profesional.

Sin particular al momento, quedo de Usted

tam

María A. Vald¡v¡eso E
Gerente de Control de Cal¡dad
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!rdc lrcas Pr ofe sion oles

RESUMEN

El inforn¿ d¿ Práclicas Prof¿sioaales redlizadds principahnenle en la planta

de la Induslrio Ldctea TONI 5.Á., tralo de inforncr delollodonrenle el

proceso de eloboroción del yogurl. así como definir los equipos ulilizodos

paro lo oblención de un producto de excelenle calidad y dc esla monero

brindar una nayor ¿onpr¿nsión acerco de la lronsfornacidn de la leche a

)'ogur,.

Por msdio de herromienlos de lrabajo. ¿0m0 ss el caso del diagramo de

flujo. se explicord en forno clorn y preciso, el proceso de eloboroción del

¡rogurl en codo poso que conllevo su nblención.

Ademós dsle informe presenlo los diferenles acliúdodes reolizodns como

rfliembro del beporlomenlo de Conlrol de Cofidod. poro os€guror un buen

conlrol d¿ los molerios primos y del produclo e¡ sí, el cuol debe reolizorse

dioriom¿n l¿.

Grocios o lo omobilidod de los inlegronles de éslo gron Empresa Alimenlicio.

he logrodo recopilar una omplio gomo de informocion. poro poder desorrollor

nri informe .

cSIflr'i' !'! \,

1.1!'-. \')
d'.:t,'-:i§il;J
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Prác licos 9r ofe sionoles .1

INTRODUCCION

Lo Induslrio Ldcleo TOl..lI 5.4.. eloboro uno serie de produclo: que

beneficion lo solud del consumidor. loles como: yoghurl: nolurol. light. con

frulas, bebibl¿s, lubiños. loni-mix, elc, gelolrnos. lompico. queso cremo.

leche esléril. mezclo bose (Helodos Topsy), monjor.

Lo lecnologío empl€odo se baso en un sislema de Homogenizacién y

Posl¿urización. pord €vit0r lo seporoción de los ? líquidos inmiscibles

(emulsión dc oc¿ile en oguo) y logrondo la deslrucción de microorgonismos

pológenos y obleniéndo corñbios en los componenles de lo leche.

5e eligió ésle produclo, 'yogurt', porque su proceso implico una

tecnologh mós compleja. es decir. un mriximo conlrol en sus pardrne lros.

Lo reolizocidn de esle informe li€ne un objetirro principal y es dc dor a

conoc€r lo imporloncio que li€ne el beporloñenlo de Control de Colidad. el

cuol pr0vee informa¿ión de colidod. con relocldn al progrorno de produccirín.

desde lo r ecepción de lo molerio primo hoslo lo oceplación del clienle.

.. t{'].}(r , :-
l, :'

|:, * ;'
b'i'--. ít 

n¡r. ,"..i'
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Pra¿ I icos Pr ofesionoles

OB.'ETIVOS PLANTEAbOS

ü Conocer delolladornenle el proceso de eloboroción del yogurl. incluyendo

moquinorios. cqu¡pos. que son utilizodos poro esle fín. odemds de los

conlroles que d¿bcn llevorse o cobo. pora obtener resullodos deseodos,

¿n elmomenlo de su verif¡coción

t Aprender y enlender codo uno dc los funciones que me serdn designodos.

lonl0 poro Plnnlo como pnro Lobornlorio de Conlrol de colidod. y poder

lomor crilerio propio con respeclo o lo que rodeo ol proceso delyogurl.

cso sc darú en el lrqnscurso de los díos.



Prri¿ I icos [,r ofesion oles

DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

Dur0nle lo reolizoción de mis Práclicos Profesionales. el hororio ero de

7h00 - 15h00

Los lobores reolizados. no sélo fu€ron efecluodos en Plonlo. sano lombi¿n en

Lahorolorio de Conlrol de Colidad. dcbido o uno propueslo de trobojo por

porle de lo Ing. Horio Auxiliodoro Voldivieso. Jefo de Conlrol dc Colidod. ¿n

rcemplazo a lo Tcnlgo Jessico 5ollos. o¡olislo dc esle deporlornenlo. poro

ello esfry r¿cibiendo un enlrenomienl0 muy riguroso y exhouslivo-

Eslas octiúdodes descnrpeñados fueron los siguienles:

O Tomo de mueslros poro los onólisis bromolológrcos y micro biológic os.

I Antílisis de crilicibilidod de los porrínelros de conlrol del proceso poro

los rcspccl irros produc los.

@ Reúsión de limpieza en lo líneo de proceso.

@ Reúsor lo: produclos de los líneos que se ¿ncuenlren envosondo cn el

nomenlo, verificondo: codificoción. etiquelodo. fempcroluro de

en vosod o. sellodo.

@ Verificor lo concenlracitín de los soluciones d¿ sodo y ricido de los

sisl€nros de limpiczo CIP de los Plonlas. corrigiendo y ordenor lo corgo.

cmiliendo el documenlo deslinado por o el efeclo, u bodego dc molerio

prama

O Vcrif¡cor lo regulacitín de groso en lo leche fresca. lomondo cn cucnla el

uso gue s€ le voyo o dor.

u-ei§li

fs:,;
+ü;,or
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f¡r oc licns Pr ofe sion oles

A conlinuocrón. se explicorá cndo uno de éslos punlos

Los mueslras de los difer¿nles productos deben lomarse en el ini¿io, en la

mitud y al final del envasodo, poro sus respecliws onálisis. y el número de

nueslras depende de la canlidad de produclo que s¿ vayo a elabotar.

Codo operoóor. presenlo uno cortilla. dmde e*pecifica el produclo. orden

de producción. conlidad ¿n kilos observaciones y la cantidod de produclo

lerminodo o obt encr.

En lo milod de lo produccién. s€ lornon:

Con t id od de mues lros.

Bebible de 2OO gr

Bebible de 12O gr

vogurl mix y con

fr ul os

'r'ogurl l¡troy 2lilros

Tubiño 6o gr

,.{l f¡nal del enwsodo. se lomo uno mueslra. y se le reoliza los respcclivos

onólisis. pnrn goronlizor y oseguror gue los porónetros eslón bajo conlrol.

?

4

.)

4

Producl o

TOAA DE flUE5TRA5 PARA LOs ANIUSIS BROAATOLd6ICOS Y

TICROBIOLd6ICOS

I



Pra¿ licas f,rofe sionales

Por ejemplo. si lo orden de producciiin poro tubiño es de 20OO tlg (S7OOO

unidodes) lo primero roma de ñu€srr( dcbe reolizorse al inicio del cnvosodo.

la segundo lomo de rnueslro se efeclúo o lo milod del llenodo. es decir,

cuonrlo el monil0r eleclrónico de la múquina envf,sndoro TEC - ttAR. norque

17o@ unidades. y lo rercero toma de mu¿srra se lo reoliza al final de esro

elapa. llevando un l¡empo aproximado de lres horas con cuarenla y cinco

mrnutos. d ependiendo del buen funciononienlo de lo máquina.

ANII 5I 5DE (_ TICI AD DE PAnúfl 5DECBILT t o.5 FT

l

FT OL

DEL PI{OCE50

5c reolizon diferenles tipos de onólisis. poro lograr un buen desarrollo del
t'.
ij

proceso, y oseguror lo ¿olidod bromolológico ,Je los produclos y por ";¡,';,t;,lL
supueslo uno eficiente productividad. C I B T
Anál¡sis de cril icit,ilidad . son oquellos onrilisis que s¿ deben ¿fecluor en el

produclo. en esle caso. el yogurl. conlrolondo y vcrificondo. que no hoyo

uno desüación crifico en su rongo. por eso cs qu¿ se reol¡zon conslonles

an ri lisr s-

Los onólists son

PH

Viscosid ad

6r odos Brrx

I!tr

Temperol uro-

D¿nsidod



t roc I i¿os Profesionales !

Tiempo

Pr es ión

lrorc enl oj e de grosa

Acidez

9orcenl o¡ e de srílidos lololes

CONTROL DE LIflPIEZA EN LAs ÚXTIS DE PRODUCCION

Lo limpiezo de los equipos. se reolizo msdionle el sislemo CIP (Cl¿on In

Ploce). después de codo Boch y ésle consisle de cinco posos:

t Purgor reslos de produclos con oguo frio-

gi Recirculor Hidróxido de sod¡o ol t.2l poro disolver cualquier rcsiduo de

mol€rio orgrinica

g Enjuogor con agua frio.pora la eli¡ainoción del hidróxido de sodio.

gf Recircular Acido nilrico l*. pora la neulralización de los residuos

alcol¡nos que no fueron elir¡inados con el aguo y pr evenir la for mación de

depósilos. l¡mbidn oclúo cor¡o sm¡lizonte yo que penelra lo menbrana

¿elulor de los microorgonismos, coogulondo sus proteínos impid¡endo lo

posl er¡or absorción de nulrienles.

gl Por medio de aguo fria. elininonos residuos de ácido. hnslo oblen¿r un

pH7.y de eslo monerrr se puede comenzor nuevomcnle lo producción.



Pr ác I icos Pr ofe:ionoles ]l

5e debe supervisor lo limpiezo de lheos. pro eilor lo presencia de reslos

de hidróxido y ócido que pueden oll¿rar lo composición químico del

produclo. y eslo normalmenle se lo reoliza con 4 tirillos de poqel indicodor

de pH.

l- Paro verificr la re¿irculación de hidróxido de sodio.

2. para confirmar que el enjuoge fue realizado correctamenle.

3. gora comprobor que el ircido esló cit culütdo nor¡aalñenle-

4. Para delerminar que el eniüagúe ho sido solisfoclor¡o y seho olconzado

el pH deseado (pH 7)

La limpíezo se lo reolizo cuondo seo ¡ccesaria. generdmenle es de 5 - 6

wces ol dío. dependiend o de la demonds qu€ s€ tengd Por uno u olro

produc I o (yogurt)

Codo produclo debe ser reüsodo minu ciosonien I e . conlrolando la

codificnción (orden de producción. fecho de eloboroción. fccho de

expedic¡ón. número de envose). eliquelado. sellodo y lemperoluro del

envssado. eslo s¿ debe rcolizor al ozor codo 15 minulos. con eslo se logro

oblencr resullodos posilivos de ocuerdo o lo plonificación quc se licn€.

REYI5IdN DE LOs PRODUCTOS EN úNEA



0r ócltcos Profe sionoles l1

El operodor de Plonla, lle vo ol Loboralorio de Conlro de calidod. mueslros

de soda y ócido, quc sertin s¡alizodos, y con los resullddo§ qu€ se obl¡€nen

se cfeclúon los correcciones y se ordena la recorga.

El onálisis es el siguienle:

!. 5e adiciono 2 golas del indicador fenolflaleÍno o cada mueslro (sodo y

¡icido). donde lo sodo se welve lronsporenlc y el ócido nílrico poso o uno

coloración rosado.

?. 5e mezcla bien las soluclones-

3. 5e loma uno ahcuola de 25 ml de cada solución.

4. La solución de sodo. se lilulo con ácido clorhídrico I N y lo solución de

ácido con Hidróxido de sodio 0.25 N. Luego de oblener el consuno. se

verificn en loblos qu€ 5on especific ociones inlsrnos de lo Elnpreso. el

cuol nos indicorrí lo canlidod de sodo o de ácido que debe odicionarsc.

5. 5¿ lleno uno litrrelo de requisición. donde se ¿oloca lo contidod de sodo o

ricido, poro el respecliw lorque.

Ver onexos. donde se prescnla lo hojo de conlrol de consumo de las

resp¿¿l ivos mues tras.

Eslo depende del produclo. es dccir. en el cqso del yogurl .lo leche debe

es lor reguloda o 3.óf de grosa

El onálisis e5 el s¡gui¿nle:

YEF.IFICAR LÁ CONCENTRACIdN DE sODA Y /CIDO

VETTTFICAT{ LA FTE6ULACIdN DE 6RA5A EN LA LECHE FT{Es¿A



Próc tico: Pr ofe sion nlcs

l. En el bulirómelro se odiciona l0 ml de ricido sulfúrico. luego sc procede

o odicionor 11 ml de lo lcche por los poredes del molerial y l ml de

olcohol isoomílico.

