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RESUMEN

Zelaya, Belinda, 199S. Elabomcion de Yogurt Lfquido enZamorano y suaceptacion en el
mercado de Tegucigalpa. Proyecto Especial del Program de ingeniero Agrdnomo, EI
Zamorano, Honduras. 46p.

El yogun Iiquido puede definirse como un yogurt baiido con baja viscosidad. En
Tegucigalpa hay un mercado relativamenic limilado por el alto cosio del producto
existente en el mercado y el desconocimiento del producto por la poblacidn hondurena.
EI consume dc cstc producto puede venir a compctir con bebidas anificialcs como jueos.,
refrcscos anificiales que por lo general coruicnen un bajo valor nutritivo. El
proccsamiento en general y la acidification de la leche son las mismas que se usan para
elaborar el yogurt baiido, con ladiferencia que el coaguio del yogurt lfquido se rompc por
medio de bombas cenlrifugas, mezcladoras a alta prcsion o por homogcncizacion; en este
caso se realizo con la homogencizacion. En cste estudio se evaluo la vfabflidad tccnica y
economics dc elaborar yogurt Iiquido en Zamorano utilizando el equtpo disponible en la
Planta de Lactcos dc Zamorano. Para ello se validb una formulation usada u nivel
industrial y se adapto a las condiciones en la PLanta. Se establecieron dos sabores para el
yogurt Iiquido, frcsa y durazno. Se realizd un sondeo de mercado para determinar la
accplacion del producto en Zamorano v cl Supcrmercado Suc&sa dc Tegucigalpa. En
Tegucigalpa y Zamorano se obtutieron niveles de aceptabilidad del producto altos,
demostrando que es un producto con potencial en el mercado y olxo posible producto para
ia Pianta de Lacteos do Zamorano. El ern'ase propuesto para el producto fue uno en
bolsit3S plasticas de 250 ml. EI volumcn de la presentation se defmio por medio de la
apltcation dc las encucstns eo Zamorano y Tegucigalpa. Para finalizar con el estudio se
dctcrmino el costo de) producto.

Palabras clavcs: aceptabilidad, procesamiento,yogun lfquido
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NQTADEPRENSA

YOGURT LIQUIDO: UNA BEBIDA SALXJDABLE YNDTRITIVA

A comicnzos de!99$, sc dcsarcollo en Zamorano un estudio para detcnrnnar la
vfabilidad iccnica y economics de la elaboracion de yogurt liquido cn la Plants de
Licteos dc Zamccano paia poswriormenw determinar \a aceptarion en el sector meta
del mercado de Tegucigalpa.

Hste estudio coasistiA en la vaJidaciAn de una fArmula a nivcl industrial, pero
utilizando los equipos y material primas disponiblcs en la Planta de Lacteos. Dcspues
dc realizar un total de 17 pruebas, se desarrollo un producto aceptable. Se trabajA con
djferenles \TiriabIes para locrar este proposito, tales corao porccntaje de grass, acidez,
cstabilmdor, pTcsion de bomogcncizactAn., etc. Se realizd un sondeo de mcrcado
para detenninar la aceptaciAn de nuestro producto en Tegucigalpa, asimismo se
determine el costo del producto.

Hn el Puesto de Ventas de Zamotano, se realizo la encuesta piloto, la cual mostro un3
aceptabilidad de 75%. Las encuestas en Tegucigalpa fueron levantadas cn el
Supennercado Sucasa, y nuestro producto nivo arriba de S0% de aceptabilidad. EI
tamafio de envase prefer!do por al poblacion encucsiada era el laraafio de V* de Iitro,
Los sabores prcferidos fueron frcsa, durazno,y otros. Lapoblacion encuestada mostro
un nivel bajo de conocimiento acerca del producto, menos de un 60 %. EI costo de
cstc producto es de Lps. 3.39, dandonos un margen dc contribution dc Lps. 1.61, ya
que su precio dc venta cn el Puesto de Vcntas es de Lps. 5.

El yogurt liquido es un producto poco conocido eo el mercado de Tegucigalpa y
Zamonmo, pcro con un potenciaJ en el mercado, EI yogurt liquido es una bebida
altamente nutritiva que bene muchos bcneficios para las personas que lo consumcn.
El yogurt liquido es un producto que puede forniar parte de la gama de producto
Zamorano ya existentes en elmercado.
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1. INTRODUCTION

Elyogurt es un producto lactco prcparado por medio de la acidificacion de la Ieche. Esta
acidification se logra a traves de la inoculation de las bactenas Streptococcus salivarius
ssp. termophilus y Lactobacillus delbruekii ssp. bulgaricjis* Estos raicroorganismos se
encargan de convertir la lactosa, un azucar de la leche, en acido lactico. £n este proceso
de conversion bay productionde sustantias como acido acetlco, diacetilo, acetaldehido, y
otras que causan sabores y aromas reconocidos en el yogurt (Byiund,1996).

EI yogurt es el mas popular de los productos de leches acidificadas y es el de mayor
consume alrededor del mundo. El yogurt es un producto lacteo altamente digerible con
un alto valor nutritivo, que suple una gran cantidad de proteinas, excelente fuente de
caicio, fosforo, potato y significative cantidades de vitaminas (Symmons, 1996). Hay
varios tlpos de yogurt, los principales que se pueden mencionar son: yogurt batido,
yogurt firtne, yogurt liquido,yogurt congelado,y yogurt concentrado.

El yogurt liquido se define como unyogurt batido de baja viscosidad. Elyogurt liquido es
un producto tecteo quetiene unmercado relativamcnrc limitado en Tegucigalpa, dado por
varias razones: a) el desconocimiento acerca de las cualidades del producto b) el alto
costo del producto existence enel mercado c) lacapacidad economica de la rnayoria de la
poblacion.

Elobjetivo general de este estudio fue el de detenninar laviabilidad tecnica y economica
para la elaboration de yogurt liquido en laPlants de Lacteos de Zamorano utilizando cl
equipo disponible en la Planta. De manera espetifica el estudio plantea los siguientes
objetivos secundarios: la elaboration de un producto de optima caiidad a un precio'
accesible, el establecimiento de un proccso dc produccion que se adapte a la Planta, el
establecimiento del empaque mas adecuado para el producto, la realization dc un sondeo
de mercado para determinar el grado de acepiabilidad de) producto y la detenninacidn del
costo del producto.



2

2. REVISION DELITERATURA

2.1 ORIGEN DELYOGURT

No se puede determinar con exactitud el origcn de estc producto lacteo, pero se ha
sabido por miles y miles dc afios muchas civilizaciones lo han utilizado por creencias de
efectos positivos en la salud humana. Nay muchas suposiciones sobre ci origen del
yogurt, pero printipalmente se crce que es proveniente del Medio Oriente, Los cambios
que ha sufh'do cste producto fermentado se ic atribuven a las habilidades cufinarias de los
pueblos nomadas originarios dc esa pane del mundo (Tamime& Robinson,199 1).

Laacidification dc la leche por medio dc la fermentation es uno de los mecanismos mas
viejos que se empleaban para poder aumemar la vida util de la leche y de esa mancra
preservarla, ddndole una serie de caracterfstioas organoleptics agradables. El proceso de
la fermentation se puede Ilevar a cabo por medio dc diferentcs m6todos, dando origen a
difcrcntes productos fermenlsdos, tales corao kumis, kefir, leche aciddfifa y yogurt
(Eraser, 1992).

El yogurt cs el mas conocido de los productos acidificados y es el mas popular alrededor
del mundo. El yogurt por deiimcicm es un producto lacteo que se obtiene dc la
acidificacion directa o microbiologica de la leche, ya sea dc vaca, cabra, bufala, camella,
etc.( Revilla, 1996).

Segtm ei Codex Alimentarius ( Std n A-l l/a/1975) el yogurt es un producto obteoido de
la coagulation dc la leche y se obtiene por fermentation especifica del acido lactico por
la action de las bacterias Lactobacillus delbrueckii vac butgaricus y Strcptoccus
salivarius var . thermophtlus, proveniente de la leche de vaca, con o sin la adicion de
icchc en polvo, o \eche en polvo descremada. Se dice que estos microorganismos deben
de estaf vivos y cn forma abundante.

2.2 IMPORTANCiA NUTJDCIONAL

El yogurt es un alimento que tiene un sinnumcro de atributos nutricionalcs. La creencia
de que riene cfectos positivos para la salud del hurnano ha estado presente en la mentc de
muchasciviIization.es.

Los estudios del bacteriologo ruso Ilya Metchinkoff realizados a principios de este siglo
influycron para que se realizaran investigaciones de mayor profundidad con rcspecto al
valor nutritivo del yogurt Elsostuvo que- el yogurt era unmedio tfectWo de combatii una
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serie de enfermcdades que iban desdc una resequcdad en la picl hasia la arteriosclerosis
(Tamime& Deeth, 15S1).

2.2.1 Valor nutritivo del yogurt

£n su composition qtimica en general, el yogurt co dtlicre mucho a la lecbe. Las
difcrcncias cxistentes son producto dc dos morivos principales: poradiciones de leche o
yogurt (por Ibrtiilcacfoncs y cl uso de aditivos) y por cambios que ocurreri en la
fermentation. La infoijnacion dispomblc sobre las variations cn composiciones de Ja
leche y el yogurt ban resultado diferenles, ya que varios tfpos dc yogurt han sido
analizados pordiferemcs metodos,

Esto se puede observar en el Cuadro I (Deetb & ITamimc,l9S2).Coirio una conclusion
general so pucdeinferir que el yogurt es un alimcnto altamcntc mimtivo v balanceado y
esto lo podemos vcrclaramentc en el Cuadro 2, (Tamime & Dceth,19$]).

Cuadro 1. Diferencias en composition entre la Iccbey el yogurt por aditivos y por
fortificaciones.

Aditivos
Fortification
Concemracifm / Evaporation
Lechc en polvo descremada
Castinatos
Lcchc descremada coccentrada por
ultrafiltration
Leche descremada conccntrada por osmosis

revcrsa
Aditionas
Pulpa dc frutas endulzada

Eslabilizador

Sabores/ Colores

fS-Galactosidusa

Componentc queaumcnta en cl yogurt

Todos los conslituyetitcs inayores
Todos los constituyentes mayores
Et.su mayorta prcrtemas
En su mayoria proteinas

En su mayoria proteinas y lactosa

(Tornado de Tamime &. Dectb, I9S2)

Carbohidratos (sucrosa), polisacdridosÿbra,
proteinas, acidos.
Potfsacaridos {z\ utttuar goraas) o ptottinas
(al utilizargclatinas).
Usualmente carbohidratos y sabores/
colores en menores cantidades.
Galactosa, glucosa, oigigosaairidos

._(disrninuye la lactosa
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Cuadro 2. Cifras G'picas de concentration de algunos compuestos mayoritarios de la
Lechey t\ Yogurt.

"Leche Yogurt
Compuesto Eatera Descremada Entero Descrcmado De Frutas
(omdadcs/lCOg)
Calorias 67.5 36 72 64 98
Protefnas(g) 3.5 3.3 3.9 4.5 5.0
Grasa(g) 4.25 0.13 3.4 1.6 1.25
Carbohidratos(g) 4.75 5.1 4.9 6.5 18.6
Calcio(mg) 119 121 145 150 176
Fosforo(mg) 94 95 114 11s 153
3odio(mg) 50 52 47 51 _
Potasiofaip) 152 145 IS6 192 254

El extracto seco total del yogur es parecido eti todos los tipos, cl mayor contenido cn
odractQ seco magro es el del yogur descremado. Las conceirtiaciottes da los distintos
nutrientes en los yogures de frutas dcpenden del tipo de fruta anadida. EI mayor
contenido en extracto seco magro del yogurt en comparacion con la leche fluida tiene una
mayor concentration de iones indrganicos (Tornado de Tamimc & Robinson, 1991).

Encuanto al contenido de vitaminas del yogurt vrs. el contenido de vitaminas en la leche,
csto ha cstado sujeto a debate por varios autores, va que unos aseguran que es una fuente
rica en vitaminas, mientras que otros indican que durante la production do yogurt la
cantidad de las vitaminas disminuye. Se ha detennircido que el contenido do vitaminas en
el yogurt rclacionado con el contenido de vitaminas de la leche cruda depende
grandcmcntc dc los procesos de fortificacion y dc elaboration. Las altas temperatures que
se necesitan para elabonir el yogurt influye en ladisminution del contenido de vitaminas.
Las vitaminas mas susceptibles son: C, B$, B12 V acido folico (Tamimc & Deeth, 19SI).

