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RESUMEN

Cerda, C. 2007. Elaboracién de yogur semisolido con sabor a café en la planta de lacteos
de Zamorano. Proyecto de Graduacién del programa de Ingenieria en Agroindustria
Alimentaria, Escuela Agricola Panamericana “Zamorano”, Honduras. 32p.

El yogur es el producto que resulta de la accion fermentadora simultdnea de dos bacterias;
Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus, sobre el azucar natural de la
leche. El yogur semisolido con sabor a café es un producto lacteo acidificado desconocido
en el mercado de Honduras, debido a que todavia no se comercializa en el mercado local.
El objetivo de este estudio fue evaluar el efecto del estabilizador y saborizante en las
propiedades fisicas y sensoriales del yogur con sabor a café. Se evalud la apariencia,
aroma, acidez, viscosidad y sabor en pruebas sensoriales de aceptacion y preferencia. Los
dos tratamientos con mayor aceptacion se sometieron a una prueba de preferencia
pareada. Se realizd un Disefio Experimental de Bloques Completos al Azar con arreglo
factorial 2*2, con 4 tratamientos y 3 repeticiones por tratamiento, para un total de 12
unidades experimentales. Se evaluaron 2 factores; porcentaje de estabilizador (0.4 y 0.5%)
y porcentaje de extracto de café (2.2 y 2.3%). Se realizaron pruebas fisicas (analisis de
color y viscosidad), pruebas quimicas (analisis de pH, grasa, humedad, proteinas y
cenizas) y pruebas microbioldgicas a cada uno de los tratamientos. Los dos tratamientos
con mayor aceptacion en las caracteristicas sensoriales fueron el yogur con 0.5% de
estabilizador y 2.3% de extracto de café y el yogur con 0.4% de estabilizador y 2.2% de
extracto de café (p<0.05). No se encontraron diferencias significativas en los atributos
sensoriales de aroma, acidez y viscosidad (p>0.05). Las correlaciones encontradas indican
que los consumidores prefieren el yogur de café con baja acidez, alta viscosidad y
abundancia de tonos rojos y amarillos. El costo variable de produccion de 190 g de yogur
semiso6lido de café es de L 5.12.

Palabras claves: estabilizador, extracto, viscosidad, analisis sensorial

Luis Fernando Osorio, Ph.D.
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1. INTRODUCCION

El yogur es un producto lacteo obtenido de la leche de vaca, cabra, oveja, camella u otra,
mediante acidificacion directa o microbioldgica. EI yogur es considerado un producto
prodigioso, al cual se le atribuye una serie de caracteristicas que benefician a la salud del
consumidor (Revilla, 2000).

El yogur es considerado como un alimento prodigioso, por que se le atribuye una serie de
caracteristicas que benefician a la salud del consumidor, tales como , la que el yogur cura
ciertos tipos de cancer, baja el nivel de colesterol y prolonga la vida. Sin embargo, ain no
se cuenta con las evidencias adecuadas para afirmar dichas cualidades (Revilla, 1995).

En el yogur semisdlido la fermentacion de la leche se produce en un tanque industrial,
posteriormente éste se agita y se envasa combinandolo normalmente con mermeladas o
purés de frutas. El yogur semisolido sabor a café es un producto lacteo acidificado
desconocido en el mercado de Honduras, debido a que todavia no se comercializa en el
mercado local. Este producto es de gran utilidad para aquellos consumidores que
necesitan estar activos en su trabajo o estudiantes que necesitan estar despiertos en todo
momento, debido a que el café contiene cafeina, la cual funciona como estimulante,
vigorizante y tonificante (INLAC, 2004).

Para que una leche fermentada sea considerada yogur los microorganismos contenidos en
el producto final deben de estar viables y presentes en una cantidad de al menos 10’
ufc/ml. La cantidad de acido lactico no debe ser inferior a 0.7% en el momento de la venta
al consumidor (Mateos, 2005).