2.5e procede a loponor y ogilor cuidadoso¡nen I c, haslc oblencr unn

mezcla homogéneo.

3. El butirór¡¿lro se lo colo¿a ei uno cen¡úfuga por lO m¡nul05-

4. 5e obliene resull ados.

Lo leche fresca debe esl oÍ en el rango de 3.4 - ?.64 de graso, eslo eg

verificodo por el deporlamenlo de conlrol de colidod, especificomenl e el

J efe de lurno.
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BREVE HISTORIA DE LA EMPR,ESA

Lo consfilución de lo compoñío se lo rcolizri en el oño de 1978. poro 1979 se

¡n¡c¡0ron los operociones de conslrucción de edificio e insloloción de lo

Plonlo con los equrpos. Junlo con los primeros enscyos y después solieron ol

mercodo los produc los lácleos, en el mes de morzo de 1980.

Fue creodo con lo ideo de fobricor Yogurl de sabores noluroles y con

frulos. poslres dc Aelolino lislos poro ser consumidos y jugos de frulos

frescos. ya que en el mercodo no exislía únG empr¿sd dedicodo

exclusivomenle o lo eloboroción d¿ eslos produclos.

5¿ controló lo lecnologh Suizo. por consideror que ero lo mejor opción.

ocluolmcnle ho diversificodo su producción, eloborondo produclos lales

6snrs: Yogurt t'ojo en colorías (light). queso crenm de unlor Toni, dulce de

lechc El l\onjor. queso pormcsono. lechc enl¿ro Ton¡ lorga vido forlificoda

con 6 vilominas y hierro. leche de sobores chocololodo. frutillo. voinillo y

monjor forlificodo con I v¡lor¡nos y hierro lorgo vido Toni. bcbidos de

naronjo, durozno y loronjo Toftpico cilrus punch. gelaloni de sabores fresa.

cereza y monzoro. jugo de noronja Fruloni. lcche UHT. yogur t de sabores

Tubiñ0. jugos dc frulos Tubiño y boses de helodos.

Al poco liempo de hoberse consliluído lo comp«ñío e iniciodo los

operociones. solieron ol mercodo olros morcos de produclos similores ol
t

nu¿slr0, sin logror un dxito coñpelitivo. por no pos€er lo Colidod de los

produc I os T oni.

El éxilo se debe especiolnenle. o un conlrol prolijo de la maleric priño o

ulilizors€ y osí misno del produclo en pro¿eso como del produclo

n¡§l)v'',.,

$r..i

ü,.

\it.,!

\ r=a.t
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Prdc I icos Pr ofe sionoles l4

lerminodo. yo que nueslro lemo es: Eloboror produclos sonos poro unü bueno

olimen t a¿ión

Nu€slra lecnología por set un proceso de mondo5 progronodos.

compularizodos y oséplico. pcrmile oblener un mayor liettpo de vida úlil al

producl o en el mcrcado onles de ser ¿onsumido, lo que nos da venlajos

sobre los demás produclos de lo compelencia.

Aclualmenle. la empresa en su af iin de desarrollo y pensondo en lo

inl egr oción fronleriza. esli exlendiendo su copocidad produclivo en la

operluro de nu¿vos mercodos, con los productos convencio,rdles y nuevos

producl0s en invesligoción. gue n0 se encuenlron en los nercodos Andínos.



Prdc licos Pr ofesionol¿s

LOCALIZACION DE LA EI,IPRESA

Lo Induslr¡o Ldcleo TONI 5.4., se encuenlro ubicodo en el kikím¿lro 7l15

vío o Doule. luqor donde se elol¡oro produclos de exquisilo sobor y oromo,

oplos poro el consumo humo¡0. con moler¡os primos de excele¡l e colidod.

poro brindor ol consumidor alimenlos que conlribuyon d uno bueno salud y

bienes lor.

A^ERCADO AL QUE SE DESTINA EL PRODUcTO

Induslrios Ldcleos TONI 5.4.. dcslino lodos sus produclos dl m€rcodo

nocionol. como son los provincios de la Sierro. Coslo. Orienle e incluso Los

Is los 6olápogos.

Por medio de dislribuidores en lodo el país y o lrov¿is de difcrenles punlos

'Je venlos.

€l produclo llego ol consumidor inclusive o lugor es mós remolos. como es el

coso de Huoquillos: l¡¿ne uno grofi coberluro de venfas ¿n ¿l rimbilo

nocionol.
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BIOQUIT ICA DEL ACTDO LACTIcO

Las baclerios Liclicos ulilizan la laclosa como principal fuenle de energh;

esla no es empleodo direcltmenle. sino pr¿v¡orñ¿n I e degr adado en glucosa y

golocloso med¡onle un proc¿s0 de fosforilacidn. La glucoso obl¿nida sufre

uno glucólisis se9ún la rula Enrbder¡ - lAo¡erhof rindiendo finalmente á¿ido

lá¿ I ico.

Según el e5qucma glucolítico Embder¡ - lüeyerhof, la primera elopa es lo

fosforilación de la D - glucoso a D - glucoso ó fosfoto, o expensos del,lTP.

La enzimo hexocinaso cal olizo esld elopo-

Lo segundn el(po €s lo isomerizocíón de lo glucoso ó fosfnto o frucloso 6

fosfol o medionle lo cnzimo fosfog lucoisonreros a

En lo lercero elopo, la frucloso ó fosfolo se vuelve o fosforilor.

formondose frucloso I - 6 difosfolo. o expcnsos de olro mofuáculo de ATP.

Lo reccción se w cololizado por lo enzimc fosfofruc to cinoso.

El propósilo de eslas elopos in¡ciof€s es el de oclivar lo noliculo d¿ hexoso.

pord el siguienle proceso de roluro.

Lo ¿lopo que sigue es lo fisión de lo hcxoso ditbstbrilada poro dor dos

fosfolriosos: gliceroldehído 3 fosfolo y fosfolo de dihidroxiocelono, lo

reoccién es cololizodo por lo enzimo oldoloso

Qefsr¿ncra: J.8.5. Broysrmon Inlroducción o lo Eioquinico de ,os clin?nlos

e§F0+
gi:)
§; -¡
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YO6URT

Durdr¡l¿ mucho licmpo diversas civ¡l¡zociones han creído en sus efeclos

beneficiosos 50 bre lo salud y lo nu lr¡ción Huñona.

Sin embargo. e I Yogur t ¿s probdblemenl e originorro del Oricnle A,tedio y lo

evolución de ésle producto fermentodo o lo l0rgo de los oños. se puede

alribuir a las habilidades culindrios de los pueblos nómodas dc esla porle

del mundo. Aunque existen numerosos lipos de leches fermentodos de

produccidn local en diyersos r egiones del mundo. sólo el Yogurl ho otcanzodo

difusirín in lernocional.

El yogurl es uno leche ferenrenlnda por la accidn de dos tipos de boclerios

lácli¿os: Loctobocillus bulgoricus y Slreplococus lhermophilos. qüe

modificon los componenles normoles de lo leche. Ironsformóndolo en un

produclo olinrrnlicio fócilmenle os¡niloble y con propiedodes digeslivos.

5u populoridod se deb¿ o diversos hechos. como son: su ogrodable y

oromólico sabor o su fann dc olir¡¿nlo sono. pero quiztis lo mtis importmlc

seo su consislencio cremoso. que lo convierle en un vehiculo ideol poro

diversos tipos d€ sobores y de frulos.

Duro¡le lo eloborocirín del yogurt. lo leche uno vez somelido ol lrolom¡¿nlo

lirmico. se enfrío hoslo lo lemperoluro de incuboción del cullivo lúcleo y lo

fermenloción lienc lugar por lo generol l0 l¿ffip€roturos de 4O" C o 45" C,

es ,Jecir. en los condiciones tiplimos de cr¿cimiento del cultivo míxlo.

La eloboroción del yogurl cs un proceso biokígico. siendo la refrigerocién

uno de los mdlodos lrodi¿ional¿s mris empleados poro conlrolcr la actiüdad

melabólica de los ¿ullivos. El enfriamienlo del codgulo rom¡enzo
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inmediolornenle despuás de olconzor lo ocidez óplimo del producto de un

volor oprox¡modo de pH 4.ó dependiendo del lipo de yogurt f oducido. el

m¿lod0 de telrigetación empleodo y/o la eficocio de lo lransmisión de color.

El ob¡etirc básico del enfriomi¿nto del produclo después ,le lo

fermcnlación, es el conlrolor la dcidez final dcl produclo. El fundonenlo d¿

esle mélodo. es que cl coágulo cs más eslablc a bajas lempcraturas. por lo

que lienen lugor menos ollerociones duronle las elapos posleriores. es

decir. las nonipulaciones durante la poslerior comercialización.

Esf¿r¿noa: A.v. Tamimr y R K. Robinson. Yo9ur. Cizncio y Tccnologio Ediloriol .Acribio-

Zorogozo I99l
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YOzuRT DIET TOh¡I

Dcnlro de lo inmcnsa vori¿dad de produclos dielélicos que en¿onlraños ¿n

el rrrercodo. uno de los qu¿ mdrco lo poula a lo horo del consumo por su ollo

mlor nulriliro y voricdod de sobor¿s es elyrgurl.

Vorios esludios han demoslrado que el yogurl por su bajo conlenido de

la¿losa, permile o un porccnloje de adullos que no la loleru. poder

disfrular de los produclos ldcleos en formo de Yogurt. ya que es una buena

fuenle óe calcio y proleíno. Las propiedades allomenle digeslivas que

ofrece el yogurl Toni ¿on sus baclerios lócleos rnás el Loclobocillus 66.

focilitnn ln obsorción de otras sustoncitrs nutrilivos y ln eliminoción de

loxinos y susloncios perjudicioles, monleniendo esloble su floro inleslinol.

En los ocluoles nomenlos Toni ofrece dcnlro de su líneo de Yogrrl un

produclo eloborodo s¡n gro5o y sin ozúcor. ideal poro los personos diabdlicos

y tombién poro oquellos que deseon monleners€ en líneo y soludoblc.

disfrulando de un delicioso complemenlo nulricionol.

Eslo fobricodo con leche lololmenlc d¿scremodo lo que significn que por

cado l0O gromos de produclo conliene 0.5 grornos de groso y lo convierle en

un yogurl dielélico y. si o eslo sumo 0s lo eliminocirin de los corbohidrolos

proveni¿nles de los ozúcares como edulcoronles. su conlen¡do colórico serío

bojo. es decir cosi noda. con eslo logramos lo reduc¿idn de calorÍos o lravds

de los sislemas yo mencionados.

Lo eliminoción de los corbohidrolos provenienles de los azúcares es uno

bu¿no nol¡cio porú ¡os p¿rsonos que sufren dc diabeles y lodas aquellos que

quieran conlrolur dicha ¡ng¿sla. yú que ex¡ste un nu€vo suslitulo ,Jel azúcor
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en el mercodo como edulcoronle. se lrolo de lo Sucroloso . esle es el primer

¿ndulzodor que es un derirmdo de lo socoroso. el qw medioal e un proceso se

hon elinrinado los corbohidrolos Prownienles del ozú¿or. no deja sobor

desogrodat'le después de su ingeslo. n0 liene coloríos. muchos esludios hon

demoslrodo que lo Sucroloso es ¡nerte y a diferencia de los olros

edulcorante¡ o¡lificiales.lo Sucrolaso es segúro Para el c0n5un0 humano.

R?ferrncra: dot0s proporE¡onodos por lo ?mpreso TONr 5.4

¿l' a.

t'
e,
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FERTTENTACION LACTICA

Baclerias lá¿ticas farman parte dc la alimcnlmión humana desde la mas

remola utigüedod. Porlicipon en ld fermenlación de numerosos alimenlos,

parlicularmenle leche y cdrn¿. Según hs civilizocioncs. los poíses y los

épocas. eslos produclos lácleos fermenlados se denominaron yogut. kcfir,

koumis. lech¿ acidófila dulce, elc. Numerosas lradiciones du cuenla de los

efeclos beneficiosos paro la salud del consumo de productos ld¿lcos ..ctll,rr.
§-r-.¡ :, /

fprmenlodos. i *; ,* ,

F1-'- .'