Cuadro 3. Concentration de Vitaminas en laLechey el Yogurt........Leche_ Yogurt
Vitamin* (Unidades/lOOg) Enters Descr«nada Entero Dcscremado
Vitamins A (Ul) 14S - 140 70
Tiamina (Bi) (pg) 37 40 30 42
Riboflavins©ÿ pg) 160 180 190 200
PiridosmaCBÿ) (pg) 46 42 - -
Cianocobalamina(Bi2X PS) 0.39 0.4 - 0.23
Vitamina C (mg) L 5 1.0 . 0.7
VitaminsD (UT) 1.2 - _ _
Vitamins E(UT) 0.13 - - Trazas
Acido fdlico (pg) 0.25 . - 4.1
Acido nicotinlco (pg) 4S0 - - 125
Acido pantotemco (pg) 371 370 - 3S1
Biotbfl (pg) 3.4 1.6 1.2 2.6
Cotina(fflfe) 12.1 4.8 0.6

(Tornado deTamimey Robinson, 1991)
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Durante la feraientatido algunas vitaminas son consumidas por las bacterias, mientras
que otras son activamente sintetizadas. Esto va a depender estrictamente de las
condiciones de la fermentation y ia cantidad de cultivo que se utilize El oontemdo de
vitammas disminuye grandemente durante el almacenamiento y esto varia con respecto al
tiempo que tiene de claborado el yogurt Algunas vitaminas son aparcntemente mas
estables durante el almacenamlento cn el yogurt que en la leche (Tamime& Deeth,19Sl).

EIyogurt es un alimento altamente digerible. Se ha comprobado que es mas digerible que
la leube. Esto se atribuve a varies factores: a) el tratamiento teimico a altas temperatures
precipita las protclnas, resultando en un coagulo mas suave(Jay, 1975) y digerible b) una
acidez alta, y un aumento en la secretion de enrimas digcstivas por las gidndulas
salivares cuando estas son estimuladas por las particulas del co&gulo que hacen que sean
mas f&ciles de digerir (Tamime &. Deeth, 1981).

Es important*: mentionar que las proteinas del yogurt son altamente digeribles y esto es
apoyado por la proteolisis causada por los microorganismos. El yogurt tiene una
concentration superior de proteinas comparada con la leche y esto es el resuitado de
agregar leche en polvo a la mezcla. (Tamime& Robinson, 1991).

Los carbohidratos en el yogurt tienen altos niveles de digcstibilidad, ya que durante la
fermentation mas de la mitad de la lactosa es hidrolizada (Tamime & Deeth,19SJ).Este
es un aspecto de mucha rclevancia ya que favorece significafivamente a pcrsonas
intoJeraotes a la lactosa .

Varios estudios han mostrado que cl yogurt puede ser incluido en una dicta saludablc y
balanceada, ya que niveles altos de consumo dc yogurt no van a alterar los niveles dc
presionarterial ( Symons, 1996).

Blyogurt, al igual quels leche es una excelente fuente de calcio y fosforo, ftmdamentales
para el crecimiento y fortalecimierrto de la estructura osea. El yogurt contiene
relativaraente altas cantidades de potaslo, y esto nos indica lagran disponibilidad de estos
minerales. El consumo de este producto es importante para poder aliviar problemas de
osteoporosis en especial para las mujeres.

23 EFECTOS TERAPEUTICOS DEL YOGURT

En los ultimos tiempos se han encontrado varias contribuciones del yogurt con respecto a

varios probtemas de tipo gastrointestinal. Ensuieconidopor el intestine, el contenido de
acido lactico en el producto promueve el crecimiento de microflora beneflciosa y
destmye cualquiera que resulte indeseable. Tambten se ha reponado su uso para regular
problemas de diairca infantil (Tamime&Robinson, 1991).

En la actu&iidad se ha incluido coo freeuentia el yogurt como alimentos paia pcrsonas
que estan sometidas a dietas para bajar dc peso, han desperado intcrcs en iovestigaciones
de su efecto en enfermcdades coronarias y en la reduction de los niveles de colcsterol,
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Los resultados de estas invesligaciones hart demostrado cfcctos positivos en cuanto a la
prevention de este tipo de enfermedades. (Tamime &Deeth, 1982).

El yogurt es una fuente rica en calcio y se ha demostrado que personas que son
intoleiantes a laJactosa, son muy propensas a sufrir de osteoporosis y en especial para las
mujeres. AI no poder consumir leche, tienen que encontrar la manera de suplir el
requerimiento de calcio, y cl yogurt resulta una alternativa ideal para a!mar csie
problema. Estudios hac encontrado que elcalcio que suple el yogurt es mejor absorbido y
utilizado que cl resto de calcio que se adqulere de divcrsas fuentes (Tamime&Deetb,
1982).

2A TTPOS DE YOGURT

Segun Bvlund (1996), cl yogurt se clasifica de fa siguiente manera:

• Yogurt firme, que se incuba y enfria cn el mismo envase que esta.
• Yogurt batido, que es incubado endepositos y enfriado antes de su envasado.
• Yogurt congelado , que cs incubado en tanques y congelado como un helado de

crema,
« Yogurt concentrado, que es incubado en tanques, concentrado y enfriado antes de ser

envasado.
ÿ Yogurt liquido, similar al yogurt batido, aunquc el coagulo se tompe hasla. obtener

una forma Iiquida antes de su envasado.

En el desarroilo de este estudio, el tipo de yogurt que nos interesa elaborar es cl Yogurt
Liquido.

2.5 ELABORACION DE YOGURT LJQUIDO

EI yogurt liquido puede defioxrse como un yogun batido con baja viscosidad. Las
indicaciones basicas para el tratamierrto de la leche 3' la acidificacibn son iguales que las
del yogurt batido, pero nocon elmismo cuidado de matener el coagulo firrae, sino que al
contrario ya que se rompe por medio de bombas centrifugal mezcladoras de alta
velocidad o porhomogeneizactbn.

Segun Kosikowski (1982), el yogurt liquido se oncuentra comunmente en paises europcos
y cn el Japon. Este difiere por su alto contenido graso y su bajo contenido de solidos
totales, tcmperaturas de incubacion bajas y presioncs bajas de honrogcneizacibn, La leche
que se utiliza como base para la elaboracion del yogurt liquido es por lo general tratada a
temperaturas altas para darle un coagulo suave y por lo general este contiene mayores
cantidades de concentrados de fruta.

En Japbn el yogurt liquido se ha hecho muy popular y dene una alta demands, sin
embargo el tipo de yogurt liquido que elaboran los japoneses es diferente al que se
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consume en America Latina. En Japon se utiliza linicamente labacteria Lbulgwicus, con
1q que se pusde decir que no es cxactamente urv vctdasieio yogurt ya que no cmpleari las
dos bacterias necesarias para considerarlo como verdadero yogurt (Kosikowski, I9S2).

Segun Tamime & Robinson (1991), la baja viscosidad del yogurt liquido puede obtenerse
por dos melodos tiadicion&tes tn forma resumida*. E\ primero, que es el traditional,
consists en incubar ei yogurt, luego sc agita para romper el coaguJo, se refngeray lo que
leda la consistentia tan liquida es la disolucion cn un volumep igual de agua. El segundo
metodo mencionado es el de utilizar una mczcJa con tin bqjo exlxacto seco total, la
agitation a aha velotidad para romper el coagulc es necesaria y esto puede realizarse
mediantc un homogeneizado sin presion.

La vida util de los productos lacteos fermentados puede aumentar pof medio de dos
tratamientos principales: primero, la production y llenado asepticamente y segundo, por
un tratamiento temiico al producto terminado, que se puede resilizar antes de su llenado o
cuando esta en su envase (Bylund, 1996)

Escomun que el producto sea sometido a un tratamiento termico posterior, esto se realiza
con el propositi do alargar la vida do anaquei del producto. Esta necesidad de tener un
producto con una mayor vida util ha surgido en vista de la tendencia hacia unidades de
produccion de mayores volumenes y !a Iejanfa entre un mercado y otro. La preservacibn
de cste producto por un mayor espacJo de tiempo se convierte en una necesidad, ademas
que dia con dia crece la demands por producto que puedan estar aJmacenados a
temperatures ambientales. Este tipo de yogurt se denoroina yogurt de larga duracion o
esterilizado (Bylund, 1996).

Elyogurt liquido dene una csracteristica distintiva relativamente indescable, siendo muy
frecuente que despues de unos dias hay una separation de los soiidos y del sucro, y esto
hace que sc exiga que el producto sea agitado antes de sec tomadoffamtme SiRobinson).
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2.5.3 Bifereflles flujos de Proceso de Yogurt Liquido

Segun Tamimc &, Robmson(I991),estos son los posibles metodos de elaboration de
yogurt Hquido:_________
Proceso utilizadocn dOriente Medio Proceso utiii&tdo cc Europn y NorteAmerica

Tratunient© pfehminardc )a lecbe:

Nc*nwlisiciendelcontcnlcty dg juussi de 0-5-3.0%

Auaeatodd extracts secoat |4-l69o

Adjoin dc 4*0ÿy/o cslahiliynjire*

Prewtajumtcftiode la Jcchc a 50-W *L*

Ilomogeneirneiyaa 100*200 kg/cm'

Traiamknto ivjmico de UIcehc a
85 °Cdurante JO imbip>

00-05 ®C duruiue 5*10 clinuas
120VC durante J-Sse§und«

Eathcmicoto hxstx )•< taifpcramnidc mc*ivScj6o

Incctocwncone42-45 °C
IncjibiQoa larja JO°C

Siesnbro con c\ cultjvo totiittr

TrasU rcfrigefacidn d«I yogurt,
se procedes dilujT c[ prcdueio
c<muovoltanra igtaJdc ague

Envasado cn ho>idl<$ dc \cdrio y
time dehs mismas conupas de

TruUmiesHoprcfimiflar dc la Iccbe;
NotittaJtzacionAd oxWoudodc grass dc 0.5*3.0%

Amouciudel c.uj=lciosccoal 14-10%
AdjciCm do szbcar y/ocstabiluantu

PtecaleattimaUodela lechea 5d-COeC

llomogcncttflcjÿji o 100*200 k-g/cm-

Traiaai'uuo t&rcicodc Ulechca
S5 *C durante30 mixmfrw
OO-vS 'C durante 5*i0mimmn
120 'C durante 3-Sscgujyjc#

Bnfriemienlohasti Utemperature dc incuhicldtt
IncubacioR cons 42-45 ®C
Incufcacj&t large 50 cC

Siffrbracon el wlcivocMincr

Sc parte dc una mends friw couunbajo
conicnidode graw ,coractosec© rugro
y acucttr

Rethgcmcion dtH yogurt,aictcn de Ins
jsrnhcs 6c fruia y borobsnde la j/ic/cla

nxxtiantcuna bc"ba ccntrifugaoa traxÿs

dc un Ikupoÿeoinadcrpcro an cplicor pjcsc5n

(Jooservnucua en rcft>Moc)un y
coinacialtceciun

Enxosedo,cofi$cr\acii»7] cn lefnoa.iciouy
ComcrcatcscKyi
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Segun CHR. HANSEN1,el prooeso de elaboration de yogurt ilquido es el sigufente:

Bstandarizacion de lagrasa 0-3%

Homogencizacion 150-200 kg/cm2

Tratamiento tirroieo \ 0-95 °Cpor3-5 roin.

Enffiamientobasta temperature de aoidificacion
32 °C 143 °C

Adicibn del cultrvo

Tratamiento para modificar textura

I
Enfriamientoa 20 cC

i
Envasado

Almacenaraienlo en Mo a 4 °C

2.6 FACTOKES QUEAFECTAN LA CALIDADMLYOGUKT FIRME

Segxm Bylund (1996), existen varios factores que pueden afectar de forma directs la
calidad del yogurt Se tienen que tomar en cuenta una serie de factores pain obtener on
producto con el adecuado sabor, aroma, viscosidad, consistencia, apariencia y evitar la
separacfon del sucro en el producto final, y asegurar una vida de anaquel lo
suficientemente larga.