Conociendo la situacion actual del café en el mercado mundial, la cual muestra una fuerte
recesion, debemos buscar usos alternativos que mejore el precio de este producto. El
yogur de café se presenta como una excelente alternativa para promover el consumo de
café y lacteos simultdneamente. Ejemplo de esto es que siendo el yogur un alimento
nutritivo con alta demanda, el yogur semisdlido sabor a café se presenta como la oferta
perfecta para satisfacer los deseos de disfrutar de las cualidades estimulantes y sensoriales
del café, pero inmersas en un producto lacteo fermentado que brinde una sensacion
agradable y fresca al paladar del consumidor. De igual manera se presenta como una
oportunidad de promover el consumo de productos lacteos en personas mayores, que
frecuentemente se inclinan por el consumo de café y/o promover el consumo de café por
parte de personas jovenes que presentan cierta inclinaciéon por el consumo de productos
funcionales (Berry, 2002).



1.1 DEFINICION DEL PROBLEMA

La introduccion del yogur semisolido a sabor café en la Planta de Lacteos de Zamorano es
necesaria para aumentar el porcentaje de demanda del mismo, este nuevo sabor de yogur
proporcionara a los consumidores amantes del café una alternativa méas en la cartera de
productos. Este producto sera de gran utilidad para aquellos consumidores que necesitan
estar activos en su trabajo o estudiantes que necesitan estar despiertos en todo momento,
debido a que el café contiene la cafeina la cual funciona como estimulante, vigorizante y
tonificante. Muchas personas al comenzar el dia les gusta tomarse una taza de café o un
yogur, con este nuevo producto de yogur semisélido sabor a café de Zamorano,
proporcionard dos productos en uno, cubriendo todo el valor alimenticio de ambos (café y

yogur).

1.2 ANTECEDENTES

Actualmente en Zamorano, s6lo se ha realizado un estudio sobre la introduccion del yogur
firme sabor fresa en Zamorano en el 2003. Con el siguiente estudio se pretendera superar
la demanda que se obtuvo por ese sabor, introduciendo el yogur semisolido sabor a café
de 6ptima calidad, la cual sera totalmente nuevo para el mercado de Honduras.

1.3 JUSTIFICACION DEL ESTUDIO

La importancia del estudio radica en que el yogur sabor a café permite ligar dos rubros
como lo son la Industria Lactea y la Industria del Café, y a partir de estos dos
componentes desarrollar un producto nutricional con un valor agregado sinérgico que no
tiene competencia en el mercado hondurefio.

14 LIMITANTES Y ALCANCES DEL ESTUDIO

LIMITANTES:

= El presupuesto para el estudio es limitado, lo que impide realizar méas repeticiones
por tratamientos.

= No se cuenta con un panel sensorial entrenado que ayude a determinar las
caracteristicas ideales para el yogur semisolido sabor a café.



ALCANCES DEL ESTUDIO:

1.5

1.5.1

1.5.2

Mejorar la demanda del yogur semisélido en Zamorano introduciendo el nuevo
sabor a café.

Desarrollar el nuevo yogur semisélido sabor a café con caracteristicas sensoriales
deseables.

OBJETIVOS

Objetivo general

Evaluar el efecto del estabilizador y saborizante en las propiedades fisicas y
sensoriales del yogur con sabor a café.

Objetivos especificos

Evaluar las caracteristicas fisico-quimicas del yogur semisélido con sabor a café
evaluando dos porcentajes de estabilizador y extracto de café.

Evaluar las caracteristicas sensoriales del yogur semisélido con sabor a café
evaluando dos porcentajes de estabilizador y extracto de cafe.

Determinar la carga microbiologica del yogur semisélido con sabor a cafe.

Determinar los costos variables de la produccion del yogur semisolido con sabor a
café en la Planta de Industrias Lacteas de Zamorano.

Correlacionar los resultados de los analisis fisico-quimicos y sensoriales para
determinar las caracteristicas sensoriales que determinan la preferencia del yogur
de semisolido con sabor a café.



2. REVISION DE LITERATURA

2.1 ORIGEN DEL YOGUR

Histéricamente, el origen del yogur se ubica en las regiones balticas, donde sus
pobladores gozan de longevidad atribuida al consumo de yogur. Basado en este hecho, el
bidlogo ruso 1. Metchnikov (premio Nobel 1908) estudié por primera vez el yogur como
producto dietético y terapéutico. Asi como la leche, el yogur tiene un alto contenido
proteinico y es rico en vitaminas A, B y C, se usa también como efectivo regenerador de
la flora intestinal y como complemento para las personas lactointolerantes (Geocities,
2003).