Las fermenlociones ldclicas son pro¿¿5os nicrobioló9icos de uso lrodi¿io¡al l.i'* r',:j

en el lod¡ el mundo. Sirven poro conservor olimenlos y forrojes con bojo -,I*;,f".
cosfo de proceson¡enlo importiendo 0 los producl0s nuevrls sobores y C IBT
0r0m05.

El ócido Líctico producid0 por eslos boclerios €s un exc€lenle conservodor

de ulimcnlos y nulrienles. ompliomenle aceplodo por los humonos y los

anir¡oles. Los esludios genélicos de baclerios de los 9éneros Loclobacillus y

Slrepfococcus. permil en debido o su rapido desorrollo. lo posibilidod de

oislor, modificor y lransferir gran numero de cu'ocleres genélicos de

inlerés lecnológico, co¡no ser: resislencio a f«gos aclividades enzimálicos

que degr adan proleínos y olmidón: producciones de or omas y sabores
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derivodos del melobolismo secundorio de eslas boclerios y quíztÍs en el

fuluro puedon s¿r ulilizodos para lo fijoción de nitrrí9eno alrnosférico.

La ingenierh bioquímica de los fermenlocion¿s láclicos ho desorrollado

nuevos técnicos pora el diseño. conlrol y operoción de los bioreoclores que

permilen uceleror esle lipo de procesos. ñejoror su rendimiento y en

consecuenci0 oplimizor lo economío de producción. Eslos onleccdentes

indican lo imporloncio de esludios con boclerios kiclicos yo que los

fermenlocioncs en los cuales pdrl¡c¡pon desempeñoron un popel coda vez

mós volioso en lo induslria olimenlorio orienlodo 0l procesorni€nlo de leche,

üno, cereoles, corne y lubérculos, así como la conservoción dc gron nuñero

de forrojes y olimentos de uso gonodero.
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MICROO€ANISATOS I NDICADORES

El cullivo poro el yogurl debe oporlor o lo leche los boclerios ocidoloclicos

que son responsobles del proceso de o¡idificacién. El yrgurl . es producido

por la fermenlsción de lo leche con dos macroorganismos Slreplococcus y

Loclobacillus. donde se desorof lon en simb¡osis. Ambos boclerios

perl€nccen of grupo dc los boclerios loclicos homoferm¿nl ol ivos

gronrposil ivos, es dccir, solo formon indicios de produclos occerori0s junlo

¿on ócido locl¡co. qu€ tepresenlo del 9O ol 97* de lo locloso fermentoda El

milodo de conlrol del cullivo es muy imporlonfe en la monufacluro del

yogurt. y cs por eslo rozón que ¿l cullivo modre es montenida éptimomenle

en formo indiüduol onles que mixlo.

E¡ pH éplimo y la lemperoluro de desorrollo del 5lreplococcus

lhermophilus ¿s de ó.8 y 38 C y d¿l Laclobocillus bulgoricus es 6.0 y 43 C;

los primeros aclúan en uno acidez ¿nlr¿ O.85 a O.951. mienlras que los

úllimos alconzon uno acidez de l.N 0 1.5o*, lodos en funcién de dcido

lac I ico.

5e hace referencio sobre lo compatibilidad del Slreplococcus thermophilus

y el Laclobocillus bulgaricus. la cu¿l lienen uno simbiosis que depende de la

Temperalura óptima del medio. Eslas fueron exhibidos a la Temperatura

óplima del medio en formo combinada e incubados en leche a las

Temperoluros de 37.4? y 45 C. olcanzondo un pH de 4.2.

Ambos especies l¡enen reguerimienlos nulricionales muy complejos. Lo leche

conliene los molerioles nccesorios en la le¿he en conlid«des signific0livos,

solisfoce los requerimienl0s energ¿licos dc ombos especies.

,{mbos hoclerios lrnnsforn«n lo locloso o ñcido lñclico. con lo formociñn de

pequeños conlidodes de olros melobofilos.
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El dcido liiclico es el rcsponsoble de lo formocirin del codgulo, firmeza y

sobor ácido coroc terisl rcos delyogurl.

L. delbrue¿kii ss. Bulgoricus produce odemds perdxido de hidrdgeno.

bu lgaricono y o lro biocido de naluroleta no prol et«. los cuoles inhiben el

ü ecintienlo d e olgunos fiicroorgonisnos indeseob les.

La hidrdlisis de la lo¿loso por L. delbrueckii ss- Bulgaricus et por medio de h

belo galoclosídasa mtis que por la belo fosf ogdlocl osid oso.

LAs BACTERIAS A6IDO - LACILCI.S v SU USO EN L/t

ALIMENTACTON

l-os boclerias ácido-lóclicos se hon empleodo poro ferrnenlor o cr€or

cullivos de alimenlos duronle ol menos 4 milenios. Su uso mrís corrienle se

ho aplicodo cn lodo el mundo o los produclos lácleos fermcnlodos. como el

yogurl . el queso, la monlequillo. la ¿remo de leche. el kef ir y elkoumiss-

Los boclerias ácido-lóclicos c0nsliluyen un v0sl0 conjunto de

microorgon¡smos benignos. dotodos de propiedodes similores. que fobricon

iicido lriclico como produclo finol del proceso de ferme¡loción. 5e

encuenlrdn en grondes conlidodes en la nolurolezo, osí como en nueslro

oporolo digeslivo. Aunque se l«s conoce sobrc lodo por su labor de

fermenl oción de produclos lícleos, se empleon os¡rflisrflo poro encurlir

vegelales en lo horncodo. en lo ponifícocidn del vino. y poro cúror pesctdo.

corne y e mbulidos.

,tunque sin comprender lo bas¿ cienlíficd que expl¡cds¿ su accidn. num€rosos

pueblos ulilizaban eslas baclerias hace yo miles de oños paro lo elobordción

de olimenlos modificados. qte pod'tu conservorse mucho mds liempo. '/

ESFil I

K*
ft¡l¡f¡llr t¡l ur6l,
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eslobon dolodos de lexluros y sobores coroc lerís licos. dislinlos de los del

produc t o originol.

En lo oclualidad lambién se hdce buen uso de eslos ilustres aliudos

microbianos en la elaboro¿ión de una anrpl¡o gono de produclos Licleos

fernenlados. ya scú l(uidos. como el kefir. o densos y semisólidos, como el

queso o el yogurl.

Lo occión de eslos baclerias desencodeno un proceso microbiorto por el cuol

la loclosa (el azúcor de lo leche) se transformo en ácido láclico. A melido

que el dcido se a¿unula. lo eslruclura de las prolch¿s d¿ la le¿he va

modificándose (von cuojondo). y lo misrao ocurre ¿on la lexluro del

produclo. Exislen olros variables, como lo I emperaluro y lo composición de

lo leche. que influyen en lns cuolidodes porliculor¿s d¿ los dislinlos

pr oduc I os resu llon les.

El dcido ldclico es lombidn el que confiere o lo leche fermenlodo ese sabor

ligeromenle acidulodo. Los slem¿nlos d¿rivodos dc los boclerios ticido-

lócticos producen o menudo otros sobores 0 oromos coroclerúrlicos El

ocela{dehido. por ejemplo. do of yogurl su oromo coroclerislico. mi€nlros

que el diocelilo confiere un sobor de monlequillo o lo lechc fcrmenlcdo.

gueden oñodirse osimismo al culliw de mrcroor gonismos. c0m0 los levoduras.

o fin de obtener sobores porliculores. El olcohol y el diéxido de corbono

producidos por lo levoduro. por ejemplo. dut ol kefir. el koumiss y el leben

(voriedodes de yogurl líquido) uno frescuro y uno esponjosidod

coroc I crís ticas. Enlre olros licnicos empleodos cobe mencionor los que

consislen ¿n eliminor el suero o oñodir sobores, qu€ perm¡len creor uno

voriod o gomo de produclos.

En lo que concierne ol yogurl. su eloborocién derivo de lo simbiosis cnlre

dos baclerias. lo Slreplococcus lhermophilus y lo Loclobacillus bulgaricus,

qrle se cotocler¡zan porque codo una ¿slimula el desorrollo de la olra, Esla
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inlerocción redu¿e considerob lemen le el liempo de fermcnlocidn y el

producl0 resullanle f ¡ene peculioridodes que lo dislinguen de los

fermenl odos m¿d ionl e uno sola cepa de bocl eriq.

Grocios n lo eloborocién del yogurl y olros produclos lócleos fermcnlodos.

las boclerios écido-kicticos seguiron rePresenlondo un filón de exploloción

como ¿ulliws probiólicos. Éslas se complemenlan ¿on las boclerias

presenles en nuesrr0 flora tnleslinal y conlribuyen al buen funcion amienlo

del aparalo digestivo. Ante lo crecienle demondo de los ¿onsumidotes. coda

día más preocupodos por la salud. el mercado inlcrnacional de eslos

productos no ceso de incremenlo¡se.

Las bacterias ricido-ld¿licas rc5ulton excelenlet embajodoras del mundo d¿

los microbios, lon poco nprecindo por lo generol. 5u iñPorloncia no se linila

ol orden económico. sino gue se debe onle todo a sus propiedodes. que

conlribuyen 0 preservor y nejoror lo solud.

Sin emborgo hoy olro grupo de cullirms que se ulilizon en lo produccirin del

yogurl y s¿ denominon PROBIOTTCOS, pueslo que eslrfur consliluílos por

microorgonismos que hobilon nolurolmenle ¿n el lroclo goslrointeslinol,

sobreúven ol pasole o trovés del mtsmo y son coPoc€s de colonizor y

multiplicorse en el inleslino. ejer ciendo un efeclo bcneficioso pora lo salud

humo¡a

En 1991. los doclorcs Sherwood Gorboch y Eorry 6oldin. dcscubrieron el

Loclobocillus (3G. un nu¿\.0 lipo de Pr0biól¡co, que ofrece innuñerables

ovonces paro lo ciencio médico.

-^.Érq
b"..,
g(; ",
h:'-1ü x,.r-q",;,:"."
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LACTOBACILLUS 6E

La¿lobocillus 66 (166). es uno nuevo ccpa probiólica con conwn¡enles

propiedades que fovorecen la salud, Se lo ho closificado como una ccpa de

Laclobacillus cosei de la subespecie rhorrnosus- se lo aisló originalmen le de

lo microflor¿ intesrinol de uno persono 5ana su orributo rarís imporranle. es

que liene la capocidad de adherir se a los crílulas inleslinol¿s, propiedod que

le permile coloniznr el lrocro gos rr0inte s r int,l humono. prerequisiro esenciol

en lodos los probioticos. Además L66. esl obiliu n lo microf lora intesrinnl.

pueslo gue produce uno suslancin onlinicrobiono gue elimino

microorgonismos esencioles presenles en ello. formondo uno capo

proleclorr que lo hoce resislenle o infecciones.

Beneficios para ¡a salud

o rnhibe enzimos bocr erionos precursoros del concer al colon y bloquea la

inlrodu¿ción de bac lerias pat ógenas. debido a la producción de una

suslo¡cia an liboc leriana llornanda piroglulamalo.

s Disninuye la produccirin de endoloxina. qúe caüta doño hepático.

s Regulo la permiabilidad de lo pared inresrinal. normalizando las funciones

digeslivos.

€, Mejoro la digesriín de lo locroso (ozúcor de la leche). cu¡o inroleroncia

ocasiono cólicos y flalulen¿io luego de su ingeslo.

Q Reduce los problemos inresti¡oles debido n o¡ribióricos que desrruyen

las vellosidodes. El Loclobocillus 6,6, renovo lo floro inteslinal.

O bisminuye la gravedod y duroción de lo diarrao infonlil agudo, lo didrred

del úojero y lo colilis recu?renle por Clostridiunr difficile.

Q Aumenlo lo s¿cr¿ción de inmunog lo bulinos por lo nrucoso inleslinol.
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O Sirve d0m0 prev¿ncidn en los infecciones urogenitoles, especiolmente

de bidos o Condido olbicons.

& Es ulilizodo como coadyrwnl¿ en l« adminislroción orol de vúcunds.
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Ih¡EREDIENTES DEL YO€URT

Leche descremada en polvo

5e enliende por leche descremodo en polvo oquello que se obliene por

eliminoción cosi lolat del aguo de conslilución de lo leche descrsmado-

En el cuodro l. se mueslra lo composicién de lo lcche descremodo en

polvo de buena colidod reporlodos por INTINTEC.

