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RESUMEN

Zelaya, Belinda, 1998, Eluboracion de Yogurt Liquido en Zamormano y su aceptacion en ¢l
mercado de ‘legucigalpa. Proyecto Especial del Programa de Ingeniero Agrénomo, El
Zamorano, Honduras. 46p.

El yogurt liguido puede definirse como un yogurt batido con baja viscosidad. En
Tegucigalpa hay un mercado relativamenic {imilado por ¢l alto cosw del producto
existente en ¢l mercado y el desconocimiento del producto por la poblacién hondurefia,
El consumo de este producto pucde venir 2 competic con bebidas aruificiales como jugos,
refrescos  artificiales que por lo gencral contienen un bajo valor nutritive. £l
procesamiento en general y la acidificacidn de la leche son las mismas que se usan para
elabarar el yogurt batido, con la diferencia que el codgulo del yogurt liquide se rompe por
medio de bombas centrifugas, mezcladoras a alta presién ¢ por homogencizacion: en este
caso se realiz¢ con la homogencizacién. En este estudio se evalué la viabilidad técnica v
econémica de elaborar yogurt liquide en Zamorapo utilizando el equipo disponible en la
Planta de Lictcos de Zamorano. Para eilo se validd unz {ommulacion usads a npivel
industrial y se adaptd a las condiciones en {a Planta, Se establecieron dos sabores para e!
yogurt liquido, fresa y durazno, Se realizé un sondeo de mercado par determinar la
accplacion del producto en Zamorano v ¢l Supermercado Sucasa de Tegocigalpa. En
Tegucigalpa y Zamorzno se obtuvieron niveles de aceptabilidad del producto altos,
demostrando que es un producto con potencial en el mercado y oiro posible producte pam
la Planta de Licteos de Zamorano, El envase propueste para el producte fue une en
bolsitas plasticas de 250 ml. El volumen de la presentacion se defimid por medio de la
aplicacion de las encucstas en Zamorano y Tegucigalpa. Para finalizar con el estudio se
determing el costo de) producte.

Palabras claves: aceptabilidad, procesamiento, yogur Hauido
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NOTA DE PRENSA

YOGURT LIQUIDO: UNA BEBIDA SALUDARLE ¥ NUTRITIVA

A comicnzos del998, sc desarrollé en Zamorano um estudio para determinar Ja
viabilidad iécnica y ccondmica de Ja elaboracion de yogurt liquido en 1a Planta de
Licteos de Zamarano para posieriormente determipar la aceptacion en el sector meta
del mercado de Tegucigalpa,

Este estudio consistié en Ja validacidén de una férmula a nivel industrial, pero
utilizando los equipos y materias primas disponibles en la Planta de Licteos. Después
de realizar un tota) de 17 pruebas, se desarrollé un producto aceptable, Se trabajo con
diferentes variables para lograr este propdsito, tales como porcentaje de grasa, acidez,
cstabiiizador, presidn de homogeneizacion,, ete. Se realizé un sondeo de mercado
para determinar la aceptacién de nuestro producte en Tegucigalpa, asimismo se
determiné el costo del producto.

En el Puesto de Ventas de Zamorano, se realizd la encuesta piloto, 1a cudl mostré una
aceptabilidad de 75%. Las cncuestas en Tegucigaiapa fucron levamtadas cn el
Supermercado Sucasa, v nuestro producto tuve arriba de §0% de acepuabilidad. El
amarno de envase prefendo por al poblucidn encuestada erd el tumafie de % de limo,
Los sabores preferidos fueron fresa, durazno, y otros. La poblacion encuestada mostré
un nivel bajo de conecimiento acerca del producto, menos de un 60 %, El costo de
este producto es de Lps, 3.39, dandonos un margen de contribucién de Lps. 1.61, ya
que su precio de venta cn el Pueste de Ventas es de Lps. 5.

E! yogurt liquide es un producto poco conocido en el mercado de Tegucipaipa v
Zamorano, pero £on un potencial en el mercado, El yogurt liguide ¢s una bebida
altamente nutritiva que fiene muchos beneficios para las personas que lo consumen,
El yogurt liquido es un producto que puede formar parte de Ia gama de producio
Zamorano ya existentes eu el mercado,
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1. INTRODUCCION

El yogurt es un producto iactco preparado por medio de la acidificacion de la leche. Esta
acidificacion se logra a traveés de la inoenlacién de las bacterias Streprococcus salivarius
ssp.  termophilus y Lactobacillus delbruekii ssp. bulgaricus. Estos microorganismos se
encargan de convertir [a lactosa, un amicar de la leche, en acido lactico. En este procesa
de conversidn bay produccion de sustancias como acido acético, diacetilo, acetaldehido, v
otras que causan sabores y aromas reconocidos en el yogurt (Bylund, 1996).

Bl yogurt s el més popular de los productos de leches acidificadas y es ¢l de mavor
consumo alrededor del mundo. El yogurt €s un producto lacteo altamente digerible con
un alto valor mutritivo, que suple una gran cantidad de proteinas, excelente fuente de
calcio, fosforo, potasio y significativas cantidades de vitaminas {Symmons, 1996). Hay
varios tipos de yogurt, los principales que se pueden mencionar son: yogurt batido,
yogurt firme, yogurt liquide, yogurt congelado, y yogurt concentrado.

El yogurt liquido se define como un yogurt batido de baja viscosidad. El yogurt liquido es
un producto Hcteo que tiene un mercado relativamente limitado en Tegueigalpa, dado por
varias razones: a €l desconocimienic acerca de las cualidades del producto b) €] alto
costo del producto existente en el mercado ) la capacidad econdnuca de la mayoria de Ia
pablacion.

El objetivo general de este estudio fue el de determinar la vigbilidad téenica y econdmica
para la elaboracidn de yogurt liquido en [a Planta de Licteos de Zamorano utilizando ol
equipo disponible en la Planta. De manera especifica el estudio plantea los siguientes
objetivos secundarios: la elaboracion de un producto de Optima calidad a un precio
accesible, el establecimiento de up proceso de produccién que se adapte a fa Planta, el
establecimiento del empaque mdas adecuado para el producto, 1a realizacion d¢ un sondeq
de mercado para determinar el grado de aceptabilidad def producto y la determinacidn del
costo del preducto.



2. REVISION DE LITERATURA

2.1 ORIGEN DEL YOGURT

No se puede determinar con exactitud el ongen de este producto licteo, pero se ha
sabido por miles y miles de afios muchas civilizaciones lo han utilizado por creencias de
efectos positivos en la salud humana. Hay muchas suposiciones sobre ¢! origen del
yogurt, pero principalmente se cree que es proveniente del Medip Oriente. Los cambios
que ha sufiido este producto fermentado se le atribuven a las habilidades cutinarias de los
pueblos ndmadas originarios de esa parte del munde {Tamime & Robinson, 1991).

La acidificacion de la leche por medio de la fermentacion s uno de los mecanismos més
vigjos que se empleaban para poder aumemar la vida 0til de la leche y de esa mancra
preservarla, dandole una serie de caracteristivas organolépticas agradables. E] proceso de
la fermentacién se puede Hevar a cabo por medio de diferentcs métodos, dando origen a
diferentes productos fermeniados, tales como kumis, kefir, Jeche acidofila y yogurt
(Fraser, 1992).

El yogurt es el més conocide de los productos acidificados y es el més popular alrededor
del mundo. El yogurt por definicidén es un producto lictec que se obtiene de ia
acidificacion directa o microbioldgica de Ia leche, ya sea de vaca, cabra, bifala, camella,
etc.{ Revilla, 1996).

Segiin el Codex Altmentariug { Std n A-11/2/1975} el yogurt es un producto obtenido de
la coagulacién de la feche y se obtiene por fermentacion especifica del dcide lctico por
la accibn de las bacterias Lactobacillus delbrueckii war. bulgaricus y Streptoccus
salivarius var . thermophifus, proveniente de la leche de vaca, con o sin la adicidn de
leche en polvo, o leche en polvo descremada. Se dice que estos microoreanismos deben
de estar vivos 3 en forma abundante,

2.2 IMPORTANCIA NUTRICKONAL

El yogurt ¢5 un alimento que tiene un sinnimero de atributos nuiricionales. La creencia
de que tiene cfectos positivos para [a salud del hurnano ha estado presente en la mente de
muchag civilizaciones,

Los estudios del bacteridlogo 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. El sostuvo que €] yopurt era un medio efective de combatir tna



serie de enfermedades que ban desde una resequedad en la picl hasta la arterfosclerosis
{Tamime & Deeth, 1981),

2.2.1 Valor nutritivo det yogurt

En su composicion quimica en general, €] yogurl no diliere mucho a la leche. Las
difercncias exisientes son producto de dos motivoes principales: por adiciones de leche o
yogurt (por furtificaciones y el uso de aditives) y por cambios que ccurren en la
fermentacién, Lz informacidn disponible sobre las variaciones en composiciones de Ja
leche y el yogurt han resultado diferenics, ya que varios tipos de yogurt han sido
analizados por diferentes métodos,

Esio se puede observar en el Cuadro ! (Deeth & | Tamime,1982).Como una conclusion

general se puede inferir que el yogurt es un alimento altamente nutritivo y balanceado y
esto lo podemos ver claramente en el Cuadro 2. (Tammime & Deeth, 1981).

Cuadrol,  Diferencias en composicion enire la Jeche v el yogunt por aditivos y por

fortificaciones.
) . Aditivos _Componente que aumenta en ¢l yogurt
Fortificaciin
Concentraciin / Evaporacion ‘Todos los conslituyentes mayores
L.eche en polyo descremada Todos los constituyentes mayores
Caseinatos En 51 mayorfa proteinas

Leche  descremada  concentrada  por{En su mayoria proteinas
wltrafiltracion
Leche descremada cancentrada por osmosis  En su mayorfa proteinas y lactosa
FeVeTsa

Adiciones

Pulpa de frutas endulzada Carbohidratos (sucrosa), polisacindos, fibra,
proteinas, acidos,

Estubiltzadar Polisacdridos (al utilizar gomas} ¢ proteinas
(2l vtilizar gelatinas).

Sabores / Colores Usualmente carbohidrates y  sabores/
colores en menores cantidades,

B-Galactasidusa Galaciosa, glucosa, olgigosaciridos

..................

{Tomado de Tamime & Deeth, 1982)




Caadre 2. Cifyas tipicas de concentracidn de algunos compuestos mayoritarios de la
Leche y el Yogurt.

[ —

Compuesto Eotera  Descremada | Enofero  Descremade Pe Fratas
(unidades/109g)

Cdlorias &7.5 36 72 &4 o8
Protefras(s) 3.5 3.3 3.5 4.5 5.0
Grasa(g) 4.25 0.13 3.4 1.6 125
Carbohidratos{g) 4.75 5.1 4.9 6.5 126
Calcio{mg)} 119 12} 145 150 176
Fosforo{mg) 94 95 13 118 153
Sodio{mg) 50 32 47 51 -

| Potasie(mgn) 152 145 [86 192 254

El extracto seco total del yogur es parecido en todos los tipos, el mayor contenido en
extracto seco magro €s €l del yogur deseremado. Las concentraciones de los distintos
nutrientes en los yogures de frutas dependen del fipo de fruda afiadida. El mayor
contenido en extracto seco magro del yogurt en comparacion con la leche fluida tiene una
mayor concentracion de iones indrpanicos {Tomado de Tamime & Rabinson, 1991).

En cuanto al contenide de vitaminas del yogurt vres. el conlemdo de vitaminas en fa leche,
esto ha estado sujeto a debate por varios autores, y2 que unos aseguran que es una fuente
rica en vitaminas, mientras que otros indican que dyrante la produccién de vogurt la
cantidad de las vitaminas disminuye. Se ha determinado que el contenido de vitaminas en
el yogurt relacionado con el comtenido de vitamipnas de la leche cruda depende
grandemente de los procesos de fortificacion y de elaboracion. Las altas temperaturas que
se necesitan para elaborer el yogurt influye en la disminucién del contenido de vitanrinas,
Las vitaminas mds susceptibles son: C, Bg, By y dcido félico {Tamime & Deeth, 1981).