Segun Early (1998), la consistencia, sabor y aroma varian de un lugar a otro. En algunos
lugares, el yogur se produce bajo la forma de un liquido altamente viscoso, mientras que
en otros paises presenta la apariencia de un gel blando. EI yogur también se produce en
forma congelada para postres como bebida.

Técnicamente el yogur es el producto que resulta de la accion fermentadora simultanea de
dos bacterias; Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus, sobre el azucar
natural de la leche. Los cocos son los responsables de la acidez mientras que los bacilos lo
son del aroma y del sabor (Geocities, 2003).

2.2 IMPORTANCIA NUTRICIONAL

Los nutrientes del yogur se asimilan y se aprovechan mejor que los de la leche, gracias a
la fermentacion producida por las bacterias lacticas. Las personas intolerantes a la lactosa
pueden incluirlo en su alimentacion, ya que la presencia de lactosa en el yogur es minima
dada su transformacidn en acido lactico (INLAC, 2004).

El principal aztcar del yogur es la lactosa, que se encuentra en el producto final en
proporciones muy similares a la leche, es decir 4-5%. Sin embargo, se ha comprobado que
el yogur no causa trastornos digestivos para las personas lactointolerantes y puede por lo
tanto incluirse en su dieta (Early, 1998). La explicacion més sencilla sobre esta tolerancia
al yogur es que los microorganismos del yogur desde la incubacion desdoblan la lactosa
en glucosa y galactosa, las cuales son digeribles por los lactointolerantes (Gallager et al.,
1974; citado por Early, 1998).



23 EFECTOS TERAPEUTICOS DEL YOGUR.

Los efectos benéficos del yogur sobre la salud son un tema de gran interés debido no solo
a sus propiedades nutricionales, sino también a su accion benéfica sobre la microflora
intestinal, factor de mucha importancia en la resistencia natural del individuo a las
infecciones.

Las bacterias lacticas incrementan diversas funciones inmunoldgicas, lo que estimula una
accion antitumoral. En estudios realizados se observa que la produccion de citogquinas y
de anticuerpos aumenta con el consumo de yogur; su habitual ingesta puede ser util para
las personas que padecen de diarreas, trastornos gastrointestinales y ademas mejora la
calidad de vida y el sistema inmune de pacientes afectados de cancer, sobre todo de colon,
osteoporosis, patologia cardiovascular, anorexia, alcoholismo e infecciones (INLAC,
2004).

2.4 EL CAFE “GOURMET?.

El café es una de las bebidas méas populares del mundo y a la vez un producto basico que
solamente crece en los paises tropicales, lo que equivale a decir que ambos se cultivan y
se exportan por los paises subdesarrollados. El café gourmet es de calidad superior, de
origen Unico y en mezclas; cafés no convencionales como cafés aromatizados y cafés con
unos antecedentes o una historia especial. Este tipo de café es encontrado en restaurantes
y otros establecimientos de ventas de comidas, pero también esta disponible en
supermercados Yy otras tiendas al por menor (Cespedes, 2005).

2.5 TENDENCIA EN LA DEMANDA MUNDIAL DE CAFE.

La demanda de distintas calidades de café ha estado en funcion de la tradicion cultural de
los consumidores. Francia por ejemplo, posee una predileccion por los cafés robustas, que
representaron el 56.2% de su demanda; Alemania denota una inclinacion por los cafés
suaves. En el caso de Espafia, Reino Unido y Japdn, se observa una tendencia hacia un
mayor consumo de cafés fuertes, ya que su demanda se caracteriza por un mayor peso de
los robustas y arabigos no lavados. En cambio en Estados Unidos y Canada existe una
fuerte tradicién de consumo de mezclas de distintas calidades de café, donde el precio
presenta un papel importante para establecer la proporcion en que participa cada una de
las calidades en la mezcla. Estos paises tienen cierta predileccion por los cafés suaves, por
lo que esta calidad de café representd 58.2% de la demanda de Canada y el 61.8% de
Estados Unidos. Los tres principales paises compradores (Estados Unidos, Alemania y
Francia) han representado el 54% del consumo mundial. Si a estas naciones se suma el
consumo de Japén e lItalia representarian mas del 70% de las importaciones mundiales
(Aguirre, 1999).