Aminoócidos digcriblcs dc lo protcino del purt, hecho con

leche fesco y aplicocion de lcch¡ cn polvt

lL,,,no 3.73 3.89 3.O7 3.08

lAroin¡ no ¿.00 2.38 Invcs I igor

Acído ospdrlico O,77 0.18 0.47 0.24

Treonino

1;$i{r i
f .- t 

.l't

§tn -rr.,J

C¡BT

5¿rino

0.ó8

1.3 2

iAcido 9lu I ri,rrico 0,87

Prolim o.77

6licino 0.45

Voninq 1.13

lile t ¡onino 1.03

Is oleucino 0.97

0.18 0.32

0.42 0.,,18

0.90

1.11 0.ó0

1.C6 0.85

o.7¿

1.3ó

0.94

o.56

1,21

1.32

t,4t)

0.ó4

0.78

1.33

0.34

0.213

7.45

o.ó2

0.88

Arninoácidos Lrchc frtsco Lechc yogurt Leche en polvo Lechc ¡ogurl

H¡¡ t rd¡no o.4t o.46 0.34 0,37

Aloninq 0.8(l 0.90 0.41 0.85

Le uc ino 4,96 5,44 4.2? 4.67

Tirosino I,B ?,M 1.4? 1.})

Ph ¿nilolon ino ))7 ?.m ?.20 ¿.4{)

I

I
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Propicdodes y cotrpos¡c¡ón del yugurt cloborodo con ogcntcs

cspcsontes al nivcl dc loborotorio, comporodo con )egurt

come rciol

Jl

Yogur I

Lobornl orio

pH Sol.Totoles Prolrino

Conl rol 4.X) 20,3 4.6

tO,4A Corragenon 4,N m.7 4.b

0.7 Éelolino

+ 0,67A Alr¡idón 4.72 ?'t I 4.6

| 0.13a c*to9.non

Y l(bo tido) 4,12 16.4 59

Y-2(balido) 4.3t) 16.0 5.b

lv-3(uarido¡ 4.10 12.6 4.3

Y-4(ba tido) ,Á lq 13.5 5.1

Duronle lo desecoción Por Pulverizoción o por r0dillos. no hoy Pérdid0s del

volor nulril ivo de lo lcche descre¡rodo en polvo Y lo5 perdidos de vilominos

son pequeños y similores o los que lienen lugor cn l0 posleurizoción' 5i l0

leche descremado en polvo llegose o sufrir un col¿nlanienlo exc€s¡lto

rluronle el proceso de desetacion. el polvo pu€de lomdr un color omorillenlo

o morron. ei voior de los proteínos puede reducirse y mds de un lercio de lo5

vrtominos El? se deslrvy€n. Los co¡nbios en los proleínos por efeclo del

4.6m.74.fl+O.54

4,5??.o4.03+2a Alr¡idán

Comer cial

I

I

I

I
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sobrecolenlomienlo de lo leche son la oclividod de los grupos sulfidrilos.

solut¡ilidod de los seroprole¡nos. o lombién llomados proleínos del stero.

increm¿nlo de lo coseíno. perdido de la aclividod enzimalica y doños

duronle lo coagulación de lo leche por ricidos o ren¡nús; ú5í corño. los

seroproleinos son las que se ven moyormcnle afeeladas por uno cierlo

desna luralizacién lérmicd. eslanda eslas formadas por Llacl oglobul¡nos, -

la¿loalbuninas. inmunoglobulinas y seroolt'unrinas. en ord¿n decrecienle de

concenl rociones.

Grasa anhidra de leche

Es el produclo obfenido exclusivomenle de lo cremo de leche. medionle la

eliminoción del agua de conslitución y los solidos no 9r0so5. hosto slco¡zor

los limiles permilidos poro los r€quis¡los físrco-químicos resPecl¡r/os

Voriociín de ozucor d¡ronte lo fermentocion y

almacenomiento dc yogurt dr¡rontc lo fermentacio

TIEI.\PO bE
II.¡CUBAüTON

0

AZT.JCAR (it)
6ol. 6lu. Lac. pH

¡fiDEZ
(a)

4

)

6

0 04 0 00 6.53 ó.41 018

0 18 0 m ó.33 5.95 0.n}

0 70 0.02 5.15 4 90 o14

1.10 0.o? 4.76 4.40 l04

1 35 0.02 4.51 4.16 1.lBI

lfi 1.4ó 0.04 4.2? 400 126

I

I

I
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RECOMBINACTON Y RECOT\¡STITUCTON DE LA LECHE

En los poses donde no licnen producción lechero propio es frecuenle

que las nccesidodes nulrilivos no se solisfogon debidamente. Esla siluocirín

ho llevodo o lo inslolación de cenlroles lecheros cuyo mol€r¡o pr¡mo esto

consliluido exclusivomenle por leche en polw corrienlemenl€ desnclodo y

groso onhidro de leche e incluso en ocasíon€s groso vegelol. El sislemo ho

prasperado bien en el exlremo orienle y en el suresle asirílico.

conlinurindose por Africn y América Latina, Tanbidn se hon monlado

inslolociones en los países medilerráneos.

Cuondo un produclo lécleo concenlrodo se diluye o disuelve en oguo hoslo su

composición original se ,Jice que se ho re¿onsliluido; generolmenle el

lérmino de leche reconsliluida. significo que se ho oblenido por disolución

de leche en polw; ld preporoción de la leche rccombinodo consis le en

mez¿lor ogua y vorios ¿omponenles de la leche (dos o mas consliluyentes),

en general grasas anhidros dc leche y leche descremadd en polvo; osi como

el produclo que resullo de mezclar leche cruda enlero y leche

re¿onsliluido-

Leche recomb¡nada

Uno composición t(oico d¿ lodo leche recombinodo es de 8.5O1 de leche

descremada en polrm. 3.5O1 de groso onhidro ,Je leche y 88.0Of ,3e oqto:

siendo el produclo oblenido lo rnos similor posible o lo leche fresco. Lo

calidod de los produclos reconbinados esla direclolrlwnle relo¿ionodo o la

¿ompos¡c¡ón. propiedodes y condic¡ones microbiologicos de los ingredienlcs

ulilizodos.
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Lo fobricacirín de lcche recombinodo puede realizorse dc lo síguicnle

múñera: o lo leche dcscremodo en polw. se le oñode ogua o uno lemperaluro

de 43 o 50 C. el cuol es conven¡enle poro la complelo di¡olución de lo grasa

onhidra de lo leche denlro de la l¿ch¿ reconsliluida

CLASIFICACIóru UEI YOaURT

5e pucde clqsificar ol yogurl según los s¡guaentes coroc I erís licos:

9or el milodo dc clnborccién-

9or el sobor y

Por el con lenido groso

É'§::q
ffJ,")

a.dr"- ,,,r"r

CIBT
Por el método de elaboración.

El yogurl oflonodo (cuajodo o coogulodo), es el produclo cn quc lo leche

posleurizodo. es ¿nvosodo inmediolomenle después de lo inoculoción.

produciéndose lo cooguloción en el envose.

El yogurl bolido, es el produclo en el que lo inoculoción de lo leche

posleurizodo. se realizo en lonques de incubocién producirindose en ellos lo

cooguloción, lucgo se bole y posleriornrenle se envoso.

El yogurl nolural. es aquel sin odicirín olguno de suborizonl¿s. ozúcorcs y

coloranles, permitiéndose solo lo odición d€ cslobilizonles y con5ervonles.

Por el método del sabor.

El yogurt frulodo, es oquel ol que se le ho ogregodo frulos proccsodos en

lrozos. El yogurl frulodo. es aquel ol que se le ho ogregodo frulos

procesodos en lrozos,
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El yogurt saborizodo. es

or tificioles.

oquei que liene soborizonles noluroles y/o

Por el método del contenido de grasa.

En lo closificoción por el conl¿nido groso. el yogurl enlero liene un minimo

de 3l de conlcnido groso.

El yogurf parciolnrenle descremodo €slo denlro del rongo de f.O* ¡l 2.9*

de con lenido groso.

El yogurl dcscremodo liene un conlenido mriximo de l.O* de conlenido

91 050.

VARIACTONES EISTCAS. QUrT ICA^S v HICROBIOLOaICÁ'S

EN EL YOcURT

Cambios físicos.

Vor¡as ¡nvesligociones hon delcrminado que los propiedodes físicas del

yogurl son ofeclodos por el lipo de procesamienlo lérr¡ico. denlro de ellos

lo úscosidod oporenle. copocidod de relencion de uguo. índice de

h¡drol ocrón prol¿ico, entre olros.

a) V¡s€os¡dad

Lo leche ¿s mucho ntis viscoso que el oguo. Eslo moyor üscosidod se debe.

por complelo o lo malerio grasa en eslodo globulor y las mucro moléculas

proleicos. fa viscosidad disminuye con lo el¿vucién de la lemperdurs. Toda

modificación que oclúo en los grosos o las proteínos len,Jrá w efeclo

porliculor cn la viscosidad. La homogenizdcion elevo lo viscosidad de lo
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leche. osí como los focJores que producen voriociones en el eslodo de

hidrolacién de los proleínos (co«guloción del oguo ligodo) lombidn son causos

de los ¿ornbios de üscosi,Jod. La con l ar¡iooción ,7e ci€r105 m¡crobios

ouñ€nld lo üscosidad de la leche especiolmenle los Slreplococcus Liclicos

de la llamada "Leche filonle" Algunos especies de ba¿lerias l¡iclicas

producen lol canlidad de polisacriridos que oum€nlon considerablenenl e la

üs¿osidod de la leche fernenlados. Lo coagulación por acidificoción poro Io

pr eporoción de leche ócida. se logra medionle el agregado de inhibidores a

la leche. es decir. inoculondolas ¿on cullivos r1c baclerios láclicas; cslos

microorgonismos lr¿nsforr¡an lo locloso en ácido l¡i¿tico. cua¡do el pH se

ocerca o su volor isoeléclrico oumenl a la üs¿osidad. por lo que se obliene

fdcilmente produclos mds cspesos. con lexluro de gel, lnl cnno el yogurl

lns condiciones necesori0s poro lo formoción del gel, esl«t'lece un delicado

bolonce en lo precipit oción.

benlro de los foctores quc ofeclon la viscosidod del yogurl eskin los

siguien les:

Q Cont enido de groso.

o Temperoluro de incuboción. o ñtoyor lemperolura lo viscosidod

disminr.rye.

Q Ve locidod de enfrio¡ticnlo.

€ Por efeclo de colenloniento.

@ 9or efeclo de lo conlominocidn de sdlidos en lo lech¿.

Los conbios en lo vs¿osidod del yogurl. depende de uno s¿ric dc foclores

propios de los proleínos loles como el lomoño mol¿culor. formo. corgo

superficiol. lipo de los proleÍnos. concenlroción. solubilidod y capocidod de

rctención de oguo. y eslos o su vez. esldn influenciqdos por los factores dcl

medio yo rnencionodos; olro foctor tmporlonle, es cl colcio quc quedo

,f,

§:
$

(:1")

'\ü'.,-r'
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relenido en los cos¿iros. cuyo proporción con lo superficie mrcelor influye en

lo formoción de I 9e l.

b) Capacidad de retención de agua e indice de hidratación

proteica

Un ospecto inleresanle lsnlo dc las proleíros como de los hidrolos de

corbono en su copacidad de gelificor Las pro leínos son coposes de

absorber un gromo de aguo por cada c¡n60 grdmos de prolehos, formando

gel quc inmovilizon la nrcyor cunlidod de o9uo, de lal monera que 5u p¿so

llega a aumcnlar mris de diez veces.5e lrolo. en realidod de agua relenida

fisi¿amenle. que no eslá frecuenlemenle unida a la molécula. y es

suc¿elible de elirnin¿rlo fátilmenle y en condiciones jncluso menos rigurosas

que las requeridos pora suprirñir el oguo de hidraloción. El comporlanrienlo

de ésle lipo de aguo inmovilizada ¿s absolulamcnle normal.