Cuadro 3. Concentracion de Vitaminas en la Leche y el Yogurt

S NER, Leche e Xogurt
Vitamina (Unidades/100g} Entera  Descremada | Entero Deseremado
Vitamina A (U} 148 " 140 10
Tiamina (B} (ug) 37 40 30 42
Riboflavina( B} pg) 160 180 190 200
Pindexina{Bg) {pe) 46 42 - -
Cianocobalamina(B 2} pg) 0.3% 0.4 - 023
Vitamina C {mg) [ 38 1.0 - 0.7
Vitamina D (UT} 1.2 - - -
Vitarmina E {UT) 0.13 - - Trazas
Acido folice (ug) 0.25 - “ 4.1
Acido nicotinico (pg) 480 - - 125
Acido pantoténico (ug) 371 370 - 381
Biotina (g} 34 1.6 1.2 2.6
| Coliva(mg) ______ 120 48 | o 06

(Tomado de Tamime Y Robfnson, 199 IY‘ )



Durante la fermentacién algunas vitaminas son consumidas por las bacterias, mientras
que ofras son activamente sintetizadas. Esto va a depender csirictamente de las
condiciones de la fermentacién y Ia cantidad de cultive que se utiliza. El contenido de
vitaminas disminuye grandemente durante ¢l almacenamiento y esio varia con respecto al
tlempo que tiene de claborado el yogurt. Algunas vitaminas son aparcntemente mas
estables duranie ¢} almacenamiento cn el yogurt que en la leche {Tumime& Deeth, 19817,

El yogort es un alimento altamente digerible. Se ha comprobado que es més digerible que
la leche. Esto se atribuye a varios factores: a) el tratamiento térmico a altas temperaturas
precipita las protefnas, resuftando en un codgulo mas swave(fay, 1975} y digerible b) una
acidez afta, y un aumento en la secrecion de enzimas digestivas por las gldndulas
salivares cuando éstas son estimuladas por las particulas del codgulo que hacen que sean
miés Taciles de digerir (Tamime & Deeth, 1981).

Es importante mencionar que las proteinas del yogurt son altamente digeribley y esto es
apovado por la proteolisis causada por los microorganismos. El yogurt ticne una
concentracion superior de proteinas comparada con iz leche y esto es el resuitado de
agregar leche en polvo a la mezela. (Tamime& Robinson, [991),

Los carbohidratos en el yogurt tienen altos niveles de digestibilidad, ya que durante la
fermentacion mas de la mitad de la lactosa es hidrolizada {Tamime & Deeth,1981).Este
es un aspecte de mucha relevancia ya que favorece sigmificativamente a personas
intolerantes a la laclosa .

Varios estudios han mostrado que ¢l yogurt puede ser incluido en una dicta saludable y
balanceads, ya que niveles altos de consumo de yogurt no van z alterar los niveles de
presion artenial { Symons, 1996),

El yogurt, al igual que la leche s una excelenis fuente de calcio v fosfora, fundamentales
para el crecimiento y fortalesimiento de la estructura Gsea. El yogurt contiene
relativamenie altas cantidades de potasio, y esto nos indica la gran disponibilidad de estos
minerales, El consumo de este producto es importante para poder aliviar problemas de
osteoporesis €n especial para las mujeres.

2.3 EFECTOS TERAPEUTICOS PEL YOGURT

En los diltimos fiempos se han encontrado vadas contribuciones del yogurt con respecto a
vanos problemas de tipo gastrointestinal. En su recorrido por ¢l intestino, ¢l contenido de
acido lactico en el producto promueve el crecimiento de microflora beneficiosa y
destruye cualquicra que resulte indeseable. También se ha reporiado su uso para regular
prablermas de diamea infanti] {Tamime&Robinson, 1991},

En la actualidad se ha mcheido con frecuencia el yogurt como alimentos para personas
que estn sometidas a dietas para bajar de peso, han despertado interés en investigaciones
de su efecto en enfermedades coronarias v en la reduccion de los niveles de colesterol,



[Los resulfados de estas invesligaciones han demostrado cfectos positivos en cuanto z la
prevencion de este tipo de enfermedades. (Tamime &Deeth, 1982).

El yogurt es una [uente rica en calcio y se ha demostrado que persomas que som
intolerantes a Ia Jactosa, son muy propensas a suftir de ostcoporosis y en especial para las
mujeres. Al no poder consumir leche, tienen que encontrar la mancra de suplir el
reguerimicnto de calclo, ¥ ¢l yogurt resulta upa alternativa ideal para aliviar este
problema, Estudios han encontrado que el calcio que suple =l yogurt es mejor absorbido y
utilizado que ¢l resto de calcio que se adquiere de diversas fuentes (Tamime&Decth,
1982).

2.4 TYPOS DE YOGURT
Segiin Bylund (1996), ¢l yogurt se clasifica de [a siguicnte manera:

+ Yogurl inne, que se incuba y enfria en el mismo envase que esta,

» Yogurt batido, que es incubado en depésitos y enfriado antes de su envasado.

e Yopurt congelado , que c¢s incubado en tanques y congelado como un helado de
crema,

= Yogurt concentrado, que es incubade en tanques, concentrade y enfriado antes de ser
envasado,

» Yogurt liquido, similar al yogurt batido, aunque el codgulo se rompe hasta obtener
ung forna liguida antes de su envasado.

En el desarrollo de este estudio, el tipo de yogurt que nios interesa elaborar €s el Yogurt
Liquido.

2.5 ELABORACION DE YOGURT LIQUIDO

El yogurt liguide puede definirse como un yogurt batido con baja viscosidad. Las
indicaciones basicas para el tratamicnto de la leche y la acidificacién son iguales que las
del yogurt batido, pere no con el mismo cuidade de matener el codpulo fimme, sine que al
confraric ya que se rompe por medio de bombas centrifugas, mezcladoras de alta
velocidad o por homogeneizaeidn.

Segim Kosikowsk: (1982), el yogurt liguido se cncuentra comiinmmente en paises enropeos
y ¢n el Japdn. Este difiere por su alic contenido graso y su bajo contenido de sdlidos
totales, temperaturas de incubacidn bajas y presiones bajas de homogeneizacion, La leche
que se utiliza como base para la elaboracion del yogurt lquido es por lo general tratadsa a
temperaturas ajtas para darle un codgnlo suave v por lo geperal este contiene mayores
cantidades de concentrados de fruta.

En Japén el yogurt liquido se ha hecho muy popular y tiene una altz demanda, sin
embargo ¢l tipe de yogurt liquide que claboran los japoneses es diferente al que se



consume en América Latina. En Japdu se uliliza tnicareente la bactenia L. bulguricus, con
lo que se puede decit que no es exactamende un verdadero yvogurt ya gue no cmplean lus
das bacterias necesarias para considerarlo como verdadero yogurt (Kosikowski, 1982).

Segun Tamime & Robinson (1991}, la baja viscosidad del vogurt liguido puede obtenerse
por dos mélodos tradicionales en forma resumida: El primero, que es el tradicional,
consiste en incubar el yogurt, Tuego se agita para romper ¢l codgulo, se refrigera y lo que
le da la consistencia tan liquida es la disolucién cn un volumen igual de agua. El segundo
metodo mencionado es el de utilizar una mezela con un bajo exiracto seco total, Ja
agitacién 2 ulta velocidad para Tomper el codgulo es necesatia y esto puede realizarse
raediante un homogeneizade sin presidn.

La vida atil de los productos lacteos fermentados puede aumentar por medio de dos
tratamientos principales: primero, [a produccion y llenado asépticamente y seguado, por
un tratamiemto témico al producto terminado, que se puede realizar antes de su Henado o
cuando estd en su envase (Bylund, 1996).

Es comun que ¢l producto sea sometido a uit tratamiento térmico posterior, esto se realiza
con €l propdsito de alargar la vida de anaquel del producto. Esta necesidad de tener un
productc con una meayer vida Oti ha surgido en vista de Ja tendencia hacia unidades de
produccidn de mayares vohimenes ¥ la Iejania entre un mercado y otro. La preservacion
de este producte por un mayor espacio de iempo se convierte en una necesidad, ademds
que diz con dia crece la demands por producto gue puedan estar almacenados a
temperaturas ambientales. Este tipe de yogurt se denomina yogurt de larga duracion o
esterilizado {Bylund, 1996).

El yogurt liguide tiene una caracteristica distintiva relativamente indescable, siendo muy
frecuente que después de unos dias bay una separacidn de los sélidos y del suero, y esto
hace que sc exiga que el producto sea agitado antes de ser tomade{Tamime & Robinson).



2.5.1 Diferentes flujos de Proceso de Yogurt Liguido

Segin Tamime & Robinson{[991)},estos son los posibles métodos de efaborucion de

yogurt liquido:

Proceso wiilizado cn et Oriente Medio

Process utifizade e Eurgpa y Norte América

Tratamiento preliminar dc Ja feche:
+  Normalizicion def contenido du yusa de 0.3-3.0%

Aumento dod oximaty secaal 14-06%
Adicidn de nzﬁr: v/o estahilizanses

Precslentamicmo de 1a leche 2 30-60 T
FHomogencizaciar s 100-200 ke'cm’

Traamivgto 1ermico do 1a Jechea
« 8§ °Cdurapte 30 mintes

90-95 °C Jurunie 5+10 minuegs
» 120 °C durante 35 sepudos

Infiemicolo hasts Ja tampaeivra dr mendacida
- Incutacion cona 42-35 °C
«  Intubacian Jarza 30°C

1

Sietabro ton cf ultivo cstarter

Tras la reltigeracitn del yogat,
s¢ procede 2 diluir ef preducio
con un voltmen igual de ogua

Envasada en badles e vidrio y
cicrre e lus mismas con tapas g
o

Comsenacion en refiigeracion v
canteializacicn

Tratamicwto prefminar de Ja beche:
Nomualizacion dof coatenido de grasa de 1.5-3.0%

Awpezio del cxtrasto seco al 14-16%
Adicidn da azihicar yio astabilizantcs

Preczilenamienlo de la Jeche a 5050 °C
tHomogencizacite o 100-200 kgfem®

Tratamicio témeico 2o fa [oche a
£3 “C duronte 30 minustos

%-485 *C durante S-10 mimutas
120 °C duracte 3-3 sequndos

Enfriemiento hasta ba temperalura de incubssciou
Tocubacion comia 42-43 °C
Incubacidn latpe 30 °C

I

Siccobm con €] culivo cstiner

$e parte de Una merels hiso con un bajo
contenido d2 prasa , oxtrEcto secd mapra
3 azicur

Refrigeracicn del yoguat, andictdn de Jog
jerahes e frita y bomben de bt inescla
mudiante una honrba coutrifupa o 2 s

i un Jownoprneimdor pero sin aplicar presitn

Envaseda, coniration en refigeracion g
Comexcizlizacitn
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Segim CHR. HANSEN/, el proveso de elaboracion de yogurt .iiquido es el siguiente:
Estandarizacitn de la grasa 0-3%
Homogencizacién 150-200 kgfem®
Tratamiento (éanico %095 °C por 3-5 min,

Enfriamiento hasta temperatura de acidificacion
32°C T 43°C

Adieidn del cultivo
Tratamiento para modificar textura
Enfriamiento z 20 °C
Envasado

Almacenapyiento en fric a 4 °C

2.6 FACTORES QUE AFECTAN LA CALIDAD DEL YOGURTY FIRME

Segin Bylund {1996), existen varios factores que pueden afectar de forma directa la
calidad del yogurt. Se tienen que tomar en cuenta una serie de fzctores pam obleper up
producto con ] adecuado sabor, aroma, viscosidad, consistencia, apariencia y evitar lz
separacion del sucro en el producto final, v asegurar una vida de amagquel lo
suficienterente larga.