Todos los factores que a continuacidn se enumeraran son de suma importancia para la
elaboiacion del yogurt liquidopor igual.
Estos factores son los siguientes:
• Eleccion de la leche
ÿ Normalization de la leche
ÿ Aditivos lacteos
ÿ Homogeneizacion
• Tiertamimo tennico
* Preparationde los cultiyos
ÿ Disenode laplanta

1Chr. Hansen. Laboratories de desanollo de culdvos lacticos. Copcahague, Dinamarca IS96
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La leche que se utiliza ticne que tener xux recuento bajo de baderias, no debe tener
antibioticos, ni sustancias qufmicas que puedan interferir con el desairollo del cultivo. Se
debe seleccionar a los mejores ganaderos con praericas de calidad aprobadas para utsliyar
su leche en laelaboration del yogurt (Bylund, 1996).

Los residues de antfbibticos en la lecbe han terndo repercusiones en las bacterias
utilizadas para la elaboracion de yogurt, ya que se ha comprobado que inhiben
significativamente su crecimiento. En vista de estc serio problema, se han buscado
diversos iriecanismos para inacdvar tstos anribiotieos, y se ha logrado solvents este
problems con dxito en el caso de iapeniciima(Tamime &Robinson, 1991),

Se utiliza una enzima llamada pemcilinasa que es contenida enel filtrado de cultivos del
gettero Bacillus. Este producto se conoce comercialmente como Bacto-penasa y la
actividad de cstos preparados se puede determinar por metodos quimicos o
micrbbioiogicos. Esio es solamente una alteraativa que da resultados si se toma en
cuenta que los antibioticos utilizados contengan penicilina (Tamime &Robinson, 1991).

La normalization de la lecbe se hace por medio de regulations dc la FAO/OMS2 y son
los siguientes:

Segun Bylund (1996),el yogurt puede tener un contenido graso que varia de 0 a 10%.Lo
mis comun es que tenga un contenido graso de 0.5-3.5%. EI yogurt se clasifica en los
siguientes grupos> segunel codigo y principios establetidos por laFAO/OMS:
» Yogurt : Contenido graso minimo 3%
ÿ Yogurt parcialmcnte descremado: Contenido graso maxiroo,menor del 3%

Contenido graso minimo,mas del0.5%
ÿ Yogurt descremado: Contenido graso roaximo 0.5%

El minimo contenido de sdlidos no grasos de la leche estabiecido por la FAO/OMS debe
scr de 8.2%. EI incremento en el contenido total de materia seca, especialmente por la
proportion de caseina y proteinas del suero da como resultado on yogurt mas consisteule
y almismo ticmpo lapreversion de laseparation del suero. Para aumentar el contenido
de materia seca lo que generalmcnte se hace es: evaporar un {0-20% del volumen dc la
leche, agregar leche descremada en polvo hasta un 3% y agregar leche concenlrada
{Bylund, 1996).

Encuarrto a losaditivos de la leche tales como edulcorantes o azticar podemos cncncionar
algunas de lassiguientes eaiacteristicas:
EIdisacdrido sacarosa o la glucosa se puede anadir solo en combination con las frutas.
Para personas con restringido uso de azucares como diabeticos, es necesario el uso de
edulcoraotes, ya que estos s61o proporcionan el dulzor al allmenlo, sin ninguna
aportacion alimenticia. Esta dutzura se puede obtener mediante laedition de un 12-18%
de fruta. Si sc agrega demasiada azucar a la leche antes del periodo de incubation, esto
tiae pioblemas para la fermentactbn, ya que ocurren cambios de presion osmdtica en la
lechefBylund, 1996).

2 Food Administrahon Organization / OrganizacionMundial de la Salud
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Lafuncion principal de los estabilizadores es de ligar agua, asi aumenta la viscosidad del
producto y previene la separation del sucro. Es importante utilizar los estabilizadores en
las proportions indicadas con el fin de evitar consistcntias indeseables para el producto.
Los estabilizadores que mis se utiiizan son: gelatina, pectina, agar-agar, almidon, por lo
general cn proporciones de 0. I-0.5%(Bylund, 1996).

EI estabilizador tambidn contribuye a darie una mayor viscosidad ai yogurt Para que el
estabilizador de mejores resultados, este se deja "madurar" para que aumente la
tiscosidad. Este termino de madurar significa que se deja la mezcla de yogurt ya
elaborada cnel cuarto &io de undia para otro.

La cantidad de estabilizador que se va a agregar en el yogurt esta estrictamente
controlada por dispositions legales, ya que su uso inadecuado puede causar cambios
indeseables cn la consistencia, textura y palatabilidad, del yogurt Las cantidades
recomendadas do estabilizador para adicionar ai yogurt son las siguientes:
• 0.02-0,2% para pectinas o aimidones modificados.
ÿ 0.2-0.5% para agar-agar, goma de alganobo, goma de guar, alginato, gelatina o

carragenatos.
• 1-2% para prcparaciones de almiddn

Existenvarias pectinas en mercado, pcra es importante cscoger lapectina corrects parael
tipo de producto que se esta elaborando. La pectina se recomienda enel uso de productos
lacteos acidificados. La pectina dene las siguientes ventajas: previene la separation al
mezclarse con frutas durante el transports y almacenamiento; el producto puede ser
elaborado con amplio rango de pH y solidos solubles para obtener diferentes
consistencias y hay mejoras enel sabor del producto{BiiimerPectins, 199S).

Para la elaboration de yogurt liquido se recomienda el uso de pectinas. Dentro de las
diferentes pectinas que se pueden mencionar tenemos las siguientes: pectina de alta
metoxilacion, baja meloxiiacion amidalada y de baja meto.Nilacion conventional. La
combination de una pectina de baja metoxilacidn con la leche antes de ser acidificada
podria rcsultar en un aumento cn la consistencia del producto que puede variar desdc un
Ieve incremento a un producto &rmc(Bulmer Pectins,3998).

Hay diferencias en cuanto a las normas legates que tiene cada pais sobre la adicion de
estabilizadores para el yogurt Las cantidades recomendadas de estabilizador para el
yogurt liquido sc ven en el Cuadro 4.
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Cnadro 4. %de las componeotes de algunos tipos de Yogurt

Components I Con Frutas Uqnido Congelado
Gnisa 0.50 - 3.30 1.0 - 2.00 2.00 - 6.00
SNG 11.00 -14.00 8.0 - 9.25 5.00 - 14,00
ArnC*r 6.00 - 7.00 5.5 - 7,00 S.QO-20.G0
Establlizador 0.25 - 0.50 0.2 - 0.30 0,20-1.00

Fruta 30.00 - 15.00
(Tornado de Revilla,l996)

La razdn primordial de la hotnogeneizacidn de ia lecbe a empiearse en elaboration de
yogurt es de prevenir la separation de la nata durante el periods de incubation y
aseguramos que la grasa de la ieche este uniformemente distribuida. Hay una evidente
estabilidady agradable consistencia alhomogentizar la Ieche. (Bylund, 1996).

Segilirt Bylund, la Ieche se tiene que tratar knuicamente antes de que se inoculan los
cultivos a lamezcla,esto se hace con los siguientes propositus:
• Mejorar las caracteristicas de la Ieche corno sustrato para las bacterias del cultivo a

utilizar.
• Garaalizar que el coagulo que se obtiene finaJmente cste flrme.
ÿ Keducir al rafnimo clriesgo de separation de suero erv elproductoterminado.

Durante la elaboration del yogurt liquido es muy imporiante el manejo que se le da al
coagulo ya que cste debe mantenerse mlegto hasta que esti flrme y ya baya ocurrido la
coagulation. Estonos iudica que laetapa de fermentation o acidificationya haconcluido
y podemos dark cualquier tratamicnto posterior al codgulo. Es importante recalcar que
no se puede proceder a dark ningun tipo de tratamiecrto al coagulo sin que se haya
alcanzado esta firmeza.

EI memento que ocurre esta coagulation se k denotmna pusto isoti&trico. El punto
isoelcctrico es la reaction (pH) en la que hay un equilibrio en el numero de iones con
cargas ncgarivas y positivas. Las mokculas proteicas tiencn la tendencia a formar sales
con los acidos o las bases enelestado de equilibrioenel que se eucuentra y es alii que se
ocurre lacoagulacidnde las protefnas (Sprcer.1975).

La caselna es laprincipalproteina de laIeche,v est!conformadapwvarios componentes
o fractioncs. La coagulation no se da a un pHespecffico, sino que ocurre dentro de un
margen o rango dc acidez. Este rango de acidez csta dado a un pH comprendido entre un
pH entre 4.6 y 4.9.A unpHde4.65 la.raayoriade las fr&ctiones dc lacaseina secoagulan
y ese valor se considcra punto isoelectrico (Spreer,1975).

La determination directa del pH pot medio de mtiodos pctentiorotiricos es lo mas
practtco. Se han encontrado corrclaciones entre el pH y las caracteristicas optimas de
cada difcrente tipo de yogurt ,lo que nos indies que elcontrol riguroso de este parametro
debe ser parte de la rutina de La elaboration dc este products. Pero para que podamos
Uevar un mejor control de la acidez del producto es importante tambiert toroar muesfras
representative de laacidez titulablc (Taraime &Robinson,1991).
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Despues de coroprobar la relacibn entre la acidez titillable y el pH al elaborer yogurt
liquido, comprobaraos que un pHde 4.7 es equivalents a una acidez titulablc expresada
como acido Idctico(ATECAL) de 0.55.

2.6.1 Caracteristkas de diferentes cultivos utilizados para la elaboration de Yogoft

La preparation y el manejo adecuado del cuhivo en la fabrication del yogurt es
fundamental, Se necesita ilevar un estricto control de calidad y norrnas de higiene. En el
mcrcado existen diferectes tipos de cultivos, tales como; concentrados, congclados, y
liofilizados (Bylund, 1996).

Laproduccidnde cultivos estartcr es uno de los proccsos mis iraportantes que se realizan
en la industria lactea y tambien mis dificultosos de realizar por los divexsos factorcs que
se necesitan tomar en cuenla para su produccidn. Ix>s equipos para la production deben
ser bien elegidos, y el proceso a emplearse debe ser lo mas eficiente posible paxa cvltar
cualquier riesgo de contamination por roohos, levadures y bacteriofagos que abundan en
el aire. Los sistemas de limpieza deben ser adecuadamente disefiados pare evitar que
cualquier residue de deteigente tengaefisctos enel cu\tivo.(&yiund, 1006),

Hay diferentcs ctapas en la propagacion de cultivos lactcos, eslos se conocen con los
siguielites nombres:
ÿ Cultivo comerclal: que es el cultivo maestro, es el cultivo que es la base para

preparer demas cultivos, es e! que la industria lactea compre a los laboratories.
ÿ Cultivo madre: es el cultivo que se prepare a partir del cultivo maestro, Esla

preparacidnse hace diariamente,,

• Cultivo intermedia: es una etapa que 1c anterior a la produccidn de grandes
volumenes de cultivo industrial.

• Caitivo industrial: es el cultivo que se utfliza enel proceso dc produccidn

Segue Bylund (1996), las etapas del proceso de elaboration dc los cultivos madrcs,
intermcdios c industriales son las siguientes:

• Tretaralento tennico de la lechc descretnada a emplearse
ÿ Enfriamiento de la leche descremada hasta tlegar a la temperature de inoculacion
• Inoculation
• Incubation
» Enfriamiento del cultivo tcrminado
« Almaceoamiento del cultivo

Al agregar el cultivo a la mezcla dc yogurt, las bacterias comicnzan a reproducirsey este
es el comien20 del periodo de la incubacidn, acidificationo fermentation. Estas bacterias
ai multiplicarse estan fermentando la lactosa y convirtaendola en dtido lactico
(Bylund,1996).
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Segtin Tamirae & Robmson(1991), este proceso comprende muchas reacciooes
bioqiiimfcas bastante complejas, pero sc simplifies en lasiguicnte ecuacion:

Lactosa+ Agua * Acido Lictico
(CizHÿOn) (H2O) cultivo lactico ÿCjHsCb)

Segun Tamime &. Robinson(3991), el icido lactico en la elaboration de yogurt es
importante por diversas razones: ayuda a que las micelas de caseina se desestabilicen
dando lugar para que el fosfato y el calcio pasen a un estado soluble, que hace que 52
precipite la caseina a valores de pHde 4,6-4.7 que es cuando ocurre la formation del gel
que cornpone el yogurt El acido lactico contribuye a darlc el sabor caracteristico del
yogurt.