El consumo ha crecido en un promedio de 1.2% anual desde principios del decenio de
1980. EIl crecimiento mas espectacular se ha experimentado en Japdn, donde el consumo
ha crecido mas de 3.5% anual. En estos momentos, Japon es el tercer mayor importador
en el mundo; el crecimiento en Europa ha sido mas modesto. No puede decirse lo mismo



del mayor importador Estados Unidos, donde el consumo general a pesar del auge de las
especialidades se ha mantenido practicamente inalterado desde principios del decenio de
1980 (Céspedes, 2005).

2.6 EL CAFE Y LA HIDRATACION

La cafeina del café tiene un suave efecto diurético y aumenta la frecuencia con que se
orina, pero no la cantidad de fluido que se elimina. Durante mucho tiempo los
especialistas en salud y ejercicio fisico pensaron que en consecuencia de los efectos
diuréticos, el café y otras bebidas con cafeina producian deshidratacién y no contaban
como fuente de fluidos en el régimen alimenticio. Se sabe ahora que eso no es verdad, y
no hay pruebas cientificas que apoyen esas conclusiones; la cafeina de hecho no es méas
diurética que el agua. Lo cierto es que el consumo moderado de café y otras bebidas que
tienen cafeina no lleva a la deshidratacion y cuenta en cambio en la ingestion diaria de
fluidos (Armstrong, 2005).

Estudios indican que:

e Después de tomar una bebida que tenga cafeina, el cuerpo retiene la mayor parte
del fluido (hasta el 84% se indica en algunos estudios).

e El consumo moderado tiene sin duda un suave efecto diurético, pero el efecto
general es muy parecido al del agua.

e Los que consumen con regularidad bebidas con cafeina tienen una mayor
tolerancia ante el efecto diurético.

e No hay prueba alguna de que el consumo de bebidas que tienen cafeina causen un
desequilibrio en el cuerpo entre fluidos y electrolitos tales como el sodio y potasio,
0 de que sea perjudicial para la salud o para hacer ejercicios.

2.7 MERCADO DEL YOGUR DE CAFE.

Actualmente el mercado de yogur es uno de los mas dinamicos del sector lacteo, sin
embargo las Unicas empresas que han comercializado el yogur de café son las compafiias
internacionales Dannon y Yoplait, la cual se encarga principalmente de sacar al mercado
yogures con una diversidad de sabores. Actualmente el mercado de Honduras no cuenta
con un sabor de café en el yogur semisolido, por la cual seria una nueva extension de linea
en el yogur para dicho mercado y también sera parte de una ventaja competitiva para
Zamorano al lanzar el producto, y asi satisfacer las necesidades del consumidor que desee
aprovechar los dos productos al mismo tiempo para llevar una vida saludable y activa.



3. MATERIALES Y METODOS

3.1 LOCALIZACION DEL ESTUDIO

La elaboracion de cada tratamiento y toma de datos se realiz6 en la Planta de Lacteos de
Zamorano. Las muestras fueron evaluadas quimica y fisicamente en el Centro de
Evaluacion de Alimentos. Ambas instalaciones estdn ubicadas en Zamorano,
departamento de Francisco Morazan, kilémetro 32 al este de Tegucigalpa, Honduras.

3.2 MATERIALES Y EQUIPOS
3.2.1. Materiales

Cultivo lactico (Chr. Hansen,® Yo Flex 180).

Leche pasteurizada, homogenizada y estandarizada al 2.5% de grasa.
Azlcar refinada.

Leche descremada en polvo.

Estabilizador para yogur.

Sorbato de potasio.

Café Indio molido.

3.2.2. Equipos

Pasteurizador por tandas (capacidad de 200 L).
Homogenizador.

Enfriador de placas.

Tina de incubacién.

Agitador de acero inoxidable.

Tambos de acero inoxidable (50 L).
Termdmetro.

Potenciémetro.

Viscosimetro de Brookfield modelo RVDV- I1+.
Color Flex Hunter Lab®.

Horno a 105 °C 630 NAPCO.

Medio de cultivo VRBA.

Stomacher 400, Laboratory Blender.
Incinerador.