Todos los factores que a continuacién se enumeraran son de sume importancia para la
elaboracién del yogurt Hquido por igual,
Estos factores son los siguientes:
"~ » Eleccién de laleche
Normalizacién de Iz leche
Aditivos lacteos
Homogeneizacién
Tratamiento térmico
Preparacion de los cultivos
Disefio de la planta

* ¢ v s ¢

¥ Chr. Hansen, Laboratorio ds desarrollo de cultivos lieticos. Copenbague, Dinamarca 1996
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La Jeche que se wutiliza ticne gue tencr wn vecuento bajo de bacterias, no debe tener
antibidticos, ni sustancias quimicas gue puedan interferic con el desarrollo del cultivo. Se
debe seleccionar a Jos mejores ganaderos con pricticas de calidad aprobadas para utilizar
st leche en fa elaboracidn del yogurt {Bylund, 1996}

Los residuos de anfibidticos en la leche han tenido repercusiomes en las bacterias
utilizadas para la elaboracion de yogurt, ya que se ha comprobado que inhiben
significativamente su ¢recimiento. En vista de estc serio problema, se han buscado
diversos mecanismos para inactivar estos antibidticos, y se ha logrado solventar este
problema con éxito en el caso de Ja penicilina{ Tamime &Robinson, 1991),

Se utiliza una enzima llamada penjeilinasa que es contenida en el filtrado de cultivos del
género DBaciilus. Este producto se conoce comercialmente como Bacto-penasa y la
actividad de cstos preparados se puede determinar por métodos quimicos o
microbiologicos, Esto es solamente una alerpativa que da resultados si se toma en
cuenta que los antibidticos utilizados contengan pepicilina (Tamime &Robinsomn, 1991),

La normalizacidn de Ia leche se hace por medio de reguiaciones de fa FAO/OMS? v son
los siguientes:

Segin Bylund (1996),¢] yogurt puede tener un contenido graso que varia de 0 a2 10%.Lo

mas comin e que tenga un contenido graso de 0.5-3.5%. El yvogurt se ¢lasifica en los

~ sigulentes grupos, segon ¢l cédigo y principios establecidos por la FAO/OMS:

+ Yogur: Contenido graso minime 3%

+ Yogurt parcialmente descremado:  Contenido graso maximo, menor det 3%
Contenido graso minimo, mas del 0,5%

» Yogurt descrenado: Contenido grase maximo 0.5%

El minimo contenide de sélidos no grasos de la leche establecido por la FAG/OMS debe
ser de 8.2%. El incremento en €l contenido total de materia seca, especialmente por la
proporcion de caseina y proteinas del suere da como resultado un yogurt mas consistenle
y 2l mismo ticmpo la prevencidn de la separacitén del suero, Para aumentar el contenide
de materia seca 1o que generalmente se hace es: evaporar un 10-20% del volumen de 1a
leche, agregar leche descremada em polve hasta un 3% y agregar leche concentrada
{Bylund, 1996),

En cuanto a los aditivos de 1a leche tales como edulcorantes o azlicar podemos mencionar
algunas de las siguientes caracteristicas:

El disacérido sacarosa ¢ la glucosa se puede afiadir solo en combinacién con las frutas.
Para personas con restringido uso de aztcares como diabéticos, es necesario el nso de
edulcorantes, ya que éstos s6lo proporcionan 2l dulzor al alimento, sin ninpuna
aportacion alimenticia. Esta dulzura se puede obtener mediame la adicidon de un 12-18%
de fruta. Si sc agrega demasiada azicar a la leche antes del periodo de incubacién, esto
trae problemas para )a fermentacidn, ya que ocurren cambios de presion osmética en fa
leche(Bylund, 1996).

? Food Administration Organization / Orzanizacion Mundial de la Sakud
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La funcién principal de los estabilizadores es de Hgar agua, asf aumenta 1 viscosidad del
preducto y previene la scparacion del sucrg. Es tmportante utilizar los estabilizadores en
las proporciones indicadas con el fin de evitar consisteneias indeseables para el produsto.
Los estabilizadores que mas se utilizan son: gelatina, pectina, agar-agar, almidén, por lo
general cn proporciones de 0.1-0.5%(Bylund, 1996),

El estabilizador también contribuye a darle una mayor viscosidad af yogurt. Para gue e}
estabilizador de mejores resultados, éste se deja “madwar” para que aumente la
viscasidad. Este f€omino de madurar significa que se deja la mezcla de yogurt ya
elaborada cn el cuarto fric de un dia para otro.

La cantidad de estabilizador que se va a agregar en el yogurt esti estrictaments
controlada por disposiciones legales, ya que su uso inadecuado puede causar cambios
indeseables c¢n la consistencia, textura y palatabilidad, del yogurt. Las cantidades
recomendadas de estabilizador para adicionar al yogurt son las signientes:

» {1.02-0,2% para pectipas ¢ almidones modificados.

¢ (.2-0.5% pars agar-agar, goma de algarrobo, goma de guar, alginato, gelatina o

carragenatos.
= 1-2% para preparacionss de almidén

Eausten varias pectinas en mercado, pero es importante cscoger la pectina correcta para ¢
tipo de preducto que se estd elaborando. La peciina se recomienda en el uso de productos
ldcteos acidificados. La pectina tiene Ias sigutentes ventajas: previene la separacién al
mezclarse con frutas durante el ransporte y almacenamiento; el producto puede ser
elaborado con amplic range de pH y sdlidos solubles para obtener diferentes
consistencias y hay mejoras en €] sabor del producto{Bulmer Pectins, 1998).

Para Ja elaboracién 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 meloxilacion amidatada y de baja metoxilacion convencional. La
combinacién de una pectina de baja metoxilacién con 1a leche antes de ser acidificada
podria resultar en up aumento en la consistencia del producto que puede varnar desde un
leve incremento a un producto Srme{Bulmer Pectins, 1998},

Hay diferencias en cuanto a las normas legales que tiene cada pais sobre Ja adicién de
estabilizadores para ef yogurt, Las cantidades moommdadas de estabilizador para el
vogurt liquido se ven en el Cuadro 4.
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Cuadre 4. % de los componentes de alpunos tipos de Yogurt

_Componente |  ConFrutas Liguido = [ Congetado
Grusa 050 - 3.80 1.0 - 200 2.00 - 6.00
SNG 11.00 - 14.00 8.0 -~ 925 5.00 - 14.00
Aziear 500 - 7.00 55 - 7.00 2.00 - 20.60
Estabilizador 0,25 - 050 0.2 - 030 0.20 - 1.00
Fruta 10.00 - 15.00

(Tormado de Revilla,1996)

La razon primordial de la homogeneizacién de ia leche a emplearse en elaboracion de
yogurt es de prevenir la separacidn de Ja nata durante el periodo de incubacitn y
asegurarnos que la grasa de 1a leche esté miformemente distribuida, Hay una evidente
estabilidad y agradable consistencia al homogeneizar la leche. (Bylund, 1996).

Segim Bylung, 1a leche se tiepe que tratar térmicaments antes de que se inocnlan los
culfivos z la mezcla, esto se hace con los siguientes propositos:
« Mejorar las caracteristicas de la leche como sustrato parz las bacterias del sultivo a
utilizar .
Guarantizar que el codgulo que se obtiene finalmente esté firme.
» Reducir al minimo ¢l riesgoe de separacién de suero en el producte terminado.

Durante Ja elaboracion de] yogurt liguide es muy importante el manejo que se le da al
goagulo ya que cste debe mantenerse integro hasta que esté firme y ya haya ocurrido la
coagulacidn. Esto nos indica que la etapa de fermentacion o acidificacidn ya ha conchuido

y podemos darle cualguier tratamicnto posterior af codgulo. Es importante recalcar que
no se puede proceder a darle mngun tipo de trafamiento al codgulo sin que se haya
alcanzado esta firmeza,

El momente que ocurre esta coagulacion se fe denomina pumto isoeléetrico. El punto
isoeléetrico es la reaccién (pH} er la que hay un equilibrio en el nirmero de iones con
cargas negativas y positivas, Las moléculas protéicas tienen la tendencia a formar sales
con los Acidos o las bases en el estado de equilibro en el que se encuentra y es allf que se
geware Ja coagulacién de las proteinas {Spreer,1975).

La casefna es Ia principal proteina de la leche, y estd conformada por varios componentes
o fracciones. La coagulacion no se da a un pH especifico, sino que ocurre dentro de un
margen o range de acidez. Este rango de acidez estd dado a un-pH comprendido enfre un
pH entre 4.6 y 4.9.A un pH de 4.65 la mayoria de Ias fracciones dc Ia caseina se coagulan
y ese valor se considera punto isoeldctrico (Spreer,1973).

La determinacion directa del pH por medic de métodos potenciométricos es o mas
prictico. Se han enconirado corrclaciones entre €l pH y Ias caracteristicas Sptimas de
cada diferente tipo de yogurt , Io que nos indica que el control riguroso de este pardmetro
debe ser parte de fa rutina de la elaboracidn dc este producte. Pero para que podamos
Hevar un mejor control de la acidez deil prcducto es importante también tomar muestras
representativas de !a acidez titvlable (Tamime &Robinson,1991).
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Después de comprobar 1a relacidn entre la acidez titdable v ef pH al elaborar yogurt
liquida, comprobamos que un pH de 4.7 es equivalente a una acides, fitulable expresada
comao acido ldctico (ATECALY de 0.55.

2.6.1 Caracteristicas de diferentes cultivos utilizados para Ia elaboracién de Yogurt

La preparacién v ¢l manejo adecuado del cuitivo en la fabricacion del yogurt es
fundamental, Se necesita Hevar un estricto control de calidad y normas de higiene, En ¢]
mercado existen diferentes tipos de cultivos, lales como; concentrados, congelados, y
liofilizados {Bylund, 1996).

La prodnccion de cultivos estarter es uno de los procesos més importantes que se realizan
en la industria lactea y tambign més dificultosos de realizar por los diversos factores que
se pecesitan tomar en cuenta para su produccién. Los equipos para ta produccion deben
ser bien elegidos, y el proceso a emplearse debe ser lo més eficiente posible para evitar
conaiguier riesgo de contaminacién por mohos, levaduras y bacteriéfagos que abundan en
el aire. Lot sistemas de limpieza deben ser adecuadamente disefiados para evitar que
cualgujer residuo de detergente tenga efectos en el cultivo.(Bylund, 1996).

Hay diferentes ctapas en la propagacién  de cultivos ldcteos, esios se conocen con Jos

siguientes nombres:

+ Cultivo comercial: que 5 el cuifivo maestro, es €l cultive que es Ia base para
preparar demas cultivos, s €f que Ia jodustria lactea compra a los Jaboratorios.

» Cultivo madre: es gl cultive que sc prepara a partir del culfive maestro, Esta
preparacién s¢ hace diariamente.,

e Cultivo intermedio: es una efapa que le anterfor a la produccién de grandes
volimenes de cultivo industrial,

«  Cualtive industrial: es €] cultivo que se utiliza en el proceso de produccion.