Los prolehos copaces de formor gel poseen en gener al elevodo grodo de

esimelría y ¿onsr¡tuye iniciolmpnle uno eslru¿luro lridimensional. gracias o

lo exislencio de puenles de hidrogeno enlre los dislinlos moléculos. Esln

eslructuro es c0p0s de relener o los nroldculns de aguo en su seno, y en ésle

proceso los enlnces solinos desempeñon un popel imporlonle. debido a que se

encuenlro 0 cierl0 grado de solvencio. mienlros que Por el conlrorio. fos

grupns funcionoles ionizodos o¡rd un a monlencr los moléculos de oguo en lo

eslruclur0. 5i los fuerzas de olrocción por ejempfo o un pH cercüo ol ptmlo

isoeléclrico. el gel tiende 0 conlroerse y con ello provr¡co lo expulsión dc

delerminodo contidod de oguo relenrdo, proceso d¿nominado sinrÍresis.

¡nversomenle ln disminución de los fuerzos de olroccién. por ejemplo. el

ojustor el pH dislonle ol punlo rsocldclrico. sucilo un oumenlo de la

cont idod de oguo r¿tenida
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Lo canlidod de oguo que puede ligor o conlener uno proleíno depende de uno

serie de foclores loles como lo composicirin. c0nformocidn. numero de

grupos polores. enlr¿ olros. Lo coPocidod ie rele¡ción de aguo eslé

relocionado con concepros de absor¿ión de aguo oumentobilidod y copocidad

de liqar agua

5i se cenlrifugo lo disolución de pr ol eínos a alla velocidod .los moléculos de

proteínos tienden o sedimenlorse 6omo consecuen¿io de su gran gravedad

específica. 5i se empleor pequeñas celdas de ullro - ¿enlrifugoción. rara

vez se n€ccsilo más óe 45 a 70 minulos Para qu€ precipil e loda proleína. La

hidrolo¿ión vo ocompañodo de uno disminución del volumen lotol, pueslo que

los conponentes dc un compüetlo se encuenlron enfte s¡ de ldl f orma que

p¡erde porls de movilidod de lihre lr«sl«ción. resullord que el volumen de

uno moliculo hidrolodo es siempre mós pequeño que el de ln suna. De los

vo lúmenes de sus conponenles,

Cambios quin¡cos.

a) Acidez y ph

La acidez de uno solución se expreso corrienlemenle como:

PH =-LogH+

En donde Flr es lo a¿liüdad del ión hidrogeno ¿n mol por lilro. siendo la

c0nsecuenci0 dp lo ionzoción de grupos que ligon o liberqn prolones (iones +).

Lo acidez rncdido por el volor del pH es itnPorl0nle foclor paro el ¿onlrol de

muchos proces0s. lonlo noluroles como de fobricación. En general. los

micr oorgdnisño s, son más sensibles o los iones h¡drog€no que o los

fernentoE de los mohos. Lo rraynr porle de nicroorgonisn os liene liniles

de pH móximos y mínimos poro su desorro llo y rongo ríplimo poro su

crecimien lo más rópido.
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Adenris que el pH es un foclor imporlanle poro lo cons€rvocirin y lo

eslobilidod de cierlos geles, el conlcnido de dci,Jos dc un olinrenlo es un

ensoyt de los más s¿ncillos pora el conlrol y lo formuloción- El rongo bdsico

de la curvo de liluloción es imporlanle debido ol onrplio uso de la dci,Jez

titulable para coroclerizar los produclos Lá¿ leos. Lo razón fundanental del

cmpleo de la acidez tiluloble. es del eclor la leche acidificada y algunos

mdtodos estrindores, lo acid ez se exptesa incluso cor¡o porcenlaie de ircióo

lác I i¿0.

Muchos procesos cambion la a¿idez de la leche, enlre ellos lenemos la

lempcrolura. proceso lermsnlaliyo con microorgonismos o¿idifi¿onles.

lipólisis que do lugar a una disminución del pH y aumenlo en ld ocidez

tílulable. enlre olros.

b) lllateria grasa

L0s procesos fobriles oplicados o lo leche incluyen diversos lralom¡enl0s

gue pu€den olleror lo composic¡ón y los propiedodes del glóbulo groso. La

refrigerocidn es un lrolomrenlo muy corrienle que delermino lo migración

desde los glóbulos grosos ol plosmo de la leche, de los fosfolípidos.

xonlinoxidosa, cobre nolurol. proleinas y probablcmenle de olros

suslon¿¡os. donde quizós inlervengo el debililomíenlo de los enloces

hidrófobos o lempsroluros bojos. La ogiloción ejerce diversos efeclos:

puede cousor lo coalesce¡cio de los glóbulos groros que llevo o lo liberación

de moleriol de lo membrond yo que disminuye el á'eo superficiol dc la groso.

Lo ocidificqcién do lugor o lo precipilación de portc de lo coseíno en los

glóbulos grosos; duronle lo ocidificoción €m¡gro o los gkibulos grosos porte

del ¿obre odicionodo ol plo:mo pero no el segregodo nolurolnenlc por lo

'B$i',t,r
,Fl'-,',
Hl' :! :);ir'5- -t

1{;,.¡i'
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leche. Los glébulos grosos sinldticos de lo leche rccombinodo nunco

contienen reslos de lo membrono orig¡nol.

c) Contenido proteico

Los prolehos sufren uno desnol urolizoción ¿omo ¿onsecuenc¡o de cierl os

lralamientos físicos y/o químicos; enlre ellos lenemos: el ¿olenlamienlo o

oflos temperaturos osí como los ótidos y las bo:es suficien I e¡nen le

¿oncenlrodos. solventes orgdnico:. ¿omo el olcohol y las ¿oncenlra¿ionss

grondes de solulos. ejerciendo uno occión hidrolítico 50bre l0s mism¡s. Eslo

hidrólisis es lo degrodoción conseculivn a lo rupluro de enloces disulfurados

o peplidicos; por lo lonlo. exisle uno liberoción de frogmenlos moleculores

mos 0 menos largos. L o ocidificoción de lo leche pro\mco lo deslru¿¿ión de

los micelos sin froccionor lo coseiho. crJyo pr€c¡p¡loción es lolol hocio su

punlo isoeldclric0. es dec¡r, cuondo s¿ ocerco ol pH 4.7; si eslo ocidificoción

re de5orrollo Frogresivofienle en el r¡edio sc formo un corígulo homogrÍneo o

couso de lo fermentoción lóclico.

Exisl€ uno vorioción denlro dc los componcntes ominoócidos del yogurl; sc

cilo los combios que ocurren en los omrnodcidos de lo proleíno del yogurl

eloborodo con leche fresco y lo oplicoción de un produclo eloborodo con

leche en polw.

5e evolué lombrdn el conlenido proleico de vorios ytgurl eslabilizodos con

proleínas. en el siguienlc cuadro podemos nolor que lo proleíno lolol del

yogurl eslo oproximodorren le en 5 gr. de proleño por codo lOO gr. de

yúgurl.
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Contenido proteico de vorios yogures estabilizados con

proteínas

PROTETNA

PROTEINA ADICTONADA CAs. NO CAS. TOTAL

6elotino

-ll

2,6 0,9 3,5

Leche en lvo descremodo

Proteíno lácteo concentrodo

.. fll.b',
fl,

II

"1\-*'"¡
c) Carbohidratos

Los combios en los corbohidrotos del yogurf, estdn generolmente

relocionodos con lo fermentocirín de lo loctoso por los bocterios del yogurt.

Lo fermentoción de lo loctoso constituye un hecho esenciol en lo eloboroción

del yogurf.

El ácido ltictico y productos secundorios qfecton profundomente las

cr¡r#lerísticos orgonolépticos del producto. Aun mds lo fermentoción del

dcido ldctico ofecto fovoroblemente ol volor nutritivo fisiológico del yogurt.

Cambios microbiologicos

Poro lo detención de lo ocidez desorrollqdo se sobe que lo simbiosis es uno

cqrocterístico importonte en el cultivo de yogurt como se puede oprecior

en los dotos de lo siguiente toblo esto nos indica lo velocidod de lo ócidez

desorrollado en la leche en polvo reconstituido de cultivos puros de

CIBT

3,7 1,3 5,0

3,7 1,3 5,0

Coseinoto 4,r 0,9 5,0

Ulf rof iltroción -PLC 2,6 ?,4 5,0

Interconbio iónico - PLC 2,6 2.4 5,0

E lectrod ilisis - PLC 2,6 2,4 5,0
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Streptococcus Thermophilus y Lóctobocillus Bulgoricus y con una mezcla de

ombos micnoorgonrsmos q uho temPeroturo de 45 C.

Expresodo en ócido lóctico/10O9.

Amínoácidos digeribles de lo proteíno del yogurt, hecho con

leche fresca y oplicoción de leche en polvo

Aminaicidos Leche fresco Leche Leche en lvo Leche

Arginino 2.00 ?,38 Invest i r

% DE AcIDEZ ÍITULABLE

INOCULO OH lH 2H 3H

s. Therm.(2%) o,t9 02? o27 0.38

L. Buls (2%) 0.19 0.21 0,26 0,39

s. Ther/L.Bulg (2%) 0,19 0,23 0.41 0,70

yogurt

Lisino a -74 3,89 3,O7 3,08

Histidino 0,41 0,46 0,34

0,18 o,47 o,24

0,37

Acído ospórtico O,L7

Treonino 0,ó8 o,72 o,5ó U ó4

Serr¡no 1,3 2 1,36 1,?l o,78

ocído glutémico O,87 o,9 t,32 1,33

Prolino o,l7 0,18 o,32 0,34

6licino 0,45 o,42 0,48 o,28

Alonino 0,8 0,90 0,41 0.85

Vonino 1,13 o,90 L,Q 7,45

Metionino 1,03 1,11 0,60 0,6?

Isoleucino o,97 1.08 0.85 o,88

Leucino 4,96 5,44 4,2? 4,67

Tirosino 1.98 2,O4 1,42 t,29

Phenilolonino 2 ,?7 2,?O 2,?O 2,40

I

I
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ENVASES PARA YOcURT

ARTICULOS DE SOPLADO TT]Í.JI 5.4.

Yogurt

A lt h aven 52OO I
Wlene o4OO

'vuw« Hiden B 3O3

A lot hon 6(lO7

9e lrolhene 57O3

I Ftyund oi Seel ec 9B 27O

Pe lrot hene LM óOO 7

Alal hon 735

X

X

I'

^

XX

XX

X

X

X X

{-',j' i'i'
f,. . ,.,,
* -':-::'¡) .'-, J

er¡;;.rJ'
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X

X

X

X

2OOc c
I

I

1LT 2Lf[1ol erioles us odo s lZJcc

X x

XX x

I

I

i

Venclene 52OO B

X

X X Y XSolvayA-@-70-162

Pr lrol hene Lr{ 735,

Uniiin Gor bid e.

.Y X

q?fErenaro: ddtog proForEron4dos o¡|. lo smpr?s6 TONI S ¡

I

I

I

rl)ft¿,1l]ñ t(rt, /
I

I



{J}üHffiAffi No 3
{t:;.¡

&'e - i,r
ki,..- '"- ,

§hi"-,"iot'
5¡tc¡ú !!t Ltor.

CNBT



Proc I i¿os Pr ofe:ionales

DIAcRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE ELABOR,ACION

DEL YOGURT

P.C.C

Cenl rifugoción
V : 5O,lO rpm

P.C
{1

ff'* r:'i

b.'t 'J'
rt{;,.a,"e

l¡tttlfr ltL a,lor,

CIBT

Homogenizoción
P= 150 brr T"= 90' rl P.C,C

I

1I

Recepción de la
leche

T':5-locC

Prec olen I or¡ie n I o

T': óú C oor I5 scg

A,{ezclado (lccne

lr¿sca en polvo. stE)
V: l75Q rp¡r T': ó5P C

Posl eur¡zoción
T.: gb', C x 15 Eeg

I

t

I
I

r
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I I

Pas I eurizo¿ión all o

90"CxlOmin

Enfriom¡enl o

40-44"C

Hod uroción
rK) -44"C 3-4

horas

En vosod o

Almocenomienlo

t-:is I ribu¿ión

P.C.

P.C.

P.C.

P.C,

1.ü
-.it)

'rrt-t¡ot

C IBT

¡{.t

I

f

Enfriomienlo
4-6"C

I

I

I

I

I
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PUNTOS DE CONTROL

El Deparlamenlo de Conlrol de Colidad, es la encargada de realizar lomas

de mueslros poro los análisis bromotoló9icos y microbiológicos en los

dislinl as elopas de produccién.