3.3 ELABORACION DEL EXTRACTO DE CAFE

Para la preparacion del extracto de café en caliente se pesaron 0.215 Kg. de café y se le
agrego 0.647 L de agua destilada, después se comenzé a hervir hasta que lléguese a su
punto de ebullicion para posteriormente colarlo y asi obtener el extracto deseado, la cual
fue almacenado en frio a 4°C y agregado en el yogur en relacion con el peso final de la
mezcla.

3.4 TRATAMIENTOS
El estudio técnico consistié de 4 tratamientos, en cada tratamiento se cambio la cantidad
de estabilizador a 0.4 0 0.5% segun el caso, también se cambio0 el extracto de café a 2.2 y

2.3%. Los tratamientos fueron los siguientes:

e TRT 1: yogur de café con 0.5% de estabilizador y 2.2% del extracto de café.
e TRT 2: yogur de café con 0.4% de estabilizador y 2.3% del extracto de cafe.
e TRT 3: yogur de café con 0.5% de estabilizador y 2.3% del extracto de cafe.
e TRT 4: yogur de café con 0.4% de estabilizador y 2.2% del extracto de cafe.

3.5 DISENO EXPERIMENTAL

Se utilizo un disefio experimental de bloques completos al azar con un arreglo factorial de
2X2 con 4 tratamientos y 3 repeticiones (Cuadro 1).

Cuadro 1. Disefio Experimental

Extracto de café 2.2% Extracto de café 2.3%
Estabilizador 0.4% TRT 4 TRT 2
Estabilizador 0.5% TRT1 TRT 3

Hipatesis Nula: no existen diferencias significativas en las variables fisico-quimicas o
sensoriales evaluadas los tratamientos con diferentes porcentajes de estabilizador y
extracto de café.

Hipatesis Alterna: si existen diferencias significativas en las variables fisico-quimicas o
sensoriales evaluadas entre los tratamientos con diferentes porcentajes de estabilizador y
extracto de café.



3.6

METODOLOGIA

3.6.1 Elaboracion de la mezcla del yogur semisolido

1.

Estandarizacion de la leche: Se estandarizo le leche a 2.5% de grasa utilizando leche
entera con 3.8% de grasa y leche descremada con 0.05% de grasa. A la cantidad total
de leche se le resto la cantidad de so6lidos no grasos a incorporarse para obtener la
cantidad de leche total a utilizar en la produccion de yogur.

Precalentamiento: Se llevo a una temperatura de 32°C para mejorar la incorporacion
de los s6lidos no grasos (SNG).

Mezcla de solidos: Los SNG se agregaron con el objetivo de aumentar los sélidos
totales de la leche y con el fin de mejorar caracteristicas de consistencia y viscosidad.
La cantidad de cada uno de ellos fue de: 9% de azucar para contrastar el sabor amargo
del café, 5.4 % de leche descremada en polvo (LDP) y 0.4 0 0.5% de estabilizador
para yogur para ver si existia diferencia significativa en cuanto viscosidad y apariencia
del producto final.

Pasteurizacion: Se realizé el tratamiento térmico de la mezcla a una temperatura de
85°C por un tiempo de 30 minutos para asegurar la destruccion de todos los
microorganismos patdgenos y aquellas bacterias que puedan interferir con el cultivo
iniciador del yogur.

Homogenizacion: Se homogenizé la mezcla de yogur a 140 Kg/cm?® con el fin de
prevenir la separacion de la nata durante el periodo de incubacion y asegurar una
distribucion uniforme de la grasa de la leche.

Enfriamiento: La mezcla de yogur se enfrid entre 42 — 44°C por medio del enfriador
de placas para luego colocar en bafio maria con agua a la misma temperatura.

Inoculacion: Se afiadié 1 gr. de cultivo lactico directamente a la mezcla para evitar
contaminacion durante la propagacion, conteniendo Streptococcus salivarius ssp.
thermophilus y Lactobacillus delbruekii ssp. bulgaricus por cada 50 L de mezcla de
yogur. La temperatura del agua del bafio maria oscilaba entre 45 — 49°C.

Incubacion: Periodo en el cual las bacterias lacticas comienzan a desdoblar el azlcar
de la leche para convertirlo en acido lactico. Se tard6 de 1 %2 - 2 horas en alcanzar la
acidez establecida para cada tratamiento.