Segin Bylund (1996}, las etapas del proceso de elaboracion de los cultivos madres,
intermedios ¢ industriales son las signientes:
e Tratamiento térmico de la leche descremada a emplearse
s Enfriamienfo de la leche descremada hasia legar a Ia temperatura de inoculacidn
» Tnoculacion
= Incubacién
Enfriammento del cultivo terminado
Almaceparnienio del cultivo

Al agregar el cultivo 2 Ia mezela de yogurt, las bacterias comicnzan a reproducirse y este
es el comienzo del perfodo de la incubacidn, acidificacion o fermentacién, Estas bacterias
al multiplicarse estin fermeptando la lactosa y convirtiéndola en 4cide lactico
{(Byhmnd, 1596,
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Segfin Tamime & Robinson(1991), este proceso comprende muchas reacciones
bioguimicas bastante complejas, pero sc simplifica en la signicnte ecuacion:

Lactosa + Agua > Acido Léctico
(CzOu) (H0}  cultivo lictico { 4C;H:03)

Segin Tamime & Robinson{1991}, el Acido lictico en la claboracién de yogurt es
importante por diversas razones: ayuda a que fag micelas de caseina se desestabilicen
dando hugar para que el fosfato y el calcio pasen a un estado soluble, que hace gue se
precipite la caseina a valores de pH de 4,6-4.7 que es cuando ocurre la formacion del gel
que compone ¢l yogurl. El acido ldctico contribuye a darlc el sabor caracteristico del

yogurd,

Ei cultivo preparade debe de contener y aportar a la leche las bacterias necesarias para el
proceso de acidificacién, éstas se denominan bacterias acidoldcticas (Spreer,1975}E]
cultivo para yogurt debe contener lus bacterias Lacrobaciilus huigaricus y Streptococeus
thermophilus. Ambas especies fienen wma relacion simbidtica y para lograr esta
asociacidp benéfica cure ambas, es necesario que ¢stén em uma proporcitn adecuada
(Spreer,1975).Juntas producen caracterfsticas deseadas de¢l yogurt comoe aroma,
consistencid, pH. La mayoria de los yogurts estan en una proporcion de cocos a bacilos
de 1:1 3 2:1. Si se deja que los bacilos superen esta proporcion, resultaria en un sabor
muy Acidoe (Bylund,1996).

S. thermophilus es inicialmente mis activo en la produccién de acido Iactico que
L.bwulgaricus. El uso de cultivos mixtos se recomienda para la alcanzar Ia relacidn éptima
que es del:] entre éstas bacterias. La proporcion entre smbas bacterias también tiene
influencia sobre el aroma del yogurt. L bufgaricus s ol principal productor del aroma
caracteristico del yogurt, ya que ayuda 2 Iz hidrélisis de 1a materia grasa de ]a leche y ast
libera 4cidos grasos v altas cantidades de acetaldehido {Spreer, 1975).

ran a—w CUtho mixto
o] el
-
Z3 o ¢
i
e —A S et rnophitus
gg ’0 . L. tulgacicus
g a4
gd 1 /*,4.'_-.‘___..‘--‘.#
= 0-2"
=3
] ]
o = a s ]

Tlemas de Twbeciba on toms

Figura 1. Comportamiento de cepas puras y mixtas de culfivos de yogurt sembrados ¢
incubados a 40° C en leche desnatada ( IO%ES'I) esterilizada en autoclave y
sembrada con un 2% de cultivo. El organismo de referencia es la cepa de 1ab.
Chr. Hapsen's ( CH-1}. {Tomado de Tamime & Robinson,1991).
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La produccion de acefaldebido no es notable hasta que no se llega a determinado nivel de
acidificacién, que seria de un pH de 5, siendo un méximo 2 pH de 4.2 y manteniéndose
estable a un pH de 4, Para poder lograr un sabor v aroma éptimo del yogurt, se necesita
un contenido de acetaldehido entre un rapgo de 23-41 ppm ¥ un rango de pH entre 4,0-
4.4 (Byhing, 1996).

La temperatura de incubacién fiene influencia sobre Ia proporeion de cocosbacilos, A 46
°C la proporcidn es de 4:1, y 2 45 °C [a proporcion es de 1:2. Por esa razéo se ha podido
determinar que la temperatura ideal para la incubacién en €l yogurt es de 43 °C para
lograr una proporcion de 1:1. Este tempo de incubacién por lo general dwra de 2.5-3
horas {Bylund, 1996},

2.6.2 Problemas ecomunes e Ia elaboraciéa de Yogurt
El Cuadro 5 resumc los defectos més comdnes que ocurren en la claboracion de yogurt |
las posibles causas a éstos problemas, v sus soluciones. Estos defectos se aplican de igual

forma en la elaboracion de yogurt Hquido.

Cuadro 5. Problemas comiines en la elaboracidn de yogurt

Defocio Positle Causa Sotecién ¢ modo de eviturio

Sinéresis Baja conteoido tn grasa p ESM, Ajusizr T composicidn de 12 mexclz
Alto comtenide ¢o miperalcs on ia feche, g‘;l':c'mlm con hxche de bajo conwenido o
Tratamicnto érmico u homogendizacidn Zmusmr las contdicionss de elaborcién.
4 Ia leche insuficientte, .
Ilf.;::pcnmna 42 incobacién demasiado | Bajar Ia tomperatum de a 42° C,

Acidez insudicicnic, ¢jemple pH 4.6, Garantizar i pEf dc 4.4,
Prescacia de enzmmas  contaminantes | Eliminar ja fucats ds esis enzimas,

capaces di coegular las protefnas,

Alieraciones det codgulo provias a fa [ RefmGparar convonicntersentss,

refrigeracién,

Otras. Aftadir esiabilizmies.
Cambiar ¢l st por eno de tips
¥I5C050,

Baja Yascosidad Rajo EST, Ajustar fa composicion do fa mextly

base.

Tratamicnto téoaice u homogeneizacion | Ajustsr 13¢ condicionas de tatamicnts.
de 13 leche imsufcicntcs,
Temperateea de incubagiin muy baja, Fl~var Ja temperammy a 42 C (o
pratongzr ¢ Herapo de ingubacién).

Inoculacién insufigionte, Auvmcatar 1t proporcidn de ieculacidn a
11t 2% (v} aprox,

Agitacidn exceshva, Mcjorar Tas cosdicioncs de manejo,

Cnras, Adndir yn cstabilizante,
Cambiar ef estinter por nmo de tipe
Viseos0,

Prosencrs de burbujus oo € codpulp | Condiciones d2 almscepamicato | Comprobar I tewperulym  do las

deficientes, cdmacas de reffgeracion,

Coptaminzcidn con fevaduras. Eliminar [2 fuente de contaminacién,

Costayningcidn con coltfsrmes, Higiene deficicote de Ias instalaciones o
cultive estirter contaminada,

Alreaclon excesiva de ta mezela basc. Controlar I3 agitacidn,
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Codgule praaulosd Mezelz defoctuoss de 1a Ieche cn polve, | Afustar Ias condiciones de procesada,
Agitagién previa a la rebigeracion, Refrigeracion comeota,
Temperahma de incubecidn demasiado | Reducir bx temyperatura a 42 °C.
elevuda,
Tasa dz indwulacion detiasiado baja Elcvar la tasa do inocwdasion a un 29
{¥iv) gprox.
Orras, Cambiar ¢l cstimer por wzo de tipo
Yigeoso.
Problenzas de arema y sabor Insipida Reducir Ia tasa ge ioculacion al 29,
Prelongar o Hempo de incubasién,
Sucia Edovar 1a tass do inoculacion a1 2%,
Reducir of Sempe dis incubacién,
Apmrgo Reducie 12 wasa de inccntacicn al 2%.
Ceraprobar de cultiva estarter,
Acido Reducir 1z tava de inoculacidn al 2 %,
Comprobar )z temperstura  de
alrgpcenamicnio,
A malis /3 tevadira Sospechar dec una contaminacion por
ievadimgs.,

{(Tomado de Tamime & Robinsen, 19913

2.63 Equipe necesario para ka produccién de Yogurt

El disefio de la planta es importante ya que el codgulo que se forma a 1o large del proceso
es bastante sepsible al tratamiento mecdnico, Esto resalta ]a importancia de la correcta
selecciép de dimensiones de tuberjas, valvalas, bombas, enfiiadores, ete,(Bylund, 1996).

Para Ia elaboracidn de yogurt liquido se pecesita el siguicnte equipo: tangue de
incubacidn, enfriador, bomogencizador, pasteurizador, incorporador de sélidos y mdquina
de llenado, '

2.6.4 Control de Calidad de!f Producto Terminado

Las normas de comirol de calidad deben Hevarse a2 cabo de manera muy puntual y
exigente. En la actualidad vemos como muchos paises han establecido normas legales
para garantizar ¢l cumplimiento de los estindares de calidad. El andlisis det producto
final es fundamental en las practicas de control de calidad. Los problernas que surgan a o
largo de la elaboracion del producto traen como consecuencia un producto terminado
defectuoso, Los controles de calidad en esta etapa final tienen varios propdsitos: a) velar
por log intereses del consumidor, evitando desgos de salud para el consurmdor b) evitar
devoluciones de productos defectuosos ¢ estandarizar {a calidad dc le productos
terminados {Tamime & Robinsen, 1991).

Segan Tamime & Robinmson {1991}, es esencial gue se lleven a cabo los signientes
confroles en el producio terminado:

» Andlisis de composicion guimica: valores esténdar en % de grasa y de extracto seco
magro. :
+ Control de propiedades fisicas: estindares de viscosidad
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+ Examen microbiolégico: recuento de microorganismos tolales; mohos y levaduras; v
coliformes.

= Control de propiedsdes organolépticos: por medio de papel catadores qgue
determina los siguienies pardmetros : color y aspects; cuerpo y texturz; aroma y
sabor.

Estos controles deben de hacerse rutinariamente, v los resultades deben ser monitoreados
cuidadosamente por el departamento de Control de Calidad (Tamime & Robinson, 1991).

2.7 MERCADOQ ACTUAL

En la actahidad, el mercado del yogurt Hquido en Tegucigalpa es reducide. Solamente
existe un producto en el mercado que es producido por Dos Pinos. El problema radica en
unt desconocimiento del producto y la falta de costumbre de Ia poblacion de consumir
productos lacteos acidificados, con' una marcada preferencia hacia el consumo de otros
productos fermentados.

Por ser un producto Hquido puede scr ingerido como cualquier otra bebida, pere con Jas
cualidades nutritivas que tiene un producto l4cteo. El mercade potencial del vogur liquide
incluye los mercados de bebidas artificiales como fugos y refrescos artificiales que por lo
general contienen un bajo valor nutricional.

2.8 TERMINOLOGIA DE COSTOS

Es importante definir algunos copceptos para poder realizar el costeo del producto
comrectamentie:

Se comienza por defimr lo que es principalmente la Contabilidad de Costos, que sc
define como la parte de la contabilidad que define y controla los costos de un negocio
determinado.(Homgren & Harrison, 1991).

Costo del producto: son tedos los costos relacionados con la maoufactura de un
producto {Cashin & Polimeini, 1982).

Costos Fijos: son los costos que permanecen consiantes con la produccion {Cashin &
Polimeini, 1982},

Costos Variables: son fos costos que estdn en directa relacidn con el volumen de
produceisn {Cashin & Polimeini, 1982).

Costos Totales: se defipe como Ja suma de los costos fijos més los costos variables en un
volumen determinado (Cashin & Polimeini, 1982),
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Margen de Contribucién: es el fotal de ingresos por ventas menos 1os gastos variables
(Cashin & Polimeiny, 1982},

Punto de Equifibric: es ¢l punto que se expresa en términos de unidades o dc délares, en

donde los costos totales igualan a los ingresos totales v 1a utilidad es ignal a cero (Cashin
& Polimeini, 1932).

Total de ingresos por ventas: la multiplicacién de las upidades vcndldas por ¢l precio
por unidad (Cashin & Polimeini, 1982).

Utilidad Bruta: c3 cl excedente de Ingresos por ventas sobre ef costo de los productos
vendidos, también se fe conoce como margen bruto (Homgren & Harrison, 1991),

Utilidad Neta: es ¢l excedente de los ingresos totales sobre los gastos totales, también se
le conoce con ¢l nombre de utitidades netas {(Homngren & Harrison, 1991},

Rentabifidad sobre veatas: es la utilidad neta sobre los ingresos por ventas.
Rentabitidad sebre los costos: es Ia utilidad neta sobre ¢l total de costos.

Bl estudio del andlisis de equilibrio es imporiante ya que nos da una idea clam del
comportamiento de Jos costos y los ingresos en la empresa, Bs una herramienta il para
que la gerencia [a pueda interpretar y utilizar, adends de ser muy importante para el
proceso de plancacién Ayuda en [a toma de decisiones ya que €stas se toman en tomo a
conceptos de precios, los costos variables de produccion y los costos fijos {Cashin &
Polimeini, 1982).