Recepc tón de lo leche.

Una vez que la leche llcaa o lo Planlo de Producción, se procede o r eolizor

los siguien les pariínre lros:

Temperoturo.- se debe de comprobor que lo leche llegó en buenns

condiciones. verificondo los condiciones del lronsporle. Frccuencio del

nrueslreo: o lo llegodn de los camiones que lransporlon leche.

Rongo: lemperoluro enlre 5 - 10" C.

"8rix.- se mide el porcenl oj e de sdlidos solubles.

6roso.- poro lo formulación de los produclos.

Rongo: 3 - 3.ó*

Crioscopío.- poro lo delerminocirjn del Porc€nloie de oguo

Moslit¡s.- poro conoc€r si lo leche. Provlen€ dc uno voc0

enfermo yo quc puede tnlerferir en la eloborocidn del pgurt.

Alcohol.- poro predecir el comporlonrienlo de los proleínos de lo leche

fr¿n I e ol color.

Yer onexos adj un los.

.,

CIBT
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Me:clodo,

"Brix.- prno medir sólidos solut'les.

Frecuencio del mu¿slreo: uno vez lerminoda codo orden de producción

23 -24

vogur I con frul os

Temperalura- lo lemperolura dptima par« lo mezclo es de 6O" C

* Grdsa.- €s muy ¡mporldnle ésle o¡ál¡s¡s. pora el proceso.

Tipo de producto

Pos I euri:oc ión.

Temperoluro Tiempo

85 - 90"C lO minul os.

f ipo de produc I o Rongo

Toni 
'lv\ix

?4-25
vogurl Lighl, Nol uro I 15-16

Rongo

Toni ,l{ix 30*
vogurl con frulos 30*
Yogurl Nolural

Tu biño

30f

30f
8e b¡ble 30f
vogurl Ligh I 1.sl

I

I
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Hotnoqenizoción.

9r esión Tiempo

150 hor 10 - l5 segundos

Moduroción,

Enyosodo.

Ternp ero I uro.

cvh,-

,fi " - \.1
S ':. 'J+,:;;,., r¡

CIBT

Temperol ura Tiempo PH

40-44"C 3 - 4 hor«s 45-455

Tipo de produc I o "P.rix pH

Toni A,tix

vogurl con frulos

19 0 - 20.O 4.i - 4.5

43-4.5
vogurl No lurol 10.o - 10 5 43-45
Tubiño 2?.O - ?30 4.3-45

Be hible T

I

19.O - 20.0 I

I

4.3 - 4.5

Yogurl Light 10.o - 10.5 4.3 - 4.5

La leñrperoluro del envosado es de lT C

I
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Viscosrdod.

L,ebe eslor enlre lO - 1ó

Densidod

Yogurl Nolurol

Acide,:

1.O6O gr /cc

Prod uc lo De nsidod

Toni Mix 7-O7A gr / cc

Yogurl con frul os 1.O8O grlcc

7.O7O gr / cc

Tu biño 1.080 gr /cc

Bebible I'OTO gr / cc

'r'ogur I Ligh I

Produclo I
I
I

Acid ez (* tícido láclico)

Ton¡ ¡t¡x

Yogur t con frulos

o.ó93 - O.783f

0.639 - O.712*

Yogurl Naturol 0.743 - 0.8121

Tu biño o 729 - O.7ó3t

8e bible 0.765 - O.7A?*

Yogurl Ligh I o.742 - 0.815*

I

I

I

I

I

I
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Porcentoi¿ de sólidos lotoles

Almocenomiento.

Los parrímelros de conlrol son:

El es t ibud o.

T€mperol uro de la cámora 4" C.

Ro tacién y lo f,{onipulocitin.

9rod uc I o * Sdlidos To t oles

Ton¡ A1¡x m- zza

vogurl con fru I os 24 - 25+

Yogurl l.lo l urol t2-14 I
Tubiño 26 - 284

Be bible 2? - ?4*

'vogur t Lighl 12 - 141

I

I

I

I
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PROCESO DE ELABORÁCION DEL YOzuRT TONI

Rerepción de la leche.

Lo feche es lransporlodo o lo Plonlo en longucs de ocero inoxidoble con uno

copocidod de 20OOO l¡lros.0 uno leñperoluro enlre 5 - lOP C

A edionle uno bombo, lo leche es descorgodo al lonque de recepcion de 500O

Kg de copocidod. que posce ogilodores de aspos que giron o 40 rPm.

Lo leche debe de scr fresct y enl€ro

Precalentamiento y Degcremado

5e ¿oli¿nla la lechc o óO" C cn un inlercombiodor de calor. pro ¡cenluor lo

¿ficocia d¿ lo descremodoro. ol fluidizor lo leche, facililo¡do la seporoción

de los glébulos de groso, ésle proceso s¿ realizo en uno dcscremadorc

Mezclado.

Lo leche poso a los lonques de mczclodo (2) con uno cnpacidnd de l0OO

lilros codo uno. el cuol posce ogilndores de lurbinos que ghon o uno

velocidod d€ l75O rpm. permiliendo uno mezclo honrogéneo d¿ lo l¿che con

sus respecl ivos ingredienl es.

La odicidn de ¡zúcores y/o edulcoranles. lie¡e como principol finolidod

alenuor la acidez del produclo.

Lo odicirin de eslobilizontes, es poro mejoror y monl¿ner las coracleríslicos

descobles del yogurl como lexluro. viscosid od/ cons¡51€ncio, osp€clo y

cuerpo. odemG eúlo lo seporoción d¿lsuero.

El saborizonle se lo oñode poro dorle el sobor de uno frulo, esle puedc ser

fr ul illo, moro, durazno. ¿ lc.

PSTQ'

ffí.";i¡
qtn¡r.toÉ
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Pasteurización

Uno vez reolizado la m¿zclo, lo lechc Posa o un inlercornbiqdor de calor de

plocas o uno lemperoluro d¿ 85" c Por un tiempo de 15 o 2O segundos. Poro

la deslrucción de rtic roorgonismos pclógenos qu€ 6onlominon la leche.

Homogenrzación.

Uno vez que la lechc sale del gosteurizodor o uno lenperoluro de 85" C'

éslo vo hocer homogenizodo o unn presión de l5O bor. duronle 15 seyndos-

El objclivo principol es reducir el I ornoño de los 9lóbulos de groso y

dispcrsorlo finamenlc éslos portÍculos dc la leche.

Lo leche homogenizodo es mos blonco Y viscose

Pasteurización Alta.

Lo leche homogenizodo poso 0 un inlerconbiodor de color, donde se

monlienc to lenperolurn n 9O" C por un liempo de lO minutos-

Ef principol objeliw de esle lrolomi¿nlo es que los proleínas silricos

floculen. uno vez oblenido eslo floculoción. se vo o producir lo reducción de

la sindrcsis del gel formodo por lo coogulocidn e impide el desuerodo.

Fste lrolomienlo liene un buen efeclo germicido. yo que los boclcrios

lóclica: no serón inhibidos por lcr presencio de cepos exlroños-

Lo Posleurizsc¡ón onl€s nombrodo (85" C por 15 seg) no es suficienle poro

goronlizor lo consrslencio del vogurl. yl que no se ho logrodo lo floculoción

de las proleínos s,iricos.



0rdc I ico s Profesionolcs 5i

Enfnamiento.

La mezcla se enfrh hasto uno lemperaluro de 4o - 44" C, el cual d¿be

rnonleners€ poro ser lrosladado ol lonque dc incuboción. Poro creor un

rnedio óplimo pora el desarrollo d¿ los bacl¿rias lóclicas-

Inoculación.

El culliro esló compueslo por Slreplococcus lhermríphilus, Loclobocillus

bulgtínicus y Loclobdcillus GG. que son fernenlos lácleos-

Maduración.

Uno vez que lo merclo llegrí ol lonque de noduroción. se la dejo incubor por

un lopso de liernpo sntrc 3 - 4 horos. lonondo müeslros poro que el

Depor aúmen lo dc Con lro I de colidod anolicc

y del ermine su pH. qu€ debe ser c¡lre 4.5 - 4.55 't uno ocidez de 0.8*

expresada en porcenloie de úcido ltíclico.

l)¡a vez olcazado los porámelros de conlrol. cs decir, pH y acidez se

finoliza la moduración.

Enfriamiento.

El yogurl se lo enfria o lrovcis de un cnfriador de plocas hosla alconzor uno

lemperoluro enlre 4 - 6" C. logrondo lo inhibicirín dc lo produccrón de ricido

iriclico por parlc de los fermenlos inoculodos y mo¡leniendo los condicion¿s

de pH y ocidez duronle el envosodo.

Envasado.

Listo el producto se ptocede o envosor en los

envqsodoros y éstos son:

mogurnos
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Mtiquino envosndortProducl o

F{,6G lO

Hix y con frulos 18O gr u93(71iú

TEC - ITARTubiño óO gr

Bebi['le 12O y 2OO gr F(}GG 14

vogurl lilro y2litros

Con frul«s lit ro. 5I}1PLEZ ¿

Almacenamiento.

Todos los produclos eloborodos. deben ser almocenodos en lo cdmoro o uno

lemperoluro de 4" C.

Distnbuctón.

Los produclos son dislribuídos o los diferenles Punlo5 de venlns, Poro que

reon odquiridos por los consumidores. eslo es m€dionle solicilud de pedidos.

t-81$i
flq.ir'§+i;o,/

CIBT
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CONTROLES DE LINEA Y LABOR,ATORIOS

Mezclado

Temperofuro, " Erix y porcentoje de groso-

Pas teurización

Temper to luro y T¡empo

Homogenización.

Tiempo y Dresirín.

Maduración.

Temperol uro. Tiempo y pH

Envasado,

o Brix, pH, Tenperalura. Vis¿osidad. Densidod. Acidez y Porcenlaic de

sólidos tolales.

Almacenado.

Eslibodo. Temperalura de la cdmaro. Rolocirín y MoniPulocaón.
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DESCRTPCTON DE LAS I AQUTNAS

Maqu¡narias y Equipos

Descremodoro,

Es uno cenlrífugo hcrmélico, cuyo velocidod cs de ó5m rPm. se la ulilizo

poro seporar fo leche enl¿ro. €n creño Y leche descrcmado (propia paro cl

yogurt) y islo ocurre de lo siguicnle monero:

En el inlerior de la descrcmodoru. exislen discos cónicos que giran o olla

velocidod. por medio de lo fuerzo cenlrífugo.

L¡ leche descremodo se sedimenls. separrindose de lo cremo por diferencio

de densidodes, por uno de los boquillos de descorgo s¡le leche descremada

con el 3.6* de groso. y por lo olro boguillo sole lo cremo Poro ser

olmocenada en boldes hosls su poslerior ulilizociúr en la produccirin de

quesos de ocuerdo ol programa.

Ld leche se regula en circuilo cerrodo. y lo leche descremadt sale y se

dirige ol tonque de recepcián.

Mezclodores Bochf .

Son depósilos ¿slac¡onorios que poscen doble camiso. la lemperalwa puede

variar de O a lOOo C.

Ef colenlamienlo se lo obliene haciendo circular vopor o lrovés de sus

dobles ca¡nisas, en lol oper oción se demora hosla llegar 0 la lemPeroluro

deseodo.

En su porle superior cosi en lo milod del lcrnque n«ce uno luberío delgodo,

que termino en un cobezol con orificios por dondc sale dcido y soda céuslico

durnnle la limpiezo. En su parle superior lolerol se observon dos tuberías.

.t SIfrr,
'il";. i' "
$í'..."5
§ii; .".ri
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uno que do poso ol oguo (poro lo limpiezo y eloboroción de produclos) y olro

proviene d¿l cono de olimenlación.

Ambos mezcladores lrabojon conjunlomenle con un cono que sirvo Poro

mezclar los produclos sccos (leche en polvo, ozúcor. elc) Esle aspiro los

ingredienles, posríndolos a lrovés dc un fillro y los llevo a los Balch. Eslos

mczcladores trabajan por scporado y su capacidad máxina es de ?3ú

lilros, cado uno posee en su inl¿rior un ogilodor móúl de lurbina. el cuol

consisle d¿ un disco ¿on aspas. sujelas o un eje rolotorio monlado. el cual

gira o LTOO rpm.