El cultivo preparado debe dc contener y aportar a la leche las bacterias necesarias parael
proceso de acidificacidn, 6stas se denominan bacterias acidolacticas (Spreer,1975).HI
cuJtivo para yogurt debe contener las bacterias Laciobacillvs hulgaricus y Streptococcus
thermophilic. Ambas especies tienen una relacion siflibiotica y para lograr esta
asociacibn benefica cntre ambas, es necesario que esten en una proporcion adecuada
(Spreer,!975).Juntas producen caracterfsttcas deseadas del yogurt como aroma,
consistencia, pH. Lamaj'oria de !os yogurts estan cn una proporcion de cocos a bacilos
de 1:1y 2:1. Si se deja que Ios bacilos superen esta proporcion, resultaria ert un sabor
muy acido (Bylund,2996).

S. thermophilic es inicialmente mds activo en la produccidn de acido lactico que
L.bulgaricus.Eluso de cultivos mixtos se recomienda para la alcanzar la relacion optima
que es del:l entre estas bacterias. La proporcion entre ambas bacterias tambidn tiene
influencia sobre el aroma del yogurt L bulgoricus es el principal productor del aroma
caracteristico del yogurt, ya que ayuda a la hidrolisis de lamateria grasa dc la leche y asi
liberaacldos grasos y altas canUdades de acetaldehido (Spreer, 1975).

ÿ CCruvo tc<*0

O 2 1 6 0

Tlsmos Oe bxMweIdo a*» Hems

Figura 1. Comportamiento dc cepas puras y mixtas de cultivos de yogurt sembrados e
incubados a 40° C en leche desnatada (10%EST) esterilizadaen autoclave y
sembrada conun2% de cultivo. EIorganismo de referenda es lacepa dc lab.
Chr. Hansen's ( CH-1). (Tomado de Tannine &. Robinson,1991).
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Laproduction de acetaidebido no es notable hasta que do $e llega a determinado nivcl de
acidification, que seria de un pK de 5, sicndo un maximo a pHde 4.2 y manteniertdose
©stable a un pHde 4. Para poder lograr un sabor y aroma optimo del yogurt, se necesita
uncoiuentdo de acetaldebido entre un rango de 23-41 ppray un rango de pK eotr© 4.0-
4.4 (Bylund, 1996).

La temperatuia de irtcubacidn dene influcncia sobre la proportion de cocos/bacilos. A 40
°C la proportion es de 4:1, y a 45 °C laproportion es de 1:2. Por esa raz6o se ha podido
deterrninar que la tempcratura ideal para la incubatidn en el yogurt es de 43 °C para
lograr una proportion de 1:1. Este tiempo de incubation por lo general dura de 2.5-3
boras (Byltrnd, 1996).

>.622 Problemas eoraunes en ia elaboration de Yogurt

El Cuadro 5 resume los defectos mas comunes que ocurren en la elaboration de yogurt ,
lasposibles causas aestos problemas,y sus solutionis. Estos defectos se aplican de igual
forma en laelaboration de yogurt liquido.

Cuadro 5.Problemas comunes en laelaboration de yogurt

Defecto
SbireU

BajaVbewJdad

ÿrcsenoa debarbu)ascfld coigirio

Posibfc Causa
Bajo coxntofdo Co grasa o ESM.

Alto coffliTiidocn miccrates cn la Icehc.

Traismiicoio iiirmico u horaogenexzecibn
dc la Icchc iasufieicrtfc.

Tcmpcrawra de j/tcobacidn demashdo
alia.
AddsakiuJlcicolc,gempto pH4,5.
Prcscncia do eonmas corttaxainaatcs
capaces de coagular hsprcnelnas.
AJicrackrOts del codgulo prcvias a la
rc&igcra-dÿn.
Oiras.

BajoEST.

TraJamicnto tintuco u homojcnozscidB
de la lecie insuJjctcaics.
Tcmpcratoade ineubacjon rmiy baja.

Iroculadÿfltnsufie>cxce

Agitadbaeÿcesr-a,

0eras.

CoaJtcaooes de aUnaecnanueflifi
dcfidcnJcs.
Coocanmiaddfl con Icssduias.
CooQmmftddn coa eoliTcnnrs.

Aireedon wcesha de lamoclaba*c.

Solociop o modo de evilaiio_
Ajusiar la comfK>$iri6n de la m&tcls
Vaac,
Mexclar con leehtf dc bajo contcnido cn
sates.
Ajustar las condicfortcs de ehborac*$n.

najarlatemperaiiinidca42DC.

Garanthar us pHdc 4.4.
FTimmar bfueoic de esaas cnziinas.

Refrijcrax corrvaucaicraeala

Anadir esiabdiaantcs.
Cambiax cl cslarta por uno de llpo
S5SCOSO.
Ajustar ta compesidon dc la mecela
base.
Ajusar hscondiaoaas de Cratamicole.

Elrvar la tempsramra a -12 CC (0
proloegsrdticrapo de incubacioa).
Aumcaiarb proportiondc mcculaclona
uo 2% (v/v) jprox.
Mejorar las coeditfioncs de mango,
Anadir tra cstabliizaiilc,
Cambur ei estdiicr por nao de tipo
visooao,
Comprobar la leaupoaiura de las
i--4mgr?if <jc rcfrigciacton.
PJiminar Isrueme dc contaaiioacidrt.
Higienedefidme de las inscalacioaes o
c&Iiivo astiner eopiaminado.
Conlrobr la sgiiac&i,_
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Coiguiograauloo Mezcktlcfcctwoso deUI«hccn potvo. Afustnr las cond'ckwes dc picccsado.
AgftacJtfB previa a la icfiiccratidn. Rcfrigaractgncoirccta.
Tcmpcratura dc incubaciwa dcroasiado ' Rcducirla iem9ara0xna42°C,
«lc\ada.
Tasa d2 incculaadndanasiado baja. Elcvar la casa dc inoculacion a miElcvar la casa dc inoculactoa a uji 2%

(v/v) sprox.
Camblar cl csianer por ouo cJa tipo
viicoso.
Rcdudrla lasa dc tnoculaddn aJ 2%.
Prcioitgard tiefopo dc iacabacidn.
EJcvai laa$a do inoculationsi2%.
RcdaciT cl ticmpo dc iacubacidn.
Rcducir b usadciftocnlaticn al 2%.
Coroprobardc cultivo cstartcr,
Rcdncar la ta»<i «fe ioccubciSnsi2 %,
Comprc&ar b icsnpHatura dc
alraaccnanucnio.
Sospechar dc una coaiajninaadn por
levaducc,

Osras.

Problcmasde aromaysapor Inslpido

Sutio

Amargo

Acid©

Aujalta / a tevadnro

{Tornado de Tamime &Robinson, 1991),

2J>3 £qaipo necesario para la production de Yogurt

E3 discfio de laplanta es importable ya que el coagulo que se forma a lo largo del proceso
es bastante sensible al calamiento mecanico, Esto resalta la importancia de la correcta
scleccioD de dimensiones dc tobenas, valvulas, bombas, eninadoies, etc.(Bylund, 1996).

Para la etaboracion de yogurt liquido se necesita el siguicnte equipo: taoque de
incubacion, enJiiador,bomogencizador, pasteurizador, incorporador de solidos y maquina
de llenado,

2.6.4 Controlde Caiidad del FroductoTernrinado

Las normas de control de caiidad deben Bevarse a cabo de manera muy pimtual y
exigents. En la actualidad vemos como mucbos parses ban establecido normas legales
para garantlzar el cumpiimiento de Ios estandares de caiidad El analisis del producto
final es fundamental en. las practices de control de caiidad. Los problernas que surgan a 3o
largo de la elaboration del producto tracn como consecuencia un producto terminado
dcfcctuoso. Los condoles de caiidad en esta eiapa final tienen varios propositos: a) velar
por los intereses del consumidor, evitando riesgos de salud para el consumidor b) evitar
dcvoluciones de productos defectuosos c) estandarizar la caiidad dc lo productos
tenninados (Tannine& Robinson,1991).

Segdn Tamime & Robinson (1991), e$ esencial que se Ileven a cabo Ios siguientes
controlcs enelproducto tenninado:

ÿ Analisis de composition quimica: valores estindar en% de grasa y de extracto seco
magro.

ÿ Control de propiedades ftsicas? estdndares de viscosidad
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• Examen mieroMoIogfco: recuento de microorganismos tolales; mohos y levaduras; y
colifonnes.

» Control de propiedades organoiepticos: per medio de panel catadores que
detennina los siguientes parametros : color y aspecto; cuerpo y textura; aroma y
sabor.

Estos controles deben de hacerse Tutinariameote, v los resultados deben ser monitoreados
cuidadosamente por el departamento de Controlde CaBdad {Tamime & Robinson, 1991).

23 MRRCADO ACTUAL

En la actualidad, el mercado del yogurt Ifquido en Tegucigalpa es reducido. Solaraente
esiste un producto en el mercado que es producido por Dos Pinos. Elproblem* radica en
un desconocimiento del producto y la falta de costumbre de la poblacidn de consumlr
productos lacteos acidificados, con una marcada preferencia hacia el consume de otros
productos fermentados.

Por ser un producto ffquido puede scr ingerido como cualquier otra bebida, pero con las
cualidades nutritivas que tiene unproducto taeo. Elmcrcado potencial del yogur Ifquido
incluyc los mercados de bebidas artificiales comojugos y refrescos aitificiales que por lo
general contienen nit bajo valor nutritional.

2.8 TERMENOLOGU de costos

Es important definir algunos conceptos para poder realizar el costco del producto
correctamente:

Sc comlenza por definir 5o que es principalmcnte la Contabilidad de Costos, que sc
define como la parte de la contabilidad que define y controla los costos dc un negocio
detemiinado.(Homgren & Harrison,1991).

Costo del producto: son todos los costos relacionados con la manufacture de un
producto (Cashin&Polimeini, 1982).

Costos Fijos: son los costos que permanecen constantes con la produccibn (Cashin &
Polimeini, 1982).

Costos Variables: son los costos que estan en direct* relation con el volumen de
production (Cashin&Polimeini, 1982).

Costos Totales: se define como lasuraade los costos fijos mds los costos variables cnun
volumen delerminado (Cashin &Polimeini, 1982).
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Margen de Contribuciort: es el total de ingresos por ventas trtsnos los gastos variables
Cashin &Polimeini, 1982).

Puntode Equilibrio: es el punto que seexpresa en tdnmnos de unidades o dc dolares, en
donde los costos totales igualana los ingress totales y la urilidad es igual a cero (Cashin
&Polimeijiis 1982).

Total de ingresos por ventas: la multiplicacion de las unidades vendidas por el precio
por unidad(Cashin & Polimeini, 1982).

Utilidad Bruta: es el excedente de ingresos por ventas sobre el costo de los productos
vendidos, tambien se le conoce como margen bnrto (Homgrcn& Harrison,1991).

UtilidadNeta: es el excedente de los ingresos totales sobre los gastos totales, tambien se
le conoce concl nombre de utilidades nctas (Homgren& Harrison,1991).

Rentabiiidadsobreventas: es lautilidadneta sobre los ingresos por ventas.

Rentabiiidadsobre tos costos* es lautilidadneta sobre el total de costos.

El estudio del analisis de equilibrio es impoitaate ya que nos da una idea clam del
comportairriento de los costos y los ingresos en la erapresa. Es una berramienta util para
que la gerencia la pueda interpretar y utilizar, ademas de ser rau}' importance para el
proceso de plaueacion. Ayuda en la toma de decisiooes ya que estas se toman en tomo a
conceptos de precios, los costos variables de produccidn y los costos fijos (Cashin &
Folimeini, 1982).

Pais que las operadoues en una empress scan productions ,estas tieneiv que set

debidamente planeadas y controladas. La gerencia de la cmpresa debe de estar enterada
de cualquier cainbio que haya ocurrido que pucda afectar lautilidad bruta .EIaoaiisis de
la utilidad bruta debe ser un proceso Constance e irtteusivo. Las principles causas para
que hayancambios cn la utilidad bruta son los cambios en el prccio de vertta, el volumen
de venta, los costos y lamezcla de productos(Casbin&Polimeini, 1982).
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3.MATERIALES Y METODOS

3.1 UBICACI6N

Este estudio se llevo a cabo en Ja Planta de Industrias Lacteas de fa Escuela Agricola
Paoamericana, ufeicadaen Valie de Zaraoraoo.