Para que las operaciomes en una empresa sean productivas éstsg tiemen que ser
debidamente planeadas y controladas. La gerencia de Ja empresa debe de estar enterada
de cualquier cambio que haya ocormido que pueda afectar la utilidad bruta . El apalisis de
la utilidad bruta debe ser un proceso constante e intenstvo, Las principales causas para
que hayan cambios en la ufilidad bruta son los cambios en €l precio de venta, el volumen
de venta, los costos y [a mezela de productos{Cashin & Polimeini, 1982).
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3.MATERIALES Y METODOS

3.1 UBICACION

Este estudio se Ilevd a cabo en Ja Planta de Industrias Licteas de Ia Escuela Agricola
Panamericana, ubicada en Valle de Zamorano.

3.2 MATERIALES UTILIZADOS

Los materiales empleados en cste estudio fueron os siguientes:

Leche pastenrizada, homogeneizada y estandanzada a 0.5% de grasa

Estabilizador para yogurt

Azjcar

Cultivo lactico con las bacterias Lactobacillus  bulgaricus y Strepiococus
thermophilus

+ Saborizantes naturales

+ Sorbato de potasio

* »

Los equipos utilizados fieron los siguicnte:
+ Pasteurizador por tandas
Homogeneizador

Enfriador de placas

Eovasadora

. & ¢

3.3 PROCESO DE ELABORACION DE YOGURT LIQUIDO

A continuacion sc presentz la formula que se valid$ en este estudio. De ésta férmula se
partié para realizar todas las prucbas realizadas en el estudic. La fdrmula fue
propotcionada por €l Ing. Walter Nuiten, Asesor parz Ja Industria Listea,

1.) Receta para 100 Its ; (esta receta estd dada para yogurt Hquido de durazno)
85.54 kg. Leche descremada (0.05 % de grasa y 1.0335 densidad)
1.66 kg Mezcla de azacar / pectina 3:1
8.89 kg, Azicar
993 kg. Agua
1.08 kg, Jugo de durazno



2.) La lechc descremada, pasteurizada y homogeneizada sc bombea al tanque de
maduracion.

3.) Pasteurizar en el tanque durante 5 minutos a 85 °C y enfriar a 45° C,

4,) Agregar ¢l cultivo a la leche, se agita por 5 minutos. Incubar & 45° C hasia alacanzar
un pH de 4.1. El tiempo de incubacidn es de aproximadamente 6 horas,

5.) El pH se puede corregir con acido lactico (bajando) y con bicarbonato
{aumentando).Per¢ para no perder sabor, no se debe corregir més que un pH 0.2.

6.) Preparar la mezcla de aziicar /pectina 3:1 en agua fria. 10% de agua sobre la cantidad
de leche y cmulsificar con la bomba centrifuga.

7.) Pesar el azicar, aroma y/o frutas,

8.) Agregar #6 y #7 al fermentador de yogurt y s& mezcla. La temperatura final es de 35°
C-40° C.

9.) Pasteurizar a 80° C , homogeneizar a 150 bar y enfhiar & 3.5° C +/- 0,5° C.

10.)  Llenar los envascs.

Se llevaron a cabo varias pruebas péra establecer el proceso estandar v llegar 2 lu
formulacién adecvada de este producto, El Cuadro 6. resume todas las diferentes pruebas
que se realizaron .

Cuadro 6. Resumen de pruebas realizadas durante Ja elaboracion del yogurt liquido

Tanda [ % grasa | Aokcar | Edabllfsder | Sabodmme | Presidn da | Pasteunzado | Addez | FaaWlimdnr | Maduracien
[ T-N] (kgx.) (tbs} Homegana No Taulabio miliado a
> PMaxamzds | ATECAL Eswzbilinador
Al Prosducia St NO
Final

1 0.03 4.0 0.20 0. S0l Fastemrade 06 Gelagina y No
Admidones

2 G.03 45 0.20 40 600ns1 Pasteutizado 0S5 Crclatores No
Almidones

3 (3 55 0.20 35 HOpa Pastaurizado 0.7 Grlating ¥ Mo
Almidooss

4+ 05 3.3 023 5 Ui Pacengzads 0.7 Gelatind ¥ Mo
Almidenas

3 0.5 53 D3s 5 GO0pat Paaaomznds 0.7 Pectmas No

& 1,0 3.5 024 30 &00pai Passxoizads; 0.7 Gelxins ¥ o
Almldonce

7 03 35 025 3.0 Ho0psi Pritamnde 0.5 Gelatina y No
Almidancs

.4 0.5 33 030 30 600 Pastousizado 0.5 Gelatina y No
Almidencs

9 0.5 3.5 030 30 60Mipu Padeunzade 0.5 Celalina y St

Alm[dones

10 0.5 54 030 3.0 ’ Pagteusizado B3 Gelatina y ™o
Abmdaries

[} 0.2 3.3 0J0 30 +snsiine | Masteanizado 035 Gednina y No
Altmidones

12 05 I5 030 30 JU—— Patecrizado 0.5 Crfagina v Si
Almidones

13 0.5 55 0,40 30 R ] Padtenrizady 035 Grelatina y No
Almidoncs

14 0.s 55 040 30 r—— No 0.5 Gelatina y XNo
pasteurizado Almidages

13 4.3 535 [.4U 30 mmmamnman No 6,3 Pectina o

’ Pasteutizado




Taoda | % grasa | Azmiear | Estabilizadosr | Soborizanto | Prestonde | Pasteunzado | Acidme | Estadifemdor | Madurusidn
hgs) (kes @e) | Homopenei o Titulabie |  utilizado del
7ACHM Pasteumzado | ATEGAL Estabifizador
Al Producta 31D
Fical
16 (1] 55 040 3.0 e — Mo 0.5 Grefattin No
Posteurizade | ¥ Almidones
+ ¥
17 05 55 240 EXi ——— Mo 0§ Peeting + €€ Ne
Pastewizndo

* =L a maquina de hetados fué utiiizada cn remplazo de] homogeneizador,
#* = Leche descremada ep polve { Low Heat),

3.3.1 Pruebas de diferentes formulaciones para avmentar Ia viscosidad del yogurt
liguido, nfilizando teche en polvo deseremada y pectina.

Ducante el desarrollo del yogurt liquide un problema 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 cuatre pruebas diferentes para
poder determinar codl cra Ja formulacion gue ibae a resultar en un producto con una
viscosidad deseada. La leche utitizada para elaborar el yogurt Hquido se estandariza a un
0.5% de grasa. Se utilizd leche descremada en polvo para awmentar el nivel de solidos
totales de la leche{con 0.5% de prasa) y aumentarjos de 8.25%- 12% de sélidos totales.

Parz hacer fas cuatro formudaciones se realizé ¢l flujo de proceso establecido en este
estudio, lo que camhbié fueron las proporclones de los ingredientes utilizados., A
continuacidn se presemtarin las cuatro fommulaciones diferentes que se emplearon, todas
fueron hechas en base a 50 kgs de mezcla:

Formulacitn 1. (Formula Tradicional)

44 kes de leche estandarizada al 0,5% de grasa

5.5 kgs. de azitcar

0.4 kgs. de estabilizador de yogurt {e} que se usa en la Planta de Licteos)

Formulacidén 2.

44 kgs de leche cstandarizada 2l 0.5% de grasa
5.5 kgs. de azlicar
0.4 kgs. de estabilizador pectina

Formalacion 3.

44 kgs de leche estandanizada at 0.5% de grasa
5.5 kgs. de azicar
1.5 kgs. de Jeche en polvo descremada Low Heat
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Formulacién 4.

44 kgs de leche estandarizada al 0.5% de grasa
5.5 kgs. de azicar

1.5 kgs. de Jeche en polvo descremada Low Heat
0.4 kgs de pectina

Las variables a evaluarse en este estudio son de cardceter cualitativo, como ser color, olor,
sabor y viscosidad del producto.

3.4 RECOLECCION DE INFORMACION SENSORIAL

Se realizaron encuestas a nive) del Puesto de Ventas del Zamorano, para cvaluar la
aceptabilidad del producto en dicha drca. Posteriorpente se realizaron encuestas en el
Supermercade Sucasa de Tepucigalpa con el mismo fin.

Se establecieron los sabores fresa y durazno.

La informacidn recopilada de las encuestas nos ayndard a saber }a aceptabilidad o no del
preducto, conformidad o no con el precio de venta, conformidad o no con la presentacién
del producto y el volumen de preferencia del producto. Toda esta informacion se analizé
mediante el programa estadistico SPSS”.

3.5 INFORMACION ECONOMICA
3.5.1 Analisis de Costos

El anatisis de costos se hizo con ¢l proposito de determinar el precio de venta que permita
generar un margen de contribucion a Ja unidad de productos Lacteos de Zamorano.

3.5.%2 Estadio de Iz Demanda

Para estimar Ia demands potencial del yogurt Hquido se realizé un sondeo de mercado en
los mercados de Zamorano y Tegucigalpa,

Se procedié g determinar e] tamafio de muestra adecnado que nos indicard ¢l nimero de
encuestas a levantar de la poblacién en ¢l estudio. El propdsite de la informacion
recopilada en las encuestas deberd permifir concluir em forma confiable sobre la
percepcion que los consumidores tienen acerca del producto en estudio. Este andlisis
también permitird determinar la cantidad de producto demandado por los consumidores
de los mercados en estudio.



La encuesta permanente de hogares reatizada por Ia Direccion General de Estadisticas y
Censos presenta informacion cstadistica (i} para realizar investipaciones de mercado que
permitan medir la aceplacion de productos nueves. [sta encuesta nos permitié detenminar
la poblactén a muestrear. Parz el afio de 1997 el niimero de hogares en la ciudad de
Tegucigalpa fue de 166,743, Esta misma encuesta permite estratificar los hogares en
cinco grupos de nivel socioecondémico: Nivel Alto 3%, Nivel Medio Alte 7%, Nivel
Medio 12%, Mivel Medic Bajo 18% vy Nivcl Bajo 60%. Con'esta informacién podemos
determinar £l nitmero de hogares de cada nivel y a partir de aqui deterrminar el método de
muesireg a utilizar. (Mejia, 1996},

Para poder responder a la pregunta de a gue mivel socioecondmico perienccen las
personas se uhlizd la procedencia de 123 personas encuestadas, por coloniia donde residen,
Se determmné que ef yogurt lquido es un producto cspecial dirigido a un segmento
especifico de Ja poblacién. Tso condujo a utilizar el muestreo cstratificade para
proporciones y se decidi¢ evaluario sobre tres segmentos de fa poblacién de Tegucigalpa,
estos incluyen el nivel alto, medio zalto y medio, Se descartaron Jos niveles
sociocconbmicos medio bajo ¥ bajo asumiendo que carccen de capacidad de compra de
este producto. El Cuadro 7 presenta los resuitados de esta informacion,

Cuadre 7. Niveles socicecondmicos de [a poblacion de Tegucigalpa, sujeta a
muesireo para estimacion de la demanda de Yogurt Liquido.

Nivel Socioeconfnico Namero fofal de hogares | Colonias de Tegucigalpa

Nivel Alto 5,002 Las Lomas, El Hatillg, Los
Castafios y Palmira.,

Nive! Medio Alto 11,672 La Alameda, La Campatfia,
15deSeptiembre, Las Hadas,

Lomas del Mayab, Tepeyac,
Payaqui, El Prado, Humuya,
Lara,ResidencialSanta Lucia

Nivel Medio 20,010 1.as Colinas, Los Robles,
Miraflores, Satélite, Loarque,
Rio Grande,Centro América,
El Country, Las Yegas,
Cerro Grande, Bella Criente,
Lomas del Toncontin, La
Leona.

Totat 36,683

(Tomado de Orlando Mejta, 1996)

Para determinar ¢l tamaiio de Ia monestra bajo el método de mmestreo estratificado para
proporciones se ufiliza la siguiente formuta:

No =2 (Wh*ph*qh) / V; n=no/{1+10/N) [I]



No =  Tamaifio de |a mucsira.