Maduracion: Se dej6 la mezcla en el cuarto frio de 4°C por 24 horas para detener el
crecimiento de las bacterias Streptococcus y Lactobacillus, y asi a la vez obtener la
viscosidad y acidez deseada del yogur.
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ESTANDARIZACION < 83% Leche estandarizada al 2.5%

de grasa.
|

>

32°C.

o
25

PRECALENTAMIENTO

'

53

%

9% de azUlcar, 5.4% de leche

MEZCLA DE SOLIDOS descremada en polvo, 0.5 0 0.4%

de estabilizador.

'

PASTEURIZACION % 85°C por 30 minutos.
’ RN 2
HOMOGENIZACION * 140 Kg/cm
ENFRIAMIENTO % Obtener mezcla de 40 a 45°C y
luego poner en bafio maria con
l agua a la misma temperatura

- + Afadir del 2% de cultivo lactico y
INOCULACION esperar de 2-3 horas hasta que

l acidez llegue a 0.37 ATECAL

% Dejar mezcla a temperatura de O-

ENFRIAMIENTO 4°C de 20-24 horas hasta que la
l acidez llegue 2 0.9-1.1 ATECAL.
ENVASAR < Agregar 2.2 0 2.3% de extracto de

café y 0.06% de sorbato de potasio
diluido en 100 ml de agua
destilada.

Figura 1. Flujo de proceso de elaboracion de yogur batido sabor a café.
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3.7 MEDICIONES DURANTE EL PROCESO

3.7.1 Temperatura

Las temperaturas de pasteurizacion e incubacion fueron medidas cada 15 minutos durante
los procesos con termometro laser para mantener la temperatura constante a 85y 43 °C
respectivamente.

3.7.2 Tiempo

Se registrd la hora de inicio y de finalizacion de la pasteurizacion para asegurar que se
cumplieran los 30 minutos requeridos. lgualmente se registrd la hora de inicio y
finalizacion de la incubacion.

3.7.3 Acidez Titulable (AOAC, 947.05)

La acidez de la mezcla de yogur se midi6 cada 30 minutos durante la incubacion hasta
alcanzar una ATECAL de 0.37. Se hizo la medicién siguiendo el procedimiento de
medicién de acidez titulable descrito por Revilla (1995). El procedimiento se detalla a
continuacion:

3.7.3.1 Materiales
e Mezcla para yogur.

e Fenolftaleina.
e NaOHal 0.1 N.

3.7.3.2 Equipos

Taza de color blanco.
Pipeta de 10 ml.
Bulbo.

Equipo de titulacion.

3.7.3.3 Procedimiento

Poner 9 ml. de muestra en la taza blanca.

Afadir tres gotas de fenolftaleina.

Titular con solucion de 0.1 N de hidroxido de sodio (NaOH).

El volumen de NaOH indicado en el titulador es la acidez titulable de la muestra.
Cuando se esté afiadiendo la solucién alcalina se debe agitar constantemente. La
adicién de NaOH debe ser poco a poco para evitar que pase inadvertido el primer
cambio de color y se obtenga un rosado muy intenso, en este caso hay que repetir
la prueba.
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3.8 PRUEBAS MICROBIOLOGICAS

Se hicieron conteos de coliformes a los cuatro tratamientos usando medio Violet Red Bile
Agar (VRBA). Las placas se hicieron en el laboratorio de la Planta de LA&cteos de
Zamorano, haciendo uso de autoclave, medio esterilizado, equipos esterilizados, agua
peptonada esterilizada y siguiendo procedimientos de asepsia. Se hizo la siembra usando
la técnica de vertido y se incubaron los platos a 37 °C durante 24 horas, luego se hizo el
conteo de UFC/m.

3.9 ANALISIS FISICOS

Viscosidad y color fueron evaluados en el Laboratorio de Analisis de Alimentos de
Zamorano (LAAZ), haciendo uso de aparatos especiales de medicién.

Analisis de viscosidad: Se efectuaron los analisis de viscosidad utilizando un
viscosimetro de Brookfield modelo RVDV- Il+. Se colocaron muestras de 500 ml de
mezcla en beakers. Las mezclas variaron de 5.4 a 8.2 °C y las revoluciones por minuto de
40 a 100.