3.2 MATERfALES UTILIZAPOS

Losmateriales ettfpleados en cstc estudio foeron los siguientes:
• Leche pastcurizada, bomogeneizada y estandarizada a 0.5% de grasa
• Hstabiiizador paiayogurt
ÿ Azucar
ÿ Cultivo lactico con las bacterias Lactobacillus bulgaricus y Slreptococus

thermophilus
• Saborizantes naturales
ÿ Sorbato dc potasio

Los equipos utilizados fueron los siguicnte:
ÿ Pasteun'zador por tandas
ÿ Homogeneizador
ÿ Hnfriador de placas
• Envasadora

3.3 PROCESOPEELABORAdONDE YOGURT LJQUIDO

A contmuacion sc presenta la formula que se vaiidd en este estudio. De esta formula se
partio para rcalizar todas las pruebas reaiizadas en el estudio. La formula fue
propprcionada porei Ing. Walter Nuiten,Asesor para la Industria Lactea.

I.) Recetapara 100 Its:(esta recetaestadadapaiayogurt liquidode durazno)
S5.54 kg. Leche descremada (0.05%de grasa y ) .0335 densxdad)
1.66 kg Mezcladeazucar/ pectina 3:1
8.89 kg. Azucar
9.93 kg. Agua
1.08 kg. Jugo de durazno
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2.) La Iecho descremada, pasteudzada y homogeneizada sc bombea al tanque de
roaduracidn.

3.) Pasteurizar en el tanque durante 5 minutos a 85 °C y enfnar a 45° C.
4.) Agregar el cuhivo a la leche, se aglta por 5 minutos. Tncubar a 45° C hasla alacanzar

un pH de 4.1. EI tiempo de incubacion es de aproximadamente 6 horas,
5.) El pH se puede corregir con acido lactico (bajando) y con bicarbonate*

(aumentando).Pero para do perdersabor, no sc debeconegir mas que tin pH 0.2.
6.) Preparar la mezcla de azucar /pectina 3:1 en agua fiia. 10% de agua sobre la cantidad

de lechey cmulsificar con labomba ceotrifuga.
7.) Pesar el azucar, aromay/o ftutas.
8.) Agregar §6 y til al fermerrtador de yogurt y se mezcla. La lemperatura final es dc 35®

C- 40° C.
9.) Pasteurizar a 80* C ,homogenelzar a 150 bar y enfriar a 3.5* C +/- 0.5* C.
10.) Llenar los cnvascs.

Sc llevaron a cabo varias pruebas para establecer el proceso estandar y Ilegar a la
fonnulaclon adecuada dc este producto. El Cuadro 6. resume todas las difercmes pruebas
que se realizaron .

Cuadro 6. Resumen de pruebas realizadas durante laelaboration del yogurt Hqutdo

Tuid AN"£3T
0*») 0*.)

Sibodanle
(tbs.)

TTc»(&n dd

nc&i

KaS£unzido
No

hjuornd)

Al Produao
HaU

Ae»d«
TiLjlailo

ATBCAt

FÿuNK/ador
nlTupdo

dunes6a
dH

EsUbilbador
SI /NO

1 O.QS •1.0 0.20 •U>. SOOjkI PaiUyrcado 06 GUadAay
Almidoaas

No

•V 005 44 0.20 4.0 SOCpsi pAacanzad© OS OeUtiruy
AJoudocws

No

3 04 » 0.20 34 600p»i Pixmirizndo 0.7 GrlaUaa y
AJmidcora

No

4 04 34 on* 25 P*aeiri5*do 0.7 Oelaumy
Almidwws

No

5 04 54 oas 24 600pa ?»n«Bado 0.7 Peaku No

c 1.0 34 043 3.0 600pu p."— 0.7 Odxbiy
AtmM/«»»r

No

7 04 54 Q45 3.0 coor* PsitriinBdo 04 Cdiliiuy
AlmidAriÿ

No

S Q.S >.5 040 3.0 coopyi Pastcurizido 0.5 Gdalmay
Almidooc«

No

9 0.5 5.5 040 3.0 6O0p>d PajlAinÿij 0.5 CcUtinay
Aim[denes

Si

to 04 5.5 040 3.0 • Paaeu/itido CU Gditimy
AimUaiA

N<»

11 04 5,3 0J0 3.0 Pisuurinÿ 04 No
Almadooa;

12 04 5i 040 3.0 Puteuriado 04 Cktauu j* Si

13 0.5 35 0.40 3X 04 CUaXinay
AJiDidooes

No

14 0.5 5.5 (1,40 3Xi--No
cmtcufiTadft

04 Uelaunay
Alroldonts

No

)5 0.5 5.5 P.40 3.0 No
Putemzado

04 Pettfaa No
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Taoda % grasa Anknr
(ÿ) (kft«0

SobORT&OU
a*.)

Presion dc Pastamukit
No

Paueunzado
AlProducio

Fioal

Acsdoe
Timlatfc
ATECAL

EtiabifanHnr
uiili2ado

Madur.rfi6o
del

EsiablUtuJor
SlfTÿO

IS 0.5 5.5 0.40 3.0 No
Ptsteamzado

0.5 Ocfaittj

y Akoidocics
+ »'

NO

17 0.5 5.5 0.40 3.0 No
Pasteuiiasdo

0.5 PecUBs +" No

* =Lamaquina de helados fue utHizada en remplazo del homogeneizador.
**=Leche descremada en polvo( LowHeat).

33.1 Pruebas de diferentcs formnlaciones para aumentar la viscosidad del yogurt
liquido« utilizando tecbe en polvo descremada y pectina.

Durante el desarrollo delyogurt liquidounproblems que se tenia era el aspecto de la baja
viscosidad del yogurt liquido que se estaba elaborando. Para poder aumentar la
viscosidad del producto a un nivel deseado, se realizaron cuafro pruebas diferentes para
podet detcrminar cual era la forrnulacion que iba a resultar en un producto con una
viscosidad deseada. La Icche utilizada para elaborar el yogurt liquido se estandariza a un
0,5% de grasa. Se utilizo lecbe descremada en polvo para aumentar el nivel de solidos
totales de la leche(con0.5% de grasa) y auracntarios de 8.25%- 12% de solidos totales.

Para haccr las cuatro formuiaciones se realizd el flujo de proccso establecido en este
estudio, lo que cambid fueron las proporolones de los ingredientes utilizados. A
continintcidn se presentaran las cuatro formuiaciones diferentes que se empiearon, todas
fueron hechas en base a 50 kgs de mezcla:

Formulacion 1. (Formula Tradicional)

44 kgs de leche eslandaiizada al 0.5% de grasa
5.5 kgs. de azucar
0.4 kgs. de estabilizador dc yogurt (el que se usa en laPlanta de Lactcos)

Formulacibn 2.

44 kgs de lechc estandarizada al 0.5% de grasa
5.5 kgs. de azticar
0.4 kgs. dc estabilizador pectina

Formulacion 3.

44 kgs de leche estandarizada al 0.5% de grasa
5.5 kgs. de azucar
1.5 kgs. de leche en polvo descremada LowHeat
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Formulacidn 4.

44 kgs de leche estandarizadaal 0.5% de grass
5.5 kgs. de azucar
1.5 kgs. de leche en polvo descrcmadaLov.'Heal
0.4 kgs de pcctina

Lasvariables aevaluarse en este estudio son decaiacler cualitatwo, como ser. color,olor,
sabor y tiscosidad del producto.

3.4 RECOLECCIONBE IKFORMACIONSENSORIAL

Se realizaron encuestas a nive) del Puesto dc Ventas del Zamorano, paia cvaluar la
aceptabilidad del producto en dicha area. Posteriormente se realizaron encuestas en el
Supermercado Sucasa deTegucigalpa con el mismo fin.

Se establetieroe los sabores fresa y durazno.

La informationrecopilada de las encuestas nos ayudara a saber laaceptabGidad o no del
producto,conformidad o nocon elprecio de venta, confonnidad o no con la presentation
del producto y el volumen de preferentia del producto. Toda esta information se analizo
mediaxrte el programs estadistico SPSS0.

3S INFORMACIOKECQNOMKA

3.5.1Analisis de Costos

EIanilisis de costos se hizo con el proposito de determinar el prctiode venta que permits
generar un roargen dc contributiona launidadde productos Lacteos de Zamorano.

3.5.2 Estudio de iaFernanda

Para estimar la demandspotential del yogurt Hquido se realize un sondeo de mcrcado en
los mercados deZamorano y Tegucigalpa.

Se procedid a determinar el tamaho de muestca adecuado que nos indicara el numero de
encuestas a levantar de la poblacidn en cl estudio. El proposito de la information
recopiiada en las encuestas debera permillr concluir en forma confiable sobre la
perception que los consuraidores tienen acerca del producto en estudio. Este analisis
tambien pennitira determinar la cantidad de producto demandado por los consumidores
de los mercados en estudio.
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La encuesta pcrmanente de hogares realizada por la Direction General de Estadisticas y
Censos presents information cstadistica util para reaiizar investigaciortes dc mercado que
perm!tan medir laaceptacidn deproductos nuevos. Esta encuesta no$ pennitid determinar
la poblacidn a muestrear. Para el afio de 1997 el numero de hogares en la ciudad de
Tegucigalpa fue de 166,745. Esta misma encuesta permite estratificar los hogares en
cinco grupos de nivel socioeconomico: Nivel Alto 3%, Nivel Medio Alto 7%, Nivel
Medio 12%,Nivel Medio Bajo 18% y Nivel Bajo 60%. Con esta infonnacidn podemos
determinar el numero de hogares de cada nivel y a paitir de aqui determinar el metodo de
muestreo a utilizar. (Mejia, 1996).

Para poder responder a la pregunta de a que novel socioecon&mico pertenccen las
personam sc utilizo la procidentiade las personas encuestadas, por coionia donde residen.
Se dctcrmind que el yogurt Hquido es un producto especial dirigido a nn segmento
especifico de la poblacion. Eso condujo a utUizar el muestreo cstratificado para
proportionsy se decidid evaluarlo sobre tres segroerrtos de lapoblacion de Tegucigalpa,
estos incluyen el nivel alto, medio alto y medio. Se descartaron los mveles
socioccondmicos medio bajo y bajo asumiendo que carecen de capacidad de compra de
esle producto. ElCuadro 7 presenta los resultados de esta information.

Cuadro 7. Nivelessocioccondmicos dc lapoblacionde Tegucigalpa, sujeta a
muestreo para estimation de la demanda dc Yogurt Liquido.

NivelSocioecondmico Numero total de hcn-ares Colonias deTeeuciffalna
NivelAlto 5,002 Las Lomas,ElHatillo,Los

Castanosv Palmira.
Nfvel MedioAlto 11,672 La Alameda, LaCampana,

lodeSeptiembre,Las Hadas,
Lotnas del Mayab, Tepeyac,
Payaqui,ElPrado,Humuya,
Lara(RcsidentialSanta Lucia

Nivel Medio 20,010 LasColinas, Los Robles,
Miraflores, Satelite,Loarque,
RioGrande,Centro America,
ElCountry, Las Vegas,
Cerro Grande,Bella Oriente,
Lomas del Toncontin,La
Leona.

Total 36.6S3
(Tornado de Orlando Mejia, 1996)

Para determinar el tamafto de la rouestra bajo el metodo de muestreo estratificado para
proportions se utiliza la siguiente formula:

No-Z(Wh*ph*ÿh)/V; n-no/(H-no/N) £1j
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No " Tamafio dc to maestri.
Wh ° Proporcion dc cada segments con res>pecto a lapoblacidn objetivo.
Ph ÿ Proporcion dc ]a poblacidnmuestreada dispuesta a comprar cl producto.
Qh Proporcion do la poblacidnmuestreada no dispuesla a comprar el producto,
V«(d/l)2 [2]

d •= Margeo dc error a aceptar (7%)
1 Valor t al 95% dc coni?ac22

La poblacidn objetivo es Ja poblacidn sujeta a muestreo, csta incluye ires niveles
socioecondmicos mencionados ameriomicnle ,que incluyen on total de 36,6S4 familias.
La proporcion de la poblacidn muestreada dispuesta a comprar e) product* tcstilta dc una
prucba piloto de )a cncucsta rcalizada en cl Pucsto de Ventas de Zamorano. Esia rcsuJld
ser de uo 70%. Lo que nos indica que dc cada diez personas encucstadas, siete estarian
dispuestas a comprar el producro.