Wh =  Proporcién de cada segmento con respecto a Iz poblacidn objetivo,

Ph =  Proporcién de la poblacidn muestreada dispuesta a comprar ¢l producto.
Qh =  Proporeion de la poblacién muestreada no dispuests a comprar el producto,
v=(d/9® (2]

d =  Margen de crror 2 aceptar (7%)
t = Valortal 95% de confianza

La poblacién objetivo ey Ja poblacidn sujetz a muestreo, csta incluye tres niveles
socioecondmicos mencionados ameriormente , que incluyen un total de 36,684 familjas,
La proporeién de la poblacion muestreada dispuesta a comprar e) producto resulta de una
prucha piloto de la encucsta realizada en ¢l Puesto de Ventas de Zamorano, Esta resultd
ser de un 70%. Lo que nos indica que de cada diez personas encuestadas, siete estarian
dispuestas a comprar ¢l producio.

E] nivel de significancia a aceptar s del 95%. Ef valor t para este nivel es de 1.96, El
porcentaje de error a aceptar se estimé a un 7%,

De la aplicacion de esta [Ormula resulté que ¢l tamafio dptimo de muestres era de: 164
encuestas, de las cudles corresponden al segmento Alto 22, Medio Alte 52 y Medio §9.



4. RESULTADOS Y DISCUSION

A continuacidn se presentan los resultados de este estudio:
4.1 ASPECTOS TECNICOS RELEVANTES

Tomando en cuenta todos los parametros para elaborar yogurt fiquido, los siguientes
aspectos téenicos fueron los mas importantes para desarroliar este producto:

4.1.1 Control de Ia acidez del yogurt liquido

El control de la acidez del yogurt liguido es uno de los aspectos més importantes pary
la claboracién de un yogurt iquido que lenga una acider que puste 4 la mayoria de la
poblacidn. La acidez a la que se estd Hegando en este tipo de yogurt es de 0.55 %
ATECAL {acidez expresada como dcido lactico), esto es equivalente a un pH de 4.7.
Es importante mantener la actdez que sc desea alcanzar, la forma que se logra esto es
por medio de] enfriamiento de la mezela a upa temperatura de 4°C, esto detiene el
crecimiento de Jas bacterias y su produccidn de dcido [ctico.

4.1.2 Estabifizador indicado

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

Los resultados que se obtuvieron noe tuvieron una diferencia evidente, ya que se vié
que e] estabilizador utilizado en la Planta daba mejores resultados, ademés de abaratar
costos. La pectina que sc cmpled fue una pectima de lepla gelificacidn, que
normalmente s¢ utiliza para la eiaboracion de jaleas y por esa razdn no se obluvieron
los resultados que nos mostraran un aumenio evidente en la viscosidad del producto.
El producto que se estaba eleborando tenia una consistencia muy Hguida, el propdsito
de realizar esta prueba e de alcanzar ury aumento en fa viscostdad del produeto,

El estabilizador utilizado para la elaboracion de yogurt lquido es a base de gelatina y
almidones modificados. Los porcentajes de utilizacidn del estabilizador en el yogunt
liquido variaron de 0.2%-0.4%. El porcentaje que mejor resultados se obtuvieron fue
el de 0.4%.
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4.1.3 Presion de Homogeneizacién def codgulo

Para obtener el yogurt liquido se neccsita romper el codgulo por medic de Ja
homogeneizacidén, En este estudio se probaron los efcctos gue tenia sobre la
consistencia del yogurt liquido el homogeneizar con presién y sin presién. Los
resultados que sc obtuvieron después de realizar varias pruebas con presiones bajas
(600psi) daban un yogurt tiquido con una consistencia muy Hquida que no agradaba al
consumndor. Cuande se probo el efecto que tenfa no wtilizar presién af homogeneizar
resulté en un yogur liguido con mayor consistencia, y por ende una mayor
acepiabilidad del producto de acuerdo a la consisfencia.

4.1.4 Pasteurizzcién del producte fingl vis. Ia ne pasteurizacién

Segim &l procedimiento de elaboracion que se validd en esle estudio, ¢l yogwt se
pasteurizaba al fimal o se le daba un tratamiento témmico posterior al producto, Se
intenitd hacer esto con ¢l producto, pero después de realizar varias pruebas se notd una
cvidente separacién de suero del producto. Esta separacién ocurrié a los dos dias de la
elaboracian del producto. Lo que ochrre es que esta pastenrizacion de debe de realizar
eh un pasteurizador de placas y no por iandas, como sc ecstaba trabajando en el
estudio, Esta pastewrizacién en el pasiewrizador por tandas gue hayz una mayor
desnaniralizacidn de las proteinas, causande una mayer separacién del suero.

Al dejar de pasteurizar el producto final en el tanque pasteurizador por tandas s¢ noté
que va no habia esa separaciéo de suero. Esto nos indicd que la pasteurizacion del
producto final de la forma que s¢ estaba reatizando 0o es 1 ideal para este producto,
ya que debe de realizarse por un pasteurizador de placas, En vista de lus razones
anteriormente expuestas, se tomé la decisidn de dejar de pastenrizar el producto al
final v se le agregd sorbate de potasio como preservante para que actie inhibicndo
cualquier fipo de mohos y levaduras que puedan estar presentes en ¢l producto final.
El Cuadro 8 muestra los resultados obtenidos con respecto a la separacion que ocurre
a] pasteurizar ¥1s. no pasteurizar .

Cuadre 8. Separacién que ocurre al pasteurizar vis. no pasteurizar el producto
final a una temperaturs de 7°C.

# Dias _Pasteurizade No Pasteurizade
1 Dfa e s

2 Dias C.1cm e

3 Dias 0.3 cm e

4 Dias (.7 cm —--

5 Dias 0.7 cm e

6 Dias 0.8 cm e

7 Dias 1.0 cm 0.1 cm

Esta separacion se midié tomando como referencia un biker de 200 ml de vidro, en
donde se conocia ¢l vohunen de la muestra del yogurt Hquido y se podia medir
claramente 1a separacion de stero. )
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4.1.5 Cantidad ideal de azicar y saborizante

Para el yogurt liquido se recomienda ntilizar entre 5.5 a 7% de azdcar, La cantidad
que se utilizé para la elaboracion del yogurt liguido es de 5.5 %. La cantidad de
saborizante ideal para fresa es de 15-20% y para durazno es de 20-25%. Estos
porcentajes varian de acusrdo a las concentraciones y tipos de carbohidratos naturales
presentes. No se recomienda utilizar altas cantidades de az(car ya que puede inhibir e
efecto del cultivo lactico en el tiempo de la incubacion.

4.1.6 Pruebas de diferentes formuiaciones parx aumentar la viscosidad dei
yogurt liquide, utilizando leche en polvo descremada y pectina,

De las cuatro formulaciones utilizadas, solamente la Formulacion 1. obfuvo los
resultados que se buscaban en cuanto a Ja consistencia del yogurt Hquido. Esta prueba
ayudé a establecer ya la foomulacidn final del producte. Los resultados de las
formulaciones 2, 3, y 4 no era necesario continuvar analizindolas, ya gue no reunfan
las caracteristicas deseadas en cuanto a la viscosidad del producto.

4.1.7 Yida atil def vogurt liquide

La vida ol que se determinG del yogurt liguide [ue de aproximadamente tres
semranas. Esto se establecié utilizando vna cantidad especifica de yogurt liguide en un
biker esterilizado, y el constante monitoreo de su ¢l apto consumo. Este monitoreo
consistié en cl control del pH del producio y caracteristicas organolépticas, tales como
olor, sabor. El predncto en el empaque de bolsa se monitoreo de igual manera hasta
llegar a la conclusién que su vida Gtil es de tres semanas. La temperatura de
almacenamiento era de 7°C..

4.1.8 Proceso de elaboracién del Yogurt Liquide

[l proceso de elaboracién det yogurt liquido que se establecié como resuliado de la
investigacion en este estudio fue el siguiente;

1. Estandarizacidn de la leche cruda a 0.5% de grasa,

2. La leche estandarizada se precalienta a°32°C |, Iuego se incorpora el azicar y
estabilizader €n el tangue pasteurizador (se pasteuriza hasta llegar 2 180° F /
mantiene 30 min}.

3. Homogencizacién de la mezela a 2,000 psi.

4, Ernfiiamiento de la mezcla hasta que s alcance la temperatura de ipoculacidn,
{Rango es de 43-45°C),

5. Adicion de 2 a 3% de cultivo pam yopurt{tiempo de acidificacion es de
aproximadamente 2 boras).
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6. Elcoagulo tiepe que llegar aun pHde4.6-4.7.

7. Agregar 225 gms de sorbato de potasio por cada tambo de 50 los,
8. Homogencizacion del codgulo sin presion y adiejdn de saborizantes,
9. Enfriado a4°C

10. Envasado del producto final,

11. Almacenamiento def producto final en la cimara de 4°C hasta su venta,

4.1.% Formulaciér del yogurt Hguido

Mezcla para 5O k

44.1 kgs. de leche cstandarizada al 0.5% de grasa

5.5 kgs. de azhcar

0.4 kgs. de estabilizador marca Stabilized Products Inc, #310 2 base de gelatina y
almidondes modificados

3 Tbs de saborizante de fresa (puré con contenide aproximadodc 36° Brix)

1.5 Ibs de saborizante de durazno {puré contenido aproximado de 36°Brix)

225 gms. de sorbale de potasio por cada tambo de 50 s de mezcla

4,2 SONDEQ DE MERCADO

El sondeo de mercado se realizé en dos ssetores principales: el sector de Zamaorano y
¢l sector de Tegucigalpa para determinar el nivel de aceptacién del producto,
preferencias en sabores, consume, conocimiento, nivel socioecondmico, sexo y edad.
La Prueba estadistica de Chi Cuadrado nos permitié encontrar asociaciones o
independencias enfre cada uwa de las variables que se utilizaron en Ia encuesta, Las
encuestas \ilizada puede verse en los Anexos 3,y 4.

4.2.1 Mercade en Zamorane

El levantamiento de las encuestas para este segmento de mercado se realizé en el
Puesto de Ventas en Zamorano. Los resultados de esta encuesta permitieron
determinar gque segmentos de la poblacién de Zamorno y visituntes estarian
dispuestos a comprar el producio. Los resultados obtenidos se compararian con Jas
encuestas recolectadas en el mercado de Tegucigalpa. El andlisis de la informacion se
realizd con el programa “Statistical Program for Social Surveys”(SPSS). Esta
encuesta fue diferente de la que se utilizd en ol mercado de Tegucipalpa. Los
resuitados més significativos se presentan a continuacidn:
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4.2.1.1 Opinidn acerca del yogurt liquido. Las encuestas que fueron realizadas en ¢f
Puesto de Ventas permitieron delerminar la opinidn que tenian las personas acerca del
yogurt liquido. Como puede verse en ta Figura 2, el 43% de las personas cncucstadas
categorizaron ¢l producto como excelente y un 94% lo considera entre bueno vy
excelente. Esto indica gue ef yogur lquido tiene mucho potencial de mercado,

Mdo

Figura 2. Opinidn acerca del yogurt liquide en el Puesto de Vepias de Zamerano
expresada en porcentuje.

4.2.1.2 Preferencia de tamaiio de eavase del yogurt [iquide en el Puesio de Ventas en
Zamoruno. El producto se ofrecio en tres presentaciones: envase de % litro, de % litro, v
de un litro, La preferencia de los consumidores fuc para ¢l envase de % de litre, Seis de
cada diez personas tuvieron preferencia por este envase. Los resultados pueden
expresarse en la Figura 3,

yal 19
1/2 Ulro : 1 Litro

_

Figura 3, Tamaiio de preferencia por parte de la poblacién de Zamorane expresada
en porcentaje.