Pos leurizodor,

Es un ¡nlerconbiodor de color dc plocos. funciono con ogua calienle. por lo

l0nl0 n0 «lconzo lenperoluros mn),ores de 10Oo C. por lo que lo leche es

previomcnle colenlodo o óOP C.

Esle equipo conslo de uno serie de plocos ondulodas dispueslos

verlicolmenle. que se los puede diferencior en cuolro elopas de izquierdo o

derecho:

@ grecolefaccitin (plocos tje colenlomienlo o ollos lemperoluros)

Q Colefoccrón (plocos dc colenlom¡enlo o 0ll0s tcmPeroluros)

Q Relcnción (plocas de col¿nlomienlo moderodo)

Q Enfr¡omienl0 (plocos de enfriomienlo)

El enfriomienlo se lo reolizo con oguo o lemPeroluro or¡bienle, por lo que lo

leche sole oproximodonente o 4oP C.

Los placas del posleurizodor son de ocero inoxidobley eslon colocados uno

ol lodo de olro. encojodas perfeclomenle denlro de un morco formondo

conoles. Lus placos t¡enen superficies irregulares. eslo produce lurbulencia

en la lech¿ al posar o lrawís de ¿llos. facililsndo así¿l hl¿rcombio de calor.
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El espocio de dos plocos conliguos ¿s recorrido por lo leche (mezclodo con

los olros ingredientes) mienlros que el medio de inlercambio de color (o9uc

fría o coliente) circulo conlracorrienle por los esPocios parolelos

inmedialos.

En esl€ equipo lo posleurizacidn e¡ conlinuo. lisn¿ una coqacidad de 20OO

lt/h

Homoeene¡za dor.

La leche pasa al homogeneizador por medio de una bonb¿ gue Posee lres

pislones. el cuol soñele a lo leche o uno presidn dB l5O bar.

La leche experimenl o una fuerte oceleración, al posar o presión Por uno

hendidura muy eslrecho. frogmenlóndose los glóbulos de groso. obleniéndo

gldbulos mós reducidos.

Con la honogeneizoción se evit(rn los oglomerociones de los glóbulos de grosa

en lo superficie de lo leche. porque estobilizo lo emulsirín.

Filtro Depurador.

El fillro conslo de uno caldero proüsto de uno lopo que cierro

h¿rmélicomenle. en su inlerior se encuenlron mollas fillronles de acero

inoxidoble.

Uno v€z lerminodo lo moduroción. se obrcn los lloves dc poso y mediontc una

bombo posilivo :e hace posor el yogurt por el filtro. el cucl reliene corígulos

dc coseína demosiado grandes. inlPurezos del ozúcor y corígulos de

es lobilizonl es mal disue lt os.

El objelivo principol es oblener un yogurl homogéneo.

.6Lt 
'I¡'',

fÍ,'
lr'L'
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BUENA5 PRáCTICAS DE MANUFACTUM

Lo BPI* es el conjunto de procedimienlos y reglas generales que sirven

paro lo eloboroci6n y fobricoción seguro e higiénico dc los olinnenlos.

La oplicación de prácticas adecuodds de higiene y sanidad en los procesos

de alinnenlos. bebidas, oditiws y molerias primos reduce significolivomenle

el riesgo d¿ loxiinfec¿iones o la población ¿onsumidoro. lo mismo que lo

pérdido de produclos d prolegerlo conlra la conlaminoc¡ón. conlribuyendo o

formor uno imagen de ¿olidod. odemós dc eúlor ol enPresorio sonciones

legoles por porle de lo ouloridod §onilori0.

BENEFICIOS DE LA BPM

Al idenlifrcor y optcor los principios esencioles poro lo elcborocidn

hi(¡iénico de biencs y s€rüc¡os. cons¡guaendo lo neta de aseguror que los

produclos esl¿n libres de conlominoción y disponibles poro el consumo

humono.

Conocer los procedimienlos que conlrolon los condiciones operocionoles de

induslrias y lugorcs que se dedicon o lo pr eporoción y venla de olinenlos.

y que son la base paro el sislema HACCP.

?er¡nile ¡Áanl ener la confionzo del consumidor quien compru un produclo

seguro y disponiblc en lodo momento.

provee lno guía específica de reglas que pueden s¿r usados Púro fuluros

ompliociones o dcsorrollo de nu¿vos procesoi.

Sirve poro ¡neiot $ lo cdlidad de udo de los trabajadores al desorrollor

progrumos de copacil ación en salud e higiene.



Prá¿ I icos Profe sionoles a:f

DEFINICTONES

> Aguo pof obk. es oquello ¿ uyo uso y consumo no cou50 efeclos noc¡vos o

la solud, y cumple con las siguienl€s normos: cloro residuol, 3-5 ppm

(según normo FbA.

> Alinenlo oplo o *grr o. es el asegurarnienlo de que el alimenlo es

aceploble para el ¿onsumo humo¡o de o.cuer do o su uso enlendido.

> Alin eTrlos polorciolmente peligroxrs, oquellos quc en rozón de su

composición o sus c0rocleríslicos físicos, químicos o biológicas pueden

f¡vorecer el crecimienlo de microorgonismos y ln forrroción de sus

loxinos. por lo que represenlon un riesgo paro lo solud humono.

Requieren condiciones espccicles de lronsporle. Procesonrienlo y

olmocenomienlo.

> Almsenonicnlo. occión de conservor. rcunir en uno bodego, local. silo.

rss¿rvorio. trreo con resguordo o silio específico. los molerios Pr¡m0s o

produclos Poro su prescrvoción. cusfodio. suminislr0. fuluro

proc€sanrienl o o venl o.

> Areo de pocexr es e{ edificio o focrhdodes. usodos poro lo fnbricoción.

de olimenlo humono.

P Bosro. cuolquier mol¿riol cuyo colidod o carocleríslico no Permilcn

incluirle nuevomenl¿ en el proceso que lo genero, ni cuolquier olro.

denlro del procesomienl o de nlimenlos.

> Crinscr'v x.ión. o¿cién de mantener un produclo olimenlicio en buen

eslodo. guorddndolo cuidodosomente Poro qu€ n0 pierdo su

coroclcrítlico o lrovés del liempo.

> Cont on ¡nocidn, se considero conlominodo cl produclo o molerio Pr¡mo

que conlengo microorgon¡smos, suslf,ncios boclerioesl átic05, Ploguicidos.
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molerio exlroño, osí como cuolquier olro susloncio en conlidodes que

rebasan los límiles permtsible: ¿stoblec¡doi por lo normo FtrA.

> hoyccdorcs. persono o empr€so que despuds de un ¿oncurso de

merecim¡enlo puede suminis lror o la eñPtcsa las molerios primas o los

ma I erioles nec¿ sar¡os para lo monuf oc lura un produc lo,

> Conl fli inoci&r aurado, es la presencid en un produclo de enlidades

físicas. quiticos o biológicos indeseobles procedenles de olros Procesos

de elaboración corre spond ienl es o otros Productos o dura¡le el proceso

del mismo produc¡o, por raedio de nanos. equipos. ulcnsilios. alim¿nlos o

¡¡ateriales ¿onlaminados o nalas práclicos de m¿nufaclura en general.

> D.b¿, es el ldrmino que se uso Paro requer¡n'lien los mondalarios

eslololes.

> Dcb€r h, se uso pcro reconendm procedimienlos consullivos 0 equiPo.

> Dcsecho, recorles, residuos o desperdicios sobrnnles de lo molerio

prinro, que se hon empleodo que resullon direclor¡enle inulilizobles en lo

mismo opero(ión que no pueden ser oprovechados nuevomcnle.

) Desinfeccidn. reducción del número de microorgon¡smos o un nivcl que no

do lugor o conlominoción del olimenlo medionle ogenlcs químicos.

meitodos fÉicos o ombos. higlinicomenle solisfoclorios.

> Det.rg€nte, susloncio lensoocl¡vo que liene lo propiedad. ol disolverse

en el oguo. de fimpior y eliminor los pequeños porlibulos dc Araso o polvo

odheridos o lo superficie y que conslilrry€n lo suciedod.

> Eloborociór. lronsformocitin de un produclo por medio de lrabajo. poro

obtener delerninodo bien de consumo.

¡ Eñvore. lodo recipienle deslinodo o conlener un produclo y quc enlro

en ¿onlocl0 con el mismo. conserwndo :u inlegridod físico, químico y

sonilontr

us§.CI¿.
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> Hagiene. lodos los nedidos necesorios poro goronlizor lo sonidod e

inocuidod de los produclos en lodos los foses d¿l Pro¿€50 d¿

elob or ocid,n hasla elconsutro finol.

> Ino.:uo, oquello que no hoce o n0 couso doño o lo solud.

» Linp¡czo. conjunlo de procedimienlos quc lienc por objeto eliminor

lierro, residuos, suciedad, polvo. groso u olros moler¡oles objetotles.

> Limp¡o. ousencio de suciedod. monchos y mol olor poro cuolquier

superficie. u I ensilio. y veslimenlo.

> ,$mipulodor dc olimentos, cuolquicr persono quien direclamenle

monipulo olimenlos empocados o no empocodos, equipos y ulensilios poro

pr0¿esor olim¿nlos o liene conloclo con superficies donde eslón los

olirnenlo: y es por lo lonlo ldgrco quc cumpla con los requerimienlos

de hrgiene alimenl orio.

> ,l\olerio primo, susl(tncio o producto de cunlquier 0ri9en que se use en

lo eloborocidn de alimenlos y bebidos.

i. ¡Tedios Adecundos son lodos los medios nec€5orios pnro oblener el

propés¡t0 de montener uno bueno prriclico de solud público.

> flicrotrgmismos :ignrfico levoduros. hongos. boclerios, y virus e incluye.

pcro n0 s€ limrlo o los especies de imporloncio en lo solud pÚblíco.

> ,Ticroorgmismos poldgenos. son lodos los nicroorgonismos capoces de

occsionor olguno enfermedod ol ser humono.

> ¡{0niloreo, control o sequimienlo con elfin dc aseguror elcumplimienlos

de los Bp¡|vl, y 105 0cc¡oles corre(:l¡v05.

D Ploglos. se refierc 0 cuolquier inseclo o onimol objelobles incluyendo.

pero no limilodo o. pójoros. roedores. moscos y lorvos.

ts Plmlo. Espocio fisico d¿slinodo poro el proceso de olimenlos gsft]¡

ffi',,:,r
tü,-. <.¡'
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> Sonifironle. cuolquier oqenle. por lo regulor quinico. copoz de eliminor

Ics for'lnas en desorrollo, per0 n0 n¿cesoriarrenle los esporos resistenles

de microorgonismos pológenos.

> Scau'id od olinenlo'io. es el oseguromienlo de que un olimenlo no le

cousoro doño ol consumidor cuondo este lo ingiero de ocuerdo o su

¿n lendido uso.

> 3.¡pcrficies dc ronl oclo con los olimenlos son lodos las superficies que

eslán en conloclo ¿on el olimenlo y aquetlas superficies desde las cuales

se provee el olimenlo o lombién oquellos superficies qu¿ normalmenle

eslán en conloclo ¿on el alimenlo duranle el curso normol de los

operocione:. "La: superficies de conlaclo can alim¿ntos" incluyen

ulensrlios y superficie de ¿onloclos de equipo.

> Tdxico. oquello que consliluye un riesgo poro ln salud cuo¡do ol

penelr0r ol orgonismo humolo produce ollero¿iones físicos. quinicos

o biológicos que ('10¡i 0n lo solud ile monero inn¿diolo. lemporol 0

permnnenle, o inclu:o ocosionon lo muerle.

> Posleú izoridn. - procedimrento lirmico reolizodo o temperaluros

inferiores o lOO grad05 cenlgrodos que deslruye los microorgonismos

po I ogenos.

PER^SONAL

€ Los empleados deben presenlorse aseados o lrobojor

€ l.Jo usor Joyerh, ni maquillale.

r!, Usff ropa limpio. incluyendo el colzado.

,$ 5¿ d¿berá usor bolos denlro de plcnlo.

6 No llevor blusos, cotflisetds s¡n .nangos y shorls.

'3 Uso de nondil pora qu¡€n lot¡ore en la Plon 1o.

:

11
L

l::,t ¡..'-L

+ü§,:,1i.'

g.'- '

ü:,! I-.