EI nivel de signiftcancia a aceptar es del 95%. HI valor t para cstc nivel es de 1.96, El
porcentaje de error a aceptar sc cstimo a un 7%.

De to aplicacidn dc esta formula rcsultd que cl tamano dptimo de muestreo era dc: 164
encuestas, de las cualcs conesponden al segmcnto Alto 22,Medio Alio 52 y Medio S9.
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4. RESULTADOS Y DISCUSI6N

A continuacidn se presentan los resuitados de este estudio:

4.1 ASPECTOS TECNICOS RELEVANTES

Tomando en cuenia todos los pararoetros para elaborar yogurt Uquido, los siguientes
aspectos Ucnicos fueron los mas importances para desarrollar este product©:

4.1.1 Control de lit acidez delyogurt liqutdo

Eicontrol do laacidezdel yogurt liquid© as on© de los aspectos mas impoitairtes para
la eiaboracion de un yogurt Uquido que lenga una acidez que gusto a la mayoria de la
poblacidn. La acidcz a la que se estd llegando en este tipo de yogurt es de 0.55 %
ATECAL (acidez expresada como acido lactico), esto es equivalente a un pH dc 4.7.
Es important© raantener laacidez que sc desea alcanzar, la forma que se logra esto es
por medio del enfriamiento de la mczcla a una tempcratuia de 4°C, esto detiene el
crccimiento de las bacterias y su productionde acido IActico.

4.1-2 Estabilizador iodicado

En este estudio se proto el efecto de utilizar una pectina de lenta gelificacion vrs. el
uso del estabilizador disponible en Ja Planta de Productos Lacteos que es a base de
gelatina y almidones modificados.

Los resuitados que se obtuvieron no tuvieron una diferencia evidcnte, ya que se vio
que el estabilizador utilizado en la Planta daba mejores resuitados, ademAs de abaratar
costos. La pectina que sc cmpleo fue una pectina de lenta gelificacidn, que
nonnalmente se utiliza para la eiaboracion dc jaieas y por esa xazon no se obtuvieron
los resuitados que nos mostraran un Pimento evidente en la viscosidad del producto.
Elproducto que se estaba elaborando tenia una consistencia muy Ifquida,el proposito
de reaiizar esta prueba era dealcanzar un auracnto en laviscosidad del producto.

El estabilizador utilizado para la eiaboracion de yogurt liquido es a base de gelatina y
almidones modificados. Los porccntajes de utilization del estabilizador en el yogurt
Uquido \"ariaror\ dc 0.2%-0.4%. El porceot&je que mtioi resuitados se obtuvieron fue
eldeO.4%.
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4.13 Presion de Homogeneizactdn del coigulo

Para obtener el yogurt liquido se neceslta romper el coagulo por medio de la
homogeneizacion. En este studio se probaron los efectos que tenia sobre la
consistencia del yogurt liquido el homogeceizar con presidn y sin presidn. Los
resultados que se obtuvieron despues de realizar vanas pruebas con presiones bajas
(bOOpsi) daban unyogurt Kquido con una consistencia muy Ifquidaque no agradaba al
consumidor. Cuando se probo el efecto que tenia no utilizar presion al homogeneizar
rcsultb en un yogurt liquido con mayor consistencia, .y por ende una mayor
aceptabilidad del product© de acuerdo a laconsistencia.

4.1.4 Pasteurizacibndel product© final vrs. la no pasteurizaddn

Segun el procedimiento de elaboracidn que se validd en este estudio, cl yogurt se
pasteurizaba al final o se le daba un tratamiento termico posterior al producto. Se
intento hacer esto conel producto, pero despuds de realizar vanas prucbas se nolo una
evident© separacidn de suero del producto. Estaseparation ocurrio a los dos dias de la
elaboracidn del producto. Lo que ocurre es que esta pasteurizationde debe de realizar
en un pastcurizador de placas y no por tandas, como sc cstaba trabajando en el
estudio. Esta pasteurization en el pasteurizadoi por tandas que baya una mayor
dcsnaturalizactdn de las proteinas, causando una mayor separacidn del suero.

Al dejar de pasteurizar el producto final en el tanquc pastcurizador por tandas se noto
que ya no habla esa separatibo de suero. Esto nos indicb que la pasteurization del
producto final de la forma que se estaba realizando no es la ideal para este producto,
ya que debe de rcalizarse por un pasteurizador de placas. En vista de las razones
anteriormente expuestas, se tomb la decision de dejar de pasteurizar el producto al
final y se le agrego sorbato de potasio cotno preservantc para que actue inhibiendo
cualquiet tipo de utobos y tevaduras que puedan estar presenter enelproducto final.
El Cuadro 8 muestra los resultados obtenidos con respecto a la separation que ocune
aJ pasteurizar vrs. no pasteurizar .

Cuadro 8. Separacidn que ocurre al pasteurizar vrs. no pasteurizar el producto
final a unatemperatura de 7°C.

#3>ias Pastcurizado NoPasteurizado
IDia

2 Dias 0.1 cm
3 Dias 0.3 cm ..I,.I,.

4 Dias 0.7 cm ......
5 Dias 0.7 cm
6 Dfas 0.8 cm
7 Dias 1.0 cm 0.1 cm

Esta separacion se midid tomando como referenda un biker de 200 ml de vidrio, en
donde se conocla el voluraen de la muestra del yogurt liquido y se podia medir
claramente la separacidn de suero.
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4.1.5 Cantidad ideal de aziicar y saborizacle

Para el yogurt liquido se recomieoda utilise entre 5.5 a 7% de azucar, La caritidad
que se utilizo para la elaboracibn del yogurt liquido es de 5.5 %. La cantidad de
saborizantc ideal para fresa es de 15-20% y para durazno es de 20-25%. Estos
porcentajes varian de acuerdo a las concentraciones y tipos de caxbohidraios naturales
presenters.No se recomieoda utilizaraltas cantidades de azucar ya que puede inhibir e)

efecto del cultivo lactico en el tiempo de la incubacion.

4.1.5 Pruebas de diferentes formuiaciones para aumentar la viscosldad del
yogurt ITquidu,utUimado lecbeenpolvo descremada y pecthya.

De las cuatro formulaciones utilizadas, solamente la Fonnulacion 1. obtuvo ios
resultados que se buscaban en cuanto a )a consistencia del yogurt liquido. Esta prueba
ayudo a establecer ya la fonnulacion final del producto. Los resultados de las
fonuulaciones 2, 3, y 4 no era necesario continuar analizandolas, ya que no reuntan
las caracteristicas deseadas en cuanto a la viscosidad del producto,

4.1.7 Vida util del yogurt Jfquido

La vida tnfl que se determino del yogurt liquido fue de aproximadamente tres
setrtanas. Estose establecid utllizando una cantidad especiflca de yogurt liquido en un
biker esterilizado, y el constants monitoreo de su el apto consume. Este monitoreo
consistio encl control del pHdel producto y caracteristicas organoleptics, tales corao
olor, sabor. Elproducto en el empaque de bolsa se monitoreo de Igual manera hasta
Ilegar a la conclusidn que su vida util es de tres seirianas. La teraperatura de
aiinacenamicrilo era de T C .

4.1.8 Proceso de elaboracibn delYogurt Liquido

El proceso de elaboration del yogurt liquido que se establecid como resultado de la
investigationen estc estudio fue el siguiente:

1. Estandarizacidn de la leche cruda a0.5% de grasa.

2. La leche estandarizada se preealienta a* 22®C , luego se rncorpora el azucai y
estabxlizador en el tanque pasteurizador (se pasteurize hasta Ucgar a 180° F /
mantiene 30 min).

3. Homogencizacidnde lamexcia a 2,000 psi.

4, Epfnamienlo de la mezcla hasta que se alcance la temperatura de inoculation.
(Rangoesde 43-45*C).

5. Adicion de 2 a 3% de cultivo para yogurtftiempo de acidification es de
aproximadamente 2 boras).
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6. EIcoagulo tieoe que JJegar a un pHde 4.6 - 4.7.

7.• Agregar 225 gms dc sorbaio de potasio por cadatambo de 50 Itos.

S. Homogencizaciondel coigulo sin presiony adicion de saborizantes.

9. Enfnadoa4"C
v

10.Envasado del producto final.

11. AJmacenamiento del product© final en la camarade 4"C hasta su venta,

4.1.9 Formuiacidn delyogurt Itqnido

Mezclapara 50 kes

44.1kgs. de leche cstandarizadaaJ 0.5% de grass
5,5 kgs. deazucar
0.4 kgs. de es&bilizador roaica Stabilized Product Inc. #310 a base de gelatma y
aJmidondes modificados
3 lbsde saborizante de fresa (pure con contenido aproxiraadodc 36°Brix)
1.5 lbs de saborizante de durazoo (pur£ corrtenido aproximado de 36°Brix)
225 gms. de sorbato de potasio por cada tambo de 50 lis de mezcla

42 SONDEO DE MERCADO

El sondeo de mercado se realizd en dos sectores principales: el sector de Zamorano y
cl sector de Tegucigalpa para determinar el nivoi de aceptacion del producto,
preferencias en saboies, consumo, conocimiento,nivel socioeconomico, sexo y edad.
La Prueba estadistica de Chi Cuadrado nos pennitio encontrar asociaciones o
independencias entre cada una de las variables que se utilizaron en la encuesta. Las
encuestas utilizada puede verse en los Anexos 3,y 4.

4.2.1 Mercadoen Zamorano

EI levantamiento de las encuestas para este segment© de mercado se realize en el
Puesto de Ventas en Zamorano. Los resultados de esta eccuesta pemiitieron
deterrroiiaT que segmentos de la poblacidn de Zamorano y visitantes cstariaxi
dispuestos a comprar el producto. Los resultados obtcnidos se compararian coo las
encuestas recolectadas en el mercado de Tegucigalpa. EI andlisis de la informacion se
realizd con el programa "Statistical Program for Social SurvevsM(SPSS). Esta
encuesta fuc difereiite de la que se utilizo cn cl mercado de Tegucigalpa. Los
resultados mas significative*. &e preseutanacoutinuacidn:
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4.2JJ Opinidn nccrca del yogurt liquido. Lai; encuestas que fuerou realizadas eu el
Fuesto de Veotas permitleron delermlnar la opinion que tenian las personas acerca del
yogurt liquido. Como puede verse en la Figura 2. el 43% de las personas cncucstadas
categortaarou el producto como excelente y un 94% lo considers enrre bueoo y
excelente.Esto indica que el yogurt liquido tiene mucho potencial de mercado,

Bcceiertt Mi/Swno Bucno

Figura 2. Opinion accrca del yogurt liquido en el Pnesto de Veotas dc Zamomno
expresada eo porcentaje.

4.2.1.2 Prcfcrencia dc tamafio de envase del yogurt liquido en el Puesto de VenWs en
Zamoruno. Elproducto se ofrecio en tres presentaciones: envase de V* litro, de %lltro,y
de un litro. La prcfcrencia de los consumidores fuc para el envase de V* de litro. Seis de
cada d\oz personas tuvieroc preforettcia por este envase. Los resultados pueden
expresarse en laFigure3.

80 -| 59
60 •

40 . Wfk 21 19
20 • He'' K-k «r—l

ft
• m i m9 l

1/4 Utro 1/2 litro 1litro

Figum 3. Tamano de prefereucia por parte de la poblacion deZamorano cxprcsada
en porcentaje.

42.13 Opinion acerca de la consistencla del yogurt liquido. La consistency del
yogurt liquido fuc otro paiimetro que se midio. Los resultados de esta variable no son
muy confiables, ya que la mayoria de la poblacion no tenia ningun patron dc
comparaclon, y en muchos casos no conocian el producto, por cllo las rcspucstas do csta

pregunta se distribuyeron casl uniformcmcntc cntre las respuestas excelente, muy buena,
buena y regular. LaFigura4. muestra los porceniajes que corresponded a cada respuesta.

in
i
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Bceiente MuyBuena Eusna Regular M=te

Figura4. Opinion acerca de la consistencia del yogurt liquido expresada en
porcentaje.