4.2.1.3 Opinién acerca de la consistencia del yogurt liquido. La consistencia del
vogurt liquido fuc otro pardimerro que se midi6. Los resuitados de esta variable no son
muy confiables, ya que la mayoria de la poblacion no tenia ningin patrén de
comparacién, y en muchos casos no conocian el producto, por clio 1as respucstas de csta
pregunta se distribuyeron casi uniformemente entre las respuestas excelente, muy buena,
buena y regular. La Figura 4, muestra [os porcentajes que corresponden & cada respuesta,

2N
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Figura 4, Opinidn acerca de Ia consistencia del yogurt figuido expresada en
porcentaje.

4.2.2 Mercado en Tegucigaipa

Estas encuestas se Devaron a cabo en el Supermercado Sucasa. El tamafio de la
muestta fue de 164 encuestas, dentro de las cudles se necesitaban obtcner 22
encuestas del estrato Alto, 52 del Medio Alto y 89 del Medie, Con el proposito de
asegurar obtener € ndmero de encuestas minimas de fas chales se puede inferir a Ia
poblacion de Tegueigalpa, se levantaron 230 encuestas en total para hacer ¢} andlisis
con el niimero de encuestas necesarias.

Los resuttados obtenidos se presentan & continuacién:

4.2.2.1 Conocimiento sobre et Yogart Liguido

En la Figura 5 se puede observar que menos de un 60% de la poblacion conocién este
producto y lo consumian con frecuencia. Al buscar una asociacidn entre el nivel
socioecondmice Y e} conocimiento del preducto , no enconframos ninguna asoctacion
entre estrato econbmico y conocimiento del yogurt Mquido ((=2.49;g1=~2:
P=0.287).Esto indica que en los fres estratos econdnicos es un producte desconocido,
sin Importar el nivel socioecondmico del comsumidor. El estrato sociecondmico
Medio Alto es el que mds conocia este producto con un 46 %, cste resultade podria
haber sido debide a que la mayoria de las personas encuestadas pertepecian a este
estrato. La Pigura 5. indica el nivel de conocimiento del yopurt Hquido en cada
estrato socioecondmico,
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Figura 5. Nivel de conocimiente del yogurt [iquide en cada estrato ccondmico

4.2.2.2 Personas dispuestas 3 ecomprar el yogort liquide. El total de [a poblacién
encuestada mostrd niveles de aceptubilidad altos, en los tres estratos socioccondmicos
se pudo observar que cran superiores del 80%, Esto implica que independiente de su
estrato economico un alto porcentaje de la poblacidn en cada estrato estaria dispuesta
a comprar este producto. Se ve que el mayor porcentaje de la poblacion dispuesta a
comprar ¢! yogurt Hquido se encuemra en €l nivel soctoecondémico hMedio Alto. La
Figura 6, muestra los porcentajes de la poblacion que comprarian este producto.

[v0] @
2 @ u
Oo
04 ]

Figura 6. Porcentaje de Ia poblacién que compraria yogurt liquido

4.2.2.3 Aceptacitn del yogurt liguido. Mas del 85% de 1a poblacién encuestada tenia
unz opinidn favorable con respecto al yogurt lquido. El mayor porcentaje de
aceptabilidad se encuenira dentro del estrato social Medio. No se encontrd ninguna
asociacién entre la aceptabilidad del producto y el estrato social del cansumidor { 3=
0.385; gl.=2; P=0.825).Gsto indica que ef producto como tal puede ser aceptado
dentro de cualquier estrato socivecondmico y cse resultado indica una respuesta
bastante positiva hacia €l producto. La Figura 7. indica los niveles de aceptabilidad
dentro de cada estrato social.
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Figura 7. Niveles de aceptacién decl yogurt liguido es cada esirate
socieecontmico

No se encontré ninguna relacidén significativa entre la aceptacion del yogurt lignido y
la edad del encuestado (X=4.345; g1.=3; P=0.227), esto podria dar indicios de que el
yogurt itquide es un producte que poede gustar a gran parte de la poblacidn sin
importar la edad. El yogurt liquido ¢s un producto que tiene potencial para ser
consumido por persomas de cualquier edad. El yogurt Hguido es un producto gque
puede ser dirigido a personas de diferentes edades, ya sea niffos, adultos y ancianos.
Se puede orientar especificamente a la edad que mds nos convenga, pero existen
vanas alternativas para diversas edades en 2 poblacion

4.2,2.4 Tamafic de preferencia scgiin el estrato secicecondémico, De la poblacion
que se encuestd se ve una marcada preferencia hacia el tamafio de % de litro, seguido
por ¥ litto , y 1 litro respectivampente, Noténdose up porcentaje alto, amriba del 85%
en el estrato Alto que prefiere el tamaBo de ¥4 de litro, en el Medio Alto un 75% y en
el Medio un 69%. En los estratos sociecondmicos Medio Alto y Medio se observa que
aumnenta la preferencia por los tumafios de ¥ litro y un litro. En ¢f cstrato Medio estd
la mayor preferencia por ¢} tamaftio de 1 litro, que es baja , de 15%. No se encontré
mnguna asociacion entre el estrato socioecondmico y el tamafio de preferencia de 1a
poblacién encuestada ( X%=7.113; gl=4; P=0.130}% En la Figura 8 se nota ja
preferencia de cada tamaiio por cadz estrato sociceconduiico.

i Lo
31/2 Liiro
T v |1 Liteo
Alto Medio Alto
Estrato Social

Figura 8. Preferenciz de tamaiito segin el estrats socioecondmico
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4.2.2.5 Aceptacion del empaque propuesto para el yegurt lignido segiin el estrzto
socioecondmice. El empaque propucsto de 1a bolsa plastica para <f yogurt liquide fue
una variable interesante de analizar para determinar el nivel de aceptacion dentro de la
poblacion encuestada. La bolsa plistica que se mostré  al consumidor estaba en
blanco, es decir no tenfa pingun tipe de impresidy, pero se le pedia al consumidor que
diera su opinidn imaginidndose que fuviera toda la informacion requerida en un
empagque.  Mds del 50% de la poblacién encuestada cn los tres estrafos
socioccondmicos no les gustd la presentacion de la bolsa plastica para el yogurt
liquide. La no aceptacion de la presentacion en bolsa fue mayor en el estrato
socioecondémico Medio Alto, alcanzando casi un 60%.

No se encontré ninguna asociacion entre el estrate socicecondmico y el agrado o no
con la presentacion del yogurt liquido {K*=3.268; g1.=4; P=0.5 14). Lo que dice que el
crterio acerca del aprado o desagrado hacia la presemtaciém en bolsa plastica es
indiferente del estrato social del encuestado. La Figura 9 resume los porcentgjes para
cada criterio de acuerdo al estralo social.

100
£ 80 0%
04 v |CiNo
003 lgual

Figura 9. Aceptacién de Ia presenfacidn ¢a bolsa plastiea para ¢l yogurt
liguido segun el eslrato social de 1a pobiacidn.

4,2.2.6 Aceptacibn de la consistencia del yogurt liquido. La vagable de la
consistencia del yopurt liquido era delerminante para poder establecer la consistencia
del producto final que més gustaria al consumidor, haciendo de ésta una variable muy
importante de analizar en este cstudio. Los resultados obtenides muestran un alto
porcentaje de aceptacion hacia la consistencia del producte. Casi un 80% de la
poblacidén  encuestada mosird respuestas positivas hacia Ja consistencia del yogurt
liguido elaborado. En el estato socicecondmico Medio Alto vemos el mayor
porcentaje favarable, siendo éste de un 82%. No se enconird ninguna asoeiacion entre
lo que es la aceptacién de la consistencia y ol estrato social de la poblacién sometida
ala encuesta (30=2.43; gl.=2; P=0.886). Este resultado muestra que Jos criterios
obtenidos, ya sea favorables o desfavombles, son independienies del nivel
socioecondmico de las personas que se encuestaron. En la Figura 10 s¢ pueden
observar estos resultados.
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Figura 10, Aceptacida de Iz consistencia del yogurt liguide segiin el esirato
social

4,2.2.7 Cousumo de yogort .La jmportancia de saber el porcentaje de consumo de
yogurt ros ayuda a determinar Ja demanda de dicho producto y saber el porcentaje de
la poblacién que seran potenciales consumidores de nuestro producto. De la
poblacién que se sometis 2 la encuesta, se obtuvieron resultados de consumo de 8§1%
y un 18% que po conseme yogurt de minguna manera, Aqui nos referimos a yogurt
corrvencional, & batido, que e5 el que mayorfa de Ia poblacidn conoce y consume, La
Figura 11 nos indica el nimerc de veces por semana que I poblacidn encuestada
consurse yogurt. Notandose que 1a mayoria de la poblacién que se encuestd consumia
por 1o menos dos veces por semana yogurt,

BToecdos

OuUnz vezx

EDcs voceas

D Trea veces
OFin 46 Sumana

Figura 11. Consumo de yogurt expresado er porcentaje

4228 Tips de yogures de preferencia y sabores mds gustados. Dentro de Ia
poblacién que se encuestd se establecieron Los yogures que mas le gustan a2 la
poblacion, y se determinaron los sabores que mds agradan. Las Figuras 12a y 12b
muestran ambos cniterios. En la Figura 12a se observa que el yogurt de frutas se
consume mas, después gente que consume ambos yogures (natural y de frutas) y
finaimente la gente que consume yogurt natural. En la Figura 12b se ve la marcada
preferencia de la poblacién hacia el sahor fresg con un 56%, seguido por durazno ¢on
19%, otros sabores no incluidos en la encuesty obtuvieron 14% de preferencia, Esto
indica cudles son los sabores que Ja mayoria de la poblacion escoge.
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Figura 12h. Szberes preferidos por la peblaciin enceestada.,

4.2.2.9 Momenfe preferide para consamir yogurt. En la cncuesta que se realizd, se
deteroind ¢l momento en que la poblacidén encucstada preferia consumir yogurf, Se
notd claramente ]2 preferencia por consumir yogurt come parte del desayung, seguido
por la merienda, cena, almuerzo y merienda para nitios, respectivamente, La Figura 13
mucstra los porcentajes que corresponden a cada momento cn gue se consume yogurl
por 12 moyoria de 1a poblacion encuestada .,
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Figura 13. dMomento preferido per Ja poblacioa pura consumir yogurt,
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4.3 COSTEQ DEXL YOGURT LIQUIDO

El costeo del yogurt liquido se realizg utilizando el programa SIE (Sistema de
Inforraacién Econdmica). El costo de producir 200 bolsitas de 250 ml, de yogurt
liguido es de Lps. 678, El costo unitario del yogurt liquido envasado en bolsitas
pldsticas es de Lps.3.39 por cada bolsita de 250 ml.

El precio de veata &s de Lps. 5 en e] Puesto de Ventas en Zamorano, o que nos
permite obtener un margen de utilidad o comtribucion de Lps 1.61 por bolsita de2350
ml de yogurt liguido. La rentabilidad sobre ventas es por 1o tanto de 32% y de 48%
sobre los costos. El punto de squilibrio se encuentra con {a venta de 91 bolsitas de 250
mi. de yogurt liguide, y el precic de equilibrio es de Lps.3.39. Estos datos son.
presentados en el Anexo 4.

Se estimaron las cantidades de personas que demandan el producto por cada estrato
socivecondmico, Para el cdiculo de Ja demanda se multiplicd el nimero fotal de
hogares de cada nivel socioeconomico por el porcentaje de aceptabilidad del producto
en cada estrato socioecondmico. Los resultados fueron los siguientes:

+ Nivel Sociocconémico Alto: 4,092 hogares
« Nivel Secioeconomico Medio Alto; 10,038 hogares
+ Nivel Socioecondmico Medio: 17,009 hogares
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5.CONCLUSIONES
Aspectos Técnicos:

1.La pasteurizacion por tandas det producto final no mejora sus caracterfsticas, sino
que a] contrario confribuye a 1ma mayor separacion de suero debide a que hay una
mayor precipitacién de las protefras,

2. La mejor consistencia que se obtuvo fue al no utilizar presion al homogensizar 2l
coaguio,

3. Pama llegar a una acidez adecuada en el producte fimal (0.5 ATECAL), el
enfriamiento debe de realizarse e el momento que la mezcla alcanza una acidex
titulable de 0.535, :

Aspectos Economicos y de Merecado:

LEl yogurt liquido =s un producto poco conocide {40% de copocimiento) en el
mercado de Tegucigalpa, para introdusitlo se necesita informar al pablico acerca de
sus caracteristicas y valor nutricional, para que pueda ser consunrdo.