CIBT



Pr ó¿ I i¿os Pr ofe siono lc: f1

,? i.Jo fumor. moscor chicl¿. comer. beber o escupir en lo: óreos de

¿loboro¿idn y monejo de olimenlos.

9: Mon t€ner uños cor los. limpios y libre de esmolt¿.

S Lovorse y sonilizoree los monos onles de inicior el lrobajo. despuis de

codo ousencio del mismo en cuolquier momento cuondo las manos puedon

eslor sucif,s o conlominados o cuando exislo el rie sgo de conlominocidn

en los diferenles elopos de lo eloboroción.

ü, Todo el personol que monipule direclomente el olimenlo debe usor

ob ligo toriome nl e guonles. Eslo5 guonles deberón usarse en uno solo

operación. Mantenerlos ¡nlocl05. limpios y en buenos condictones

sonilarios. Esos guanles deben ser de moleriol impermeoble exc€Plo

cuondo su uso sea incompalible o inapropiodo con el lrabojo efecluodo.

rá Evilor el contoclo de los monos con el roslro y si es ineúloble o por

ol9ún descuido lovor:e loE monos poro ¿ontinuor con el lrobojo.

r9 No usor plumos. lópices o cualguier otro objelo en los bolsillos duronle la

elo bor ocion de alimen I os

@ Evilor loser. eslornudor y boslezor sobre el produclo.

cohello.

rs N0 usor cobeilo larr¡o poro los hombres, ol igual que ei uso de barbo o

brgo le.

,J l'Jo guorrior ropo u oiros p¿rlenencios personoles en dreos rionde estiin

expuesl0s olimenlos 0 molerio Primo-

,á Conlrol de enfermedodes. no podró lr0boJor en ia plonlo ningún operorio.

que presenle uno enfermedod lronsmisible o porlodoro de ello. o

mienlros esle afeclodo por quemoduro:. llogos. heridos infeclodos u

olros fuenles de conlorninoción ni¿robicno. 5e recomiendo lo rcolizo¿ión

de un chequeo midico semeslrol delpersonol.



Prcr; l¡¿os Profe:ioncles

'.Á, Alguno enfermedod o herido del personol debe ser reporlodo o su

inmediolo sup€rior poro que il tonre los resolu¿ione5.

Q Los ¿orlodos, heridos. llogos y quenroduros deben ¿ubr¡rse

opropiodomenle ¿0n un m0lerial impermeable. evilondo ingresar cl

pro¿eso de elaboracion si esta se halla en porles del cuerPo que estdn en

¿onla¿lo dire¿to con el produclo y que puedon ProPicior uno

¿onl ominoción del nismo.

ü Educoción y enlrenotü¡enlo. - El personal responsable de indenlifico¡

fallas sanilorios o conlominación de alimenlos deberó lener

onls¿endenles d¿ edu¿o¿ión o experiencio, o uno combinacion de onrbos.

c tos efe¿lo: de lencr lo compelencio ne¿esario paro lo producción de

olimenlos s0n0s y limpios. El personol que monipulo los alimentos y los

5upervisore5 debero recit'ar enlrennr¡ienlo sobre los ode¿uodos

li¿nicos de monipulocion de olimenlos y sot're los principios de

prolección d¿ nlimentos y deberd c0n0cer los riesgos de molos

próclicos 11e higiene personol y de condic¡on('s insonilortos.

tJ Con efeclo de osegrnor lo compresién de lo inslruccidn bósico que

oor0nlrce lo correclo monipuloctón y eloborocitin de los olimenlos con el

tin de eliminor ei rtesgo o peligro que 0lenle conlra lo solud del

consumidor finol y osí oseguror lo colidod del olimenlo, se reolizaró

periodicomenle evoluoctones o lodo el personol de planto-

rl! 'l I
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l,r'¿¿ ! icc 5 Pr- cfc sion ole:

CONCLUSIONES Y RECOME NDACIONES

.a Los Prdclicos Profesionoles son un requisilo btisico poro lo oblencidn del

lílulo de Tecnóloqo en olimenlos. por eso es necesorio Io focilidod que

nos puedo brindor los Enpresos Alimenlarios. ¿omo e5 el coso de

inJuslrias Locleos TONI 5.4.. que me eslá. dondo lo oporlunidad de

cosechor conoc¡m¡enlos y 0 l0 \iez me sirve corno PreParoción paro uno

vido fu I uro.

.: ¡{¡ perr ün€n¿io en ésla emPresa, ss Pora recibir un enlr€nam¡enl0 muy

irnporl¿nte, tanlo onivel de Plonla c0m0 en Laboralorio de Conlrol de

¿olidod. 0 cdtgo de lo Ing. ,!1orío Auxiliodora Valdivieso. que me esló

dondo lo oporlunidod de oblener un lrobojo moñerllorio y teguro.

r poro 5er un buen Tecndlogo en Alir¡enlos. se debe Poner en priiclico

lodos los conocimlerlos odquiridos y pre disposicion€s. yo que es oquí.

donde inlerviene lo conrpelilividod onivel profesionol. por otrlener un

lugor en elmundo lobor ol.

L0 Induslri0 L0¿leo TaJFtI 5.4. es uno empreso deslinodo o lo

eloborocion de produclos c0m0 yogurl beb¡ble. lighl. nolurol. leches

soborrzodos. lubiños. lomplc0t. ques0 creffio. monjor. qelotin05. que 50n

los preferidos por lo moyorío de los consumidores, yo que no sólo es

deii¿ioso. :ino tombiin ofrece un ailo vaior nulricionoi,

1:



l'r it I t tct Profc:ronctes

* Ei yogurl es lo leche iermenlodo de moyor c0nsumo. el cuol es preporodo

por lo occién ¿omb¡noJo dcl Lactobocillus bulgaricus y Slreplococcus

lhernrophilus. Es un produclo de allo volor nulrilivo debido o lo fóc¡l

digestibilidod.

s Lo limpiezo que se reoliza cn los Liine as de producción. es un s¡sl¿ma CIp

que focilila lo climino¿irin de los residuos de molerios or9ónicos que

qucdan de:puds de hober reolizodo uno ordcn de producción. yo que los

mriquinas son ulilizodos p0ro lo elobord ción de yogurl . gelatinas y jugos.

p0rc orrcncor éslos rcsiduo: :e ulilizo hidrrixido de sodio y ácido

clorhiidrico y luego se hocc ¿lr¿ular aguo frío cDmD eniuogue.
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Un producto elaborado con leche de vaca, azúcar, cult

lácteos, sabores naturales, frutas, colores naturales

I,ACTOBAC[LLI.JS GG
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Existen bacterias beneficiosas utilizadas en el área alimenticia,

capaces de desdoblar o pre-digerir diversos nutrientes de la
leche por medio de la fermentaciÓn, permitiendo una mejor

asimilación y evitando la intolerancia hacia este producto

cuando se lo ingiere en su forma original.

A éstos productos lácteos fermentados se les ha dado el

nombre de PROBIOTICOS, porque estas bacterias además de

facilitar la digestiÓn de las proteínas, grasas y carbohidratos de

la leche, también sintetizan vitaminas y liberan ciertos

minerales de gran importancia nutricional, mejorando el

balance microbiano de la flora intestinal y estimular el apetito

gracias a su buen sabor. El atributo más importante de esta

bacteria es su capacidad de adherirse a las células de los

intestinos, colonizando asi el tracto intestinal, lo que permite

desempeñar sus múlüples beneficios.

En el Ecuador el Único yogurt que posee estas propiedades

beneficiosas es el Y urt Toni.



El Yogurt Toni es muy popular por ser un producto fermentado
por acción de las bacterias lácticas, las que actúan sobre la

proteínas de la leche, la lactosa de h leche se convierte en

ácido láctico, produce la acidez y sabor del yogurt y el

LACTOBAC ILLUS GG nos aYuda en:

L,C;G MEJORAR EL BUEN ESTADO
GENERAL DEL CUERPO.

AYUDA EN LA DIGESTPN.

ESTIMULA EL SISTEMA
NMUNOLOGEO.

REDUCE EL NIVEL DEL
COLESTEROL.

INHIBE LAFLORA I,¡O DESEADA

MEJORA LA ABSORCPN DEL
cALqo.
RETIENE LOS MINERALES Y
LAS VITAMINAS.

DISMINIJYE LA DIARREA

!:,

"llii

.¡

ESTREPTOCOCO
TEEYI OFILO

LACTO BACILO
BULG ARICO
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EQUIPO PARA LA REGULAGION
DE LA LECHE LA DESCREMADORA
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REGULACION Y PROCESO
a Antes de iniciar el proceso,

la descremadora debe estar
encendida por 8 a 10

minutos hasta alcanzar 6500
RPM.

Luego se abre la llave de
salida del tanque de
recepción y se comienza a
sacar los kg de crema en
baldes, de acuerdo a la
prog ramación entregada.

La leche se regula en
circuito cerrado, !a leche
descremada sale y se dirige

a

a

hacia el tan ue de rece ión
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Crema

o
r)
tÉ
-t

I

F

Y

t

I

i

T-F

I

I

i l!

r\

r 'qii.a



ROLLO O FOIL ENSAMBLADO
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HOAAOoENIZADOR

IT

PASTzuRIZADOR DE PLACAS
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ADO PTPROCP o Etl ¡lE A9I oFIAS RAL.l f¡t tr LctAN h EC' U ER CE tUPRODUCfO
lvlUESf RA RESPALCOYOGURT

5113INICIO/MEDIO/FINFOGG 14120 G
6123FOGG 15200 G

1 5,1

3rNrclo,rrEoo,f lNFOGG ,10
LT

5113rNrclo/t EDro/FlhFOGG 1O2LT
6123NtC OTMEDtOTFtNOSGOODMtx 180
5113NICIO/MEDIO/FINSIMPLEX 2CON FRUTA LT,
6123COÑ FRUTA 180 G

f uBrÑo 60 G
PUNT6S OE CONTROL

A /J T /OPER /I C
I€ZCI-ADO

A /J T,/OPER /I C
PASTEURIZACION

-A, Í /oPER /l c
HOMOGENIZACION

A./J.T./OPER./r.C

TEC-MAR
,1

cror eta 8deParametroa dé conlrol

MADURACION
A /J T /OPER./I.C

ENVASADO J f ./BOD /r.C
ALMACENADO

EI

-

TE @

A. - ANALISTA
J.T ..JEFE OE TURNO
oPER.-OPERADOR
l-c --INSPECTOR OE CALIDAD
BOO,.BODEGUERO

ANALISIS DE CRITICIBIL OAO DE LOS PARAMETROS DE CONTROL OEL PROCESO

ÍOTAL r,ltl

-RESPoNSABLE

aEWAsApo IAOUtN,l # ¡rl f f?ocESjIl

2

l¡NroADEs /H

.3lfosGo@

I--iNA-irqsl! Fr.-



Conc. FinaUte4PConc. lnlc./Temp

PLANTA UHT

cha
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Destinatarios

Asu nto.

B.bible frut¡lla
Tubiño durazno
Manjar normal
Tampico naranja
Y/c frutilla
Tubiño mora
B.bible frutilla
Ton¡ natural
Bebible mora
Tubiño frutilla
Leche manjar
Tampico narania
Manjar Normal

Atontamonta,

Fr€ddy GLuman/foNl@fONl, lgor Vsra/TONI{@TONI

Fernando ceballoYTONl@ToNl
Produc{o8 qu€ €stán con somáforo verde

Adiunto al prosef € entf€go el li§lsdo d€ los pfodudos qu€ s¿ encrlentfan en s€máfofo vefde y que

esn¿n liuerádos por Coritml de Calidd'
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Semáforo verde.
semáforo verde.
semáforo verde.
semáforo verde.
s€máloro verde.
semáforo verde'
semáforo verde.
semáforo vefde.
semáforo verde.
semáforo verde
semáfolo verde'
semáforo verde
semáforo verde.

Todos los productor a dospechar qu€ riecosittn frlo dcben octer bien rdfigcrados'

cspGc¡almcnlo el YOGURT, a qLlt trtt" y to: Itsl'8y.fbcn eslar blon r€frigÉrados' 18

geletoni bion g.lificed., no oeümoe que por algún fector tengemos cl¡'ntes ¡n3etisfocho¡'

lng. Meris A- ValdivÉso E.

Opto. do control dG Csl¡dad
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