4.2.2 Mereadoeo Tegucigalpa

Estas encuestas se llevaron a cabo en ei Supermercado Sucasa. EI tamafio de la
muestra fue de 164 encuestas, dentro de las cuaJes se necesitaban obtcner 22
encuestas del estrato Alto, 52 del Medio Alto y 89 del Medio. Con el piopdsito de
asegurar obtener el numero de encuestas minimas de las cuales se puede inferir a la
poblacion de Tegucigalpa, se Ievantaron 230 encuestas en total para bacer el analisis
con elnumero dc encuestas necesarias.

Los resultados obtenidos se presentana continuacion:

4.2.2.1 Conocitnlentosobreel Yogurt liquido

En laFigura5 se puede observai que menos de un 60% de la poblacion conocian este
producto y lo consuroiin con frecuencia. A1 buscar una asociacion entre el nivel
socioeconomico y el conocimiento del producto ,no encontramos ninguna asociacion
entre estrato economico y conocimiento del yogurt Ifquido (X~=2,49;gl-2;
P=0.287).Esto indica que en los Iresestratos econdmicos es unproducto dcsconocido,
sin iraportar el nivel socioeconomico det consumidor. EI estrato socieconomico
Medio Alto es el que mds conocia este producto con un 46 %, este resultado podria
haber sido debido a que la mayoria de las personas encuestadas pertenecian a este
estrato. La Figura 5. indica el nh'el de conocimiento del yogurt liquido en cada
estrato socioecondmico.
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Figura 5. Nivelde conociimento delyogurt liquido en cada estrato cconoraico

4*2.2.2 Personas dlspuestas a comprar el yogurt liquido. HI total de la poblacion
encuestada mostro niveles de aceptabilidad altos, en los tres estratos socioeconomicos
se pudo observar que cran superiores del 80%. Hsto implica que independiente de su
estrato econbmico unalto porcentaje de lapoblacion en cada estrato estaria dispuesta
a comprar este producto. Se ve que el mayor porcentaje de la poblacion dispuesta a
comprar el yogurt liquido se encuentra en el nivel soctoeconbmico Medio Alto. La
Figura6. muestra los porcerrtajes de lapoblacion que comprarian este producto,
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Figura6. Porcentajede la poblacion que comprarla yogurt liquido

4.2.23 Aceptaeion del yogurt liquido.Mas del S5% de lapoblacidn encuestada tenia
una opinion favorable con respecto al yogurt liquido, £1 mayor porcentaje de
aceptabilidad se encuentra dentro del estrato social Medio. No se encontro nirsguna
asociacioa entre laaceptabilidad del producto y el estrato social del consumidor ( X2=
0.385; g.L—2; P=0.825).Esto indica que el producto como tal puede ser aceptado
dentro de cualquier estrato socioecondmico y cse resultado indica una respuesta
bastante positiva hacia el producto. La Figura 7. indica los niveles de aceptabilidad
dentro de cada estrato social.
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Figura 7. Niveks de aceptaridn del yogurt liquido en cada estrato
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No se encontrd ninguna relacion significativa entre ia aceptacion del yogurt liquido y
laedad del encuestado (X2=4.34S;gi=3;PKL227),esto pcdriadar indicios de que el
yogurt liquid© es un producto que puede gustar a gran parte de la poblacioit sic
importar la edad. HI yogurt liquid© es un producto que tieoe potenciai para ser
consumido por personas de cualquier edad. EI yogurt liquido es un producto que
puede ser dirigido a personas de diferentes edades, ya sea nifios, adultos y ancianos.
Se puede orientar especificamente a la edad que mas nos couvenga, pero existen
varias alternativas paradiversas edades en lapoblacioiL

4.2,2,4 Tamano de prefereocia scguxi el estrato socioecondmico. De la poblacion
que se encuesto se ve una marcada preferencia hania el tamano de Y* de litro, seguido
por lA litro ,y 1 litro respectivaraente. Noiandose ud porcentaje alto, arriba del 85%
en el estrato Alto que prefierc el tajnaBo de Y< de litro, eo el MedioAlto un 75% y en
el Medio un69%. Enlos estratos sociecondmicos MedioAlto y Medio se observaque
auxnertta la preferencia por los tamanos dc 'A litro y un litro. Enclestrato Medio esta
la mayor preferencia por el taroano de 1 litro, que es baja ,de 15%. No se encontrd
ninguna asociacion cntre el estrato socioeconomic© y el tamaito de preferencia de la
poblacibn encuestada ( XisS7."ll3; g.l.=4; P=O.130). En la "Figura 8 se nota la
preferencia de cada tamano por cada estrato socioeconomic©.

86 75 70100 -i
a 50 •

EstratoSocial

Q1W Utro
01/2 Utro

ÿ1 Litro

Figura 8. Preferenciade tamano segun elestrato socioeconomic©
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43.3.5 Aceptacion del empague propuesto paraelyogurt llqoido segtin elestrato
socioecondmico. Elempaque propuesto de labolsa plastica paracl yogurt liquido fue
una variable intercsante de analizar para detemunar elnivcl dc aceptacidn dentro de la
pcblacidn encuestada. La bolsa pldslica que se mostrd a1 consumidor estaba en
bianco, es decir no tenia niflguntipo de impresidn, pero se le pedfa al consumidor que
dtera su opinion imaginandose que tuviera toda la informacibn requerida en un
empaque. Mas del 50% de la poblacidn encuestada cn los tres estratos
socioeconomics no les gusto la presentation de la bolsa plastica para el yogurt
liquido. La no aceptacion de la presentacion en bolsa .fue mayor en el estrato
socioecondmico MedioAlto, alcanzando cast un 60%.

No se encontro ninguna asociacidn entre el estrato socioecondmico y el agrado o no
con iapresentacion del yogurt liquido g.l.=4; P=0.514), Lo que dice que el
criterio acerca del agrado o desagrado hacia la prescniacidn en bolsa plastica es
indiferente del estrato social del encuestado. La Figura 9 resume los porcentajcs para
cada criterio de acuerdo al estrato social.

41 53

r-rv fp k a
38 51

f.i, L f?Fif:11
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EstratoSocial
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QNo

ÿ Dalgual

Figura 9, Aceptacidn de Ia presentacidn co bolsa plastica para el yogurt
liquidosegun el estrato social de la pobiacion.

4.2.2.6 Aceptacidn de la consistencia del yogurt liquido. La variable de la
consistencia del yogurt liquido era delenninante para poder establecer laconsistencia
del producto final que mas gustaria al consumidor. haciecdo de esta una variable muy
importante de analizar en este cstudio. Los resuitados obtenidos muestran un alto
porcentaje de aceptacion hacia la consistencia del producto. Casi un 80% de la
pobiacion encuestada mostrd respuestas positivas hacia la consistencia del yogurt
liquido elaborado. En el estiato socioecondmico Medio Alto vemos el mayor
porccntajc favorable, siendo este de un 82%. No se encontro ninguna asociacion entre
lo que es Ia aceptacidn de la consistencia y ci estrato social de lapoblacidn sometida
ala encuesta (X"=2.43; g.].=2; P=0.SS6). Este resultado muestra que los criterio?
obtenidos, 3ÿ sea favorables o desfavorabies, son independienles del nivel
socioecondmico de las personas que se encuestaron. En la Figura 10 se pueden
observar estos resuitados.
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Figura10. Aceptaci6n de la consistency del yogurt liquido segun elestrato
social

4.2.2.7 Consumo de yognrt .La importancia de saber el porcentaje de consumo de
yogurt nos ayuda a determioar la demanda de dicho producto y saber el porcentaje de
la poblacion. que serian potencfales consumidores de nuestro producto. De la
poblacionque se sometj'd a la encuesta, se obtuvieron resultados de consume de S2%
y un 18% que no consume yogurt de ninguna manera. Aqui nos referimos a yogurt
conventional, o batido, que es el que mayorla de lapobfacibn conoce y consume. La
Figura 11 nos indica el mlmero de veces por semana que la poblacion encuestada
consume yogurt Notandose que la mayoria de lapoblacionque se encuesto consumJa
por lomenos dos veces por semana yogurt

23%

23%
25%

BToflos
Oltns vez

ÿDes veees
QTrea veees
ÿF»r» (Jo Swmana

Figura 11.Consumo de yogurt expresado ec porcentaje

4.2.2.8 Tipo de yogares de preferencia y sabores mas gustados. Deiitro de la
poblacibn que se encuestd se establecieron Los yogures que mas le gustan a la
poblacion, y se determinaron los sabores que mas agradan. Las Figuras 12a y 12b
rauestran ambos criterios. En la Figura 12a se observa que el yoguit de frutas se
consume mas, despues gente que consume ambos yogures (natural y de frutas) y
finalmente ia gente que consume yogurt natural En la Figura 12b se ve la marcada
preferencia de la poblacibrt hatiael sabor firesa conun 56%, seguido por durazno con
19%, otros sabores no incluidos en la encuesta obtuvieron 14% dc preferencia. Esto
Indicacuales son los sabores que lamayori3 de lapoblacibnescoge.
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Figura 12a- Freferencias de tipo dc yogurt por la poblacion crtcuestada.
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Figura 12b. Sabores prcferidos por la poblacidn eocuestada.,

42X9 Momento prefcrido para eonsamir yogurt En lacncuestaque so rcallzo, se
detennind cl momento en que la poblacldn encucstada preferia consumir yogurt. Se
noto claramente la preferencia por consumir yogurt como pane del desavuno, seguido
por la mcrienda, cena, almueizo y merienda para ninos, respectivamente. La Figura 13
mucstra los porcentajcs que corrcsponden a cada momento cn que se consume yogurt
por lamayoria dc la poblacionencucstada.

60 n 46

Cesayuno Merienda Cena Almuerzo Merienda Niflos

Preferencia

Figura 13.Momento prefcrido por la poblacioo para consumir yogurt
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A3 COSTEODEEYOGURT L1QUIDO

Bl cosieo del yogurt liquido se realize utilizando el programa SJE (Sistema de
Informacion Economics). El costo de producir 200 bolsitas de 250 ml. de yogurt
liquido es de Lps. 67$, El costo unitario del yogurt liquido envasado en bolsitas
plAsticas es dc Lps.3.39 poi cadabolsita de250 mi.

El precio de venta es de Lps. 5 en el Puesto de Veritas en Zaraorano, lo que nos
permite obtener un margen de utilidad o comribucidn dc Lps 1.51 por bolsita de250
ml de yogurt Ifquido. La rentabilidad sobre ventas es por lo tamo dc 32% y de 48%
sobre los costos. Elpunto de equiiibrio se encuentra con la venta de 91 bolsitas dc 250
ml. de yogurt liquido, y el precio de equiiibrio es de Lps.3,39. Estos datos son
presentados en el Anexo 4.

Se esriiuaron las cantidades de perscnas que demandan el producto por cada estrato
socioeconomic©. Para el calculo dc la demanda se multiplied el numero total de
hogares de cada nivel socioeconomic porel porccntaje de aceptabilidad del producto
cn cada estrato socioccondrnico. Los resultados fueron los siguientes:

ÿ Nivel Socioeconomic© Alto: 4,092 hogares
ÿ Nivel Socioeconomic© MedioAlto: 10,038 hogares
ÿ NivelSocioecouomico Medio: 17,009 hogares
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5.CONCLUS10NES

Aspectos T£enicos:

2.La pasteurization por tandas del producto final no mejora sus caracterfsticas, sino
que aJ contrano contribuye a una mayor separation de suero debido a que hay una
mayor precipitationde las protefnas.

2. La mejor consistencia que se obtuvo fue al no utilizar presion al homogeneizar el
coagulo.

3. Para llcgar a una acidez adecuada en el producto final (0.5 ATECAL), el
enfriatrueruo debe de realizarse en el momento que La mezcLa alcanza una acidez
tilulable de 0.55.

Aspectos Economicos y de Mercado:

131 yogurt liquido es un product© poco conocido (40% de conotimiento) en el
mercado de Tegucigalpa, para introdutido se necesita infonnar al publico acerca de
sus caracterfsticasy valor nutritional, para que pueda ser consumido.

231 yogurt liquido es un product© licteo que segun los xcsultados obterridos en el
semdeo de mercado tiene unnivel dc aceptacion alto en el mercado de Zamorano y de
Tegucigalpa (arriba de 80%).