2.El vogurt liquido es un producto lcteo que segin los resultados obtenjdos en el
sondeo de mercado tiene un nivel de aceptacion alte en el mercade de Zamorano y de
Tegucigalpa (arriba de 80%).

3.8i se quiere competir en el mercado de Tegucigalpa con e yogurt Hquido, se tendra
que buscar otra alternativa para I empague, ya que se determing segin la encuesta
realizada en Tegucigalpa un alto porcentaje de personas que no les agradaba cste tipo
de presentacion (mayor 2 un 50%).

4.El yogurt Hquido ¢s un producto rentable para Ja Planta de Lacteos de Zamorano.
Tiene un margen de rentabilidad de 48%,
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6. RECOMENDACIONES
Se recomienda investigar €] efecto que tiene la pasteurizacion por placas del producto
final en cuanto a [a sepurucion de suero.

No se recomicnda homogeneizar con presion el coagulo, ya que 1a mejor congistencia se
obtiene no wtilizando presion,

Viglar tigurosatnenic la acidez de la mezcla del yogurt para asegurar que 12 acidez final
de nuestro producto serd de 0.55 ATECAL.

Se requiere de estrictos controles de calidad para obtener un producto de optima calidad,

Realizar pruebay con oiro estabilizador especifico para yogurt liquido, para detenminar
los efecios que tiene sobre el producto final,

Profimdizar ¢l cstudio de mercade para delcrminara con mayor exactitud € mercado
existente del producto.
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Anexo 1.

h

4)

¢, Cudl es su opinién 2cerea de este producto?
Excelente  Muy Bueno Bueno Regular

,Cémo califica el color de este producto?

Bxcelemte  MuyBueno_ Bueno_ Repular

{Qué opina sobre la consistencia del producto?

Excelente MuyBueno_ Bueno_ = Regular__

L Como califica el sabor de este producio?

Excelente = MuyBueno_ Bucno___  Regular

¢ Como siente la acidez de cste producio?

Excelente Muy Bueno Bucno Regular

LEsta de acuerdo ean ¢l volumen de este envase? O desearia:

1 Litro % Litro Y Litto -
LEn que otros sabores le gustaria este producto?

Mora Durazno Fresa Otros_

Ohservaciones

y—

Encuesta del Yogurt Liquido en Zamorano

Malo___

walo_

Malo___

Malo__

Malo




Anexa 2. Encuesta de Yogurt Liguido en Tegucigalpa

Colonia ubicads residencia:
Fecha;
Nombre del Supsrmercado:

1. iCoonsurme usted Yoguri?
S No

2,  (Quctipo de yogurt conseme?
Natural Frutas Ambos

3. ;Cuantas veces alz semang consume yogurt?
Todos Jos dias __Pros veces a ka semana__ Tres veces ala semaaa  Una vex a Ia semann

4. (En gue momento consume yoguri?
Desayuseg Altmuerzg Ceaa_ Merienda_ Merenda para nifios en Ia Escuelz

5,  ;Que sabor prefiere?

Fresa_ Vmvarno__ Cereza__ Manzana_ Mora  Mangs Buanung {Drros

6. ;Haprobado el yognrt Hyoido?
St No

DAR PRUEBA DE DEGUSTACION

7. ¢Leagrada et sabor de este producto?
8l No Puryite

8. Que lc parcec Ta acidez?
Muy Acido Acido Normal Poco Acide

8. ;legusia la consistencia def producto?
S No Porgue

1. ;Quse opina sobre &I empaque de este products?
Gusta No gusta Da ipual Sugerencias

11, Tamafic de preferenciaz
250 ml (%% Iitro} S00mi (172 Iitro) 1000ml {1 Iitrp}

12 ;Que opina sohre of precie def Fogurt tiguido en relacide con Ios jupns naturales & otras
bebidas?
Alto Iguat BRajo

13. ;Comprariz esle producte?
Si No Porque

* Sexwop: M___F

Edadr <25 2535 3348 =4S
= Encuestadors




Anexo 3, Determinacidon de Tamaiio da Muestra

1, # de hogares en Tegucigalpa 1997 188,745
2. Estratos sociales
Estrato Porcertaje Distribucion
Alto {(a) 3% 5,002
iMedio Alte (b) 7% 11,672
Medlo {¢) 12% 20,609
Medio bajo (d) 18% 20,014
Bajo (e) 60% 100,047
3. Determinacidn de Ja poblacién ohjetivo {a + b +¢) 36,634
" 4, Numero de muestras No 165
5. Correccion por finitud N 184
6. Deferminacion del # de Muestras por estrato
Estrato Muestras
Alto 22
Medli Alto 52
Medio 39
Total 164

Proporeion a favor (P) 0.7
Proporeion en contra (Q) 0.3
P'Q 0.21
Margen de confianza 94%
Valor t al 95% 1.96
Margen de error a aceplar 7%
{eit)2 0.00128
d = eror

t =valortal 95%

%4



Anexo 4. Costo de Wanufactura de Yogue Llnuldn

Subcuenta Descrpeidn Unidad Gantidad Yalor Total anah Analsh
Unitazlo forcentual
INGRLSOS
6042011 YOGURLICUIDO 260 m| 200.00 6.00 100000
(- DEVOLUCIONES
TOTALIHGRESDS 1,830.00 540 100%
cQsY0s
COSTOS VARIABLES
MERO DE OSRADIRECTA
15050001 MAWUFACTURA Y EMPADIUE HORA 4.00 12.143 88,52
1500001 IRANUFACTURA DE PROGUCTOS HORA - ravk: ] -
15050001 ILAHUFACTURA DE PROOUCTOS HORA - 22.08 -
15050092 EMPAQUE DE PRODUGTC 1HORA 1.25 12,13 21.41
15052001 PREVENDAS SUELDOS HORAM.Q.D. B.26 008 0,47
14034001 CAPACITACION {IDRA M.O.D. 5.25 1.2% 677
16047001 CATORCZAVO HORA M.G.0O 528 1.72 803
15056001 PREAVISO HORAMO.O 535 0.12 062
15065001 CESANHTIA HORAMCD 528 0.78 39
15005001 TRECEAVD HORAMO.D 5.2 112 9.0
15063201 PLANM DE RETIRQ HORA 14,0.D. 525 cod 0.a7
1506501 IMRUESTD SQBRE LA RENTA 1H0RA MO.D. 525 032 1.68
15072001 TRANSPQRTE HORAM.O.D. 5325 0.26 1351
15077C01 SEGURD POR MUERTE HORA M O,D. 825 0.08 042
1607000) FOSOWV HORA M.O.D, £.26 0.3% 184
MANO DE OBRA [HUMREGTA
16080399 DISTRIBUCICN OVERHEAD 69.49
TOIAL ¥ANC DE OBHRA 195.07 0.4 2%
MATERIA PRINA
1510000 LECHE ENTERA UTRO 4.00 4,10 16.40
LECHE DESCREMADA UTRO 40.00 1.70 68.00
CULTIVO LACTICO KILOGRAMO 0,50 1.70 145
ESTARILIZADOR YOGUR LA 0,85 $1.60 4543
SCRBATO DE POTASIO LI 23800 0.18 .32
SABCR HATURAL FIESA cr 3.00 e81 2913
AZUCAR cu 1212 280 A1.26
{5170001 PELICULA PARA LECHL U 034 1550 1457
TOTAL MATERIA PRMA 24260 1.06 3%
TOYAL COSTOS YARIABLES 407,07 . 204 0%
MARGEN DE CONTRIBUCION 748,00 194
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Subcuents Descrpehin Unbdac Cartidad Yakor Talat tnakisks Analsls
Unitario Parcentus!
TOSTOS FLOS
15171001 CCUBUSTIALES Y LUBRICANTES HORAMO G 325 1273 £4.94
15177601 SUMINISTROS DE LIVPIEZA HORA MO DD 525 5405 26,51
1517801 EININISTROS Y ACCESORIDS HORA KO D, 525 064 335
16175001 SUNMINSTROS MERICOS HORA N.Q.0. 528 0.19 100
15{8000¢ SUMNESTHROS OE LABORATORIO HOAA M.D.D. 528 1.40 7.5
15181091 MATERIAL DIDACTICD HCRA M.OD. 538 0.18 (<]
13487041 HERRAMENTAS HORA MO.D 528 0,10 243
15195001 UNIFORMES HORAMOD L2s 144 7.3
15190001 TROS SLMINGSTROS HORA M 0.D. L34 a4 221
34192001 ADCIONES MENORES CE &rO8n. HORA M O.0. L2 LI} 31
15202001 SERVICIO DE LAVALIDEALA HORA .00 52¢ 0D&4 238
14207001 SERVICYQ DE TALLER HCRAMOQD. S25 0. 189
16240001 SERVICID DE LABOAATCIIO HORA MO0, 5.25 0.08 026
16245001 TELEFOND HOR&NOD. 325 ¢.ne 03¢
LIS IAKTENMIENTO DU ERIFICICS MORA M OO, 525 0.10 G563
lLas1001 MANTEMPISHTO CC NOUILIARIO MORA N.O.D. 525 6.3 76.26
15284001 WMANTEMHIMIENTO CE INSYALACIONES HORA MQO. 625 D97 6.0%
15302001 VARIOS HORA MO0, 528 262 az
15304001 FLETE Y ACARRED HORA MO0 525 .33 Q.58
15207001 GASTOS DEVIALE HORANCO. £25 035 1.8¢
14500201 OEPRECIACION DE EDFICDS HORA KO D. 525 0.2 08
15902001 OEPRECIACION DE MOSRIARIC HORAV.OD. 525 $A7 27.1¢4
15506001 OEPRECIACION DE OTRA MAQUINARLS HORAND O, 525 138 08
1591000} DEPRECISCION MEJCIAS HORA M.0.0. 525 1.38 p o
TOTAL COSTOS FUIGS 20732 1.04 %
TOTAL COSTOS VARMALILES ¥ FLJOS 544.34 3.07 1Y%
UITLIOAD BE GPERALIOH 385 61 1.93 -
GASTOS
‘CASTOS ATRIYISTRATIOS
ADMRESTRACION SECOICH o030 141 n.co
ADKNISTRACKON CERARTAMENTO $.000.0C a0 T20
ADVERISTRACION ZAVORAND 1.002.060 -
TOTAL GASTOS ADWVINSTRAYIVOS 35.20 OT6 A%
GASTOS FINARCIGROS
INVENTARID BE MATERIA PRIVA 1,060.00 002 20.00
INVEMTARIO OE PROOUCTQ MAHLIFACTURADO 1003009 0.0 A2D
TOTAL GASTOS FINARGILROS 18,24 D.14 4%
TATAL GASTOS 63,40 342 %
FATAL COSTQS Y CASTOS 672.7% 3,49 100%
RETORNQ AL TAPITAL ¥ AL RIESGO 3222t 161
RENTABRIJAD SOBRE VENTAS 1Y
RENTABMLIDAD SOBRE COSTOS 42%
CANTIDAD M VA DE EQUILIARIO "z
FRECHY QE EQUILIBRIG b )]

Sp
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Anexo 5. Flujo de Proceso del Yogurt Liquido

Estandarizacion de
Leche a 0.3% grasa

4

Precalentamiento a
32°C

a

Incorporacion de
ingredienics solidos

o

Pasteurizacion 180°
¥/ 30 min.

n

Homogeneizacidn a
2,000 psi

L

Enfriamiento de
mezcla 43-45°C

£

Inocolacién del
culrivo lictico

o

Incubacién (aprox 2
a 3 horay)

0

Adicién sorbato de Almacenamienio
potasio, saborizante del producto 4°C

g T

Homogeneizacion Enfriamiento de la Envasado del
sin presion mezcla mezcla g 4°C producto final
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