3.Si se quiere competir en el mercado de Tegucigalpa conel yogurt liquido, se tendri
que buscai otra aiteroativa para el empaque, ya que se determine scgun la eocuesta
reaJizada en Tegucigalpa un alto porcentaje de personas que no les agradaba csfe tip©
de presentation (mayor a un 50%).

431 yogurt Liquido es un producto rentable para la Planta dc Lactcos de Zamorano.
Tiene unmargende rentabilidaddc 48%.
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6. REC0MENDAC10NES

I. Se recomienda invrttigar el efecto que tienc la pasteurization por placas del producto
final en cuanto a la separation de suero.

2. No se recomienda homogeneizar con presion el coagulo, ya que la mejor consistencia se
obtieneno utilizando presion.

3. Vigilar xigurosainunlu la atidez de la mczcla del yogurt para asegurar que laacidcz final
dc nuestro producto sera de 0.55 ATECAU

4. Se requiere de estiictos centrales de calidad para obtener unproducto dc optima calidad.

5. Realizar pniebas con otro estabilizador espccifico para yogurt Iiquido, para determinar
los efeciosque tienc sobre el producto final.

6. Profirodizar cl cstudio dc mercado para deicrminaia con mayor cxactitud el mercado
cxistentc del producto.
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Anexo 1. Encuesta del Yogurt

1. ÿCual es su opini6n accrca do csre producto?

Excclentc Muv Bueno_ Bueno_
2. ÿCorno califica el color de este producto?

Exceleute Muy Bueno._ Bueno_
3. ÿQuc opina sobre laconststcncla del producto?

Hxcelenle Muy Bueno_ Bueno_
4. ÿComo caJifica el sabor de esteproducio?

ExceJente_ Muy Bueno_ Bueno_
5. ÿCoroo sieatc la acidez dc cste producto?

Excelente Muy Bueno Bueno_
6. ÿEsta de acuerdo con el volumen de este envase? O desearia:

1 litro lA I/itro V* Lrtro

7. ÿEn que otros sabores le gustaria este producto?

Mora_ Durazno Fresa_ Otros

Observacioncs_

j

Liquido en Zamorano

Regular_ Malo

Regular__ Malo

Reuulai' Malo,

Regularÿ Malo.

Regular_ Malo
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Anexo 2. Encuesta dc Yogurt Liquido ea Tegucigalpa

Colotuaubicada rcsidcncia:___
Fecha;_
Norahrc dd Saperroercado:_-_

1. ÿConsume usicd Yogurt?
S5 __ No_
2. iQnctfpo dc yogurt conjurae?

Natural_ Frutas_ Ambos

3. zCuanXas vcccs alascmana consume yogurt?
Todos los dias_Dos voces a lasemana_ Ties >«csa lascmana_tJna yea a la semana

4. ÿEn que moment© consume yogurt?
Dcsayuno_Alrouerre Cena Merienda Merienda paranlflos en la Esctiela

5. ,-Que sabor preftere?
Presa JJurazao Ceresa Manzaoa Mora Mango Banaao Otros_

6. .Hiprobado clyognrt Ifqmdo?
Si_ No_
DAK PRUEBADEDEGUSTACION

7. ;,Lcagradacl sabor dc este product©?
Si_ No_Porque_
S, iQitc ic parccc la acldcz?
Muy Acldo_ Acido

____
Normal ,_ PocoAcido

$. ÿLe gusta la cocsisteocia del prodncto?
Si __ No Poroue _
10. ÿQue opina sobrecl cmpaquc de este product©?
Gusta_ No gusta_ Da Igual Sugerendas_

11. Tamafto dc preferertcia:
250 ml(Va irtro)_ 500ml (1/2 litre) 2000mJ (1litre)

12. 2Quc opina sobrc ci prccio delyogurt liquido cn relation con fos jugos naturalesuotras
bebidas?
Alto,__ Iguul_Bajoÿ_
13. fcComprarla e.sle product©?
Si_ No Rorque

___
_

• Seio; M_ P_
ÿ Edadj <25_ 25-35 35-45_>45_
* Encucstadort



Anexo 3. Determlnaci6n de Tomafio de Muestra

1.# cfe hogares en Tegucigalpa 1997 166,745

2. Estratos sociates_
lllstrato Porcentaje Distribuci6n
Alto (a) 3% 5,002
Medio Alto (b) 7% 11,672
Medio (c) 12% 20,009
Medlo bajo (d) 18% 30,014
Bajo(e) 60% 100,047

3. Determinacidn de Ja poblacffin objetivo {a + b +c) 36,684

4, Numero da mueslras No 165

5. Correccion porfinitud N 164

6, Determlnadbn del # de Muestras por estrato_
5strato__

____
Muestras

Alto 22
Medio Alto 52
Medio 89

Total 164

Proporclon a favor (P) 0.7
Proportion en contra (Q) 0.3
P'Q 0.21

Margen do confianza 95%
Valor tal 95% 1.96
Margen de error a aceplar 7%

(d/t)2
d = error
t s valor 1a( 95%

0.00128



An«xo 4. Cnftie 0« Manufactuta <J« Yiÿuf Ifrjulda

Sub<u«nti Of»erlpcl6n Unidtd

1NORCSOS
16042011 YOGUR lIDUlDO

W DEVOLUCIONCS
TOTALWORMOB

760ml

costOS

COSTOS VARIABLES
MAHO OE 05RADtRCCTA

16060001 MAfAjFACUJRAY EM'AOUE
16060001 MANUFACTURA OB PftOOUCTOS
1606000l MANUFACHJf W DG PROOl)CTOS
15050032 EMPAGUEOG PRODUCT©
15052001 PRGUGNCA3 SUELDOS
1M54001 CAPACITAC10N
16097001 CATORCEAVO
15059001 PREAV1SO
iwocooi cesawia
16001001 TRCCEAVD
1SCO9301 PLAN DE RET1RO
1SC09CC1 IV=UESTO SOBRE LA RBtfTA
15073M1 TRANSPORTS
16077W1 SEGURO POS MUERTg

16079001 FOSOVI
MAN'O DE OBRA R'tHRECTA

1WWM1 DISTRIBUCION OVERHEAO
TOJALMANO OEOBHA

MORA
HORA

110KA
110RA

HOKA M.Q.D.

JIORA M.O.D.
HOFtA m o.o
HORAMOO
MORA MOO
HORA MOO
MORA M O D.
HOBAWO.D.
HOraw 0.0

HORA M O.D
HOftA M.O.D.

MATERIA PRIMA
1S100031 LECHEEHTERA

LECHEDESCREMAOA
CULTTVO LACT1CO
EGTACIU2A00R YOGUfl
COflSATODE POTA8IO
SA BOfiNATURAL FR ESA
A2UCAR

tS170001 PEUCUtA PAKA LECHC
TOTALMATERIA PRIMA

UTRO
UTRO

KfLOGfLAMO
libra
HURA

CAJ
CAJ

cu

TOTAL COSTOS VARIABLES

M4RGEN DC CONmrBUCIOM

CanUOad Valei Tola) AAa'dH Ana'kth

UrUrlo ForctnlMl

700 00 6 00 1,000.00

1,050.00 6 00 100%

4.CC 17 IS SB.S2
. ».» .
- 27.06 .

1.26 17.13 21.41

6 26 9 09 0.47
5 25 129 6.77
5.26 17? 9 03
526 0.12 0 63

425 0,76 S9i

6.25 1.72 9.03

425 009 047

625 0 32 1.66
5 25 0.26 1SI
5 25 0.06 0 42

6.26 036 164

€9 <9

195.07 &sa trs.

4£0 4.10 16 40

40 00 1.70 66 00

0.50 1.70 133
o.« 51.66 45 45

23 00 0.19 5 32

3 00 9 61 29.49
12 13 260 31.<6
094 1560 14.5?

212.C0

AO£07 2.04

766.00 3.94

60%



C©nUriuJ«l6nAn»>o4.

SwbciMtCJ OvtcrlpeUrt Unfe«d

COSTOS FUOS

15171001 CCMBL($T19L6ST LUSRlCANrES JORAUOO
15177001 SUMIN15TROS DS 11V.PIBA HORA WOO
15178001 SJJN.WROS YACCESORlOS HOftA V.0 O.
16179091 SIJMINISTROS MEDICOS hoaav.o0.
H1B0001 suMNtsTHOs os uuorwionio MORA M.0.D
15181031 VAT £R IALOlDACIICO HORA M.D.D
15107001 hfiRRAMCNTAS MORA MO 0
15100001 10HFORJAES HORAMOO
»t«mi 07AOS SLWNCTRCS HORAMOO
95192001 AOCKXJES U£*OftS$ C€ V06t_ H0RA MOO.
162Q2O0I SERVTOQ Dg LAVAJlDERlA MORA MOO.

18207001 SERVTQQ OS TALLER HORAMOO.
16210(01 SEKVIOO 0E LABORAlOrtlO HORA M.0U.
16J4SCCI TfLEfONO H0RAIM0.0.
IMOOCOI MANTEHMlENTO OS COlfiCIOS MORA MOD.
IMH001 iMANTENMISNTO 0G VOHILVAfl1(1 KOIIA M 0D.
15204001 VANTEMlMlfNTO CE INSTALAC IONES MORA MOD.
15002001 VARIQS MORA MOD.
15304D01 firrevACARpgo NORA V 00
15307001 G*SroSO€VbUE MORA MOO.
15900X1 09RECUCIDN DECD fOOS HORAMOO
15902(01 O£Pft££IAODN0e UODtlARlO HORAMOO
159COOOI C€PR£CIAC*ONOE 07RA MAOWURJA HORA MO 0.
186100)1 0EPR2CIAGCN MCJDFUS

TOTAL COSTOS FUOS
TOTAL COSTOS VAKSAtll CS Y FUOS

HORA 74.0 0.

UITUOAO DE OPCRACrGM
GASTOS

GASTOS AOUlMSTRATIVOS
AGWfLSTRAOCN SECQQN
AOWNtSTRACICtJ DgPA*TM»£fv70

Aoi/rrtsiRAao" jamora/io

TOTAL GASTOS AOSMNSlMHVOS
CAS10S PJWANClCROS
INVENT AR 10 0G MATERIA f»RlVA
INVENTAH© 0G PR00UCT0 MANUTACTURAOO
TOTAL GASTOS FINAWClLHOS
TOTAL GASTOS

TOTAL COSTOS T GASTOS

KT0*N0 AL CAPITAL V *L RICSGQ

RENTAMI3AD SQBRE VENT AS

a ENTAanjOAO sosr e costos

CANTOAD M HIVA DL £011(1/9 RlO
rntc©oEEOuiLioaJO

Cartftatf VaM TdUI AruBtfe AajIUIs

_ Urfjde pgft(MH>l

5.25 1179 66 94

S25 iai 26.51
5,25 0 64 336

5.25 019 1.M
655 1 10 735
555 OH 0 91
526 0.10 0 69
525 ?64

524 a «t 2 31

L25 068 341

S2£ 064 346

525 0.96 1 86

5.23 0.09 026

S.2S c.nr 0.37
5.25 0.10 0,63

525 5.38 7ft 26

525 0 97 6.99
525 962 326
625 0 >1 0.56
625 02$ 1.84

5« 0.17 0 69

525 6.17 27.14

525 129 70S
526 1 36 7.28

2DTJ2 1.01 _31%
611.39 3.07 _01%
385.61 1,63

1.0032C 003 Ttco
1-OttXC 0.01 720
1-003(0

36.70 0.16 6%

1.COO00 0.02 2000

1.000 00 0.01 6 20

20.20 0,T4_ 1%
0-32 9%

67?.? 6 3.39 100%
J72_2t 1«I

33*
48%

9142

3J9
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Anexo 5.

Estandarizacion de
Leche a 0.i% gra&a

0

PrccaJeutamiemo a
32°C

&

Incorporacion de
ingrediemes solidos

•G

Pasteurizacion 180°
F/ 30 min.

J3

Homogenetzacidna
2,000 psi

Eniriamicnto de
mezcla 43-45'C

&

Inoculacidn del
culiivo lactico

G.

lncubaci6n (aprox2
a 3 honis)

0.

Adiclon sorbato de
potasio, saborizante

a

Homogeneizacion
sin presion mezcla

Flujo de Proceso delYogurt Liquido

e=>

AlmacenamIento
del product© 4°C

tr

Enfriamieiito de la
mezcla a 4*C

Envasado del
producw final

_±j
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