Analisis de color: Se midieron los valores de L, a*, b* por medio del colorimetro
Colorflex Hunter Lab ®. que describe los colores de acuerdo a su posicidn en un eje de
tres coordenadas, tercera dimension. L es la claridad y el brillo, es una medida de cuan
blanco o negro es el producto; el eje de a* va del rojo al verde y el eje de b* va del
amarillo al azul (Technical Resources, 2005).

3.10 ANALISIS QUIMICOS

Se realizd un andlisis quimico proximal a los cuatro tratamientos. Los métodos de analisis
que se utilizaron son los siguientes:

Proteina: Método de Kjeldahl, AOAC (955.04).

Grasa: Hidrolisis acida, AOAC (954.02).

Humedad: Deshidratacion en horno a 105 °C, AOAC (990.20).

Cenizas: Incineracion, AOAC (935.42).

También se efectio un andlisis de pH utilizando el potenciometro a los cuatro
tratamientos, realizando tres mediciones por cada muestra.
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3.11 ANALISIS SENSORIAL

Se realizd una evaluacion sensorial de aceptacion con un panel compuesto de 12
panelistas no entrenadas, pero relacionados con la produccion de lacteos (ANEXO 1). Se
pretendidé determinar si hay diferencias significativas entre las muestras de cada
tratamiento en las siguientes variables:

Apariencia
Aroma
Acidez
Viscosidad
e Sabor

Se usé una escala de 1 a 5 siendo 1= me disgusta mucho y 5=me gusta mucho. Los dos
tratamientos mas preferidos segun la prueba de aceptacion fueron sometidos a un analisis
de preferencia pareada para determinar que tratamiento le gusta mas a los consumidores
(ANEXO 2).

3.12 ANALISIS ESTADISTICO

El andlisis estadistico de los datos se hizo con el programa estadistico “Statistical Analysis
System” (SAS®). Se hicieron analisis de varianza y separaciones de medias de Tukey para
determinar las diferencias significativas entre los tratamientos. Ademas se hicieron
correlaciones entre los resultados de los analisis fisico-quimicos de color, pH y viscosidad
con los de los analisis sensoriales de apariencia, acidez y viscosidad respectivamente. Los
resultados de las pruebas sensoriales de preferencia se analizaron con la tabla estadistica
T8.

3.13 ANALISIS DE COSTOS

Se realizd un analisis de costos variables del yogur semisolido con sabor café para
determinar las diferencias en costos y asi poder diferenciarlo de los costos de los demas
sabores de yogur existentes en la planta, también este andlisis sirve para sugerir el precio
de venta del nuevo producto. No se consideraron los costos fijos de la produccion, ya que
no existe una contabilidad de costos fijos de la produccién en la Planta de Industrias
LActeas.



4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 PRUEBAS PRELIMINARES

Durante el desarrollo del yogur semisolido con sabor a café se elaboraron pruebas con
diferentes porcentajes de extracto de café, para determinar los dos porcentajes de extracto
optimo que se llevaran a cabo en los tratamientos. Al inicio se elaboraron pruebas piloto
con 3.5% de extracto de café, pero el sabor de yogur fue demasiado pronunciado, el yogur
quedo un poco amargo, asi mismo se probo con 1.5%, la cual presentd sabor a yogur
natural. En vista del resultado, se optd por utilizar dos porcentajes de extracto de café que
estuvieran dentro del rango de porcentajes, los cuales fueron 2.2 y 2.3%, las cuales si
presentaron un sabor aceptado por la mayoria del personal en la planta de lacteos.

También se utilizaron en los tratamientos distintos porcentajes de estabilizador, las cuales
fueron de 0.4 y 0.5%, ya que el yogur presentd un codgulo consistente con esta cantidad
de estabilizador, evitando la sinéresis en el mismo.

Al finalizar las pruebas piloto con los porcentajes de extracto de café y estabilizador, se
desarrollaron cuatro tratamientos elaborados a través del flujo de proceso establecido en
este estudio.

4.2 FORMULACION DE LA MEZCLA BASE DE YOGUR SEMISOLIDO

La cantidad optima de solidos no grasos a incorporar en la formulacion para 100 Kg. de
mezcla base de yogur semisolido se presenta en el Cuadro 2.

Cuadro 2. Formulacion para yogur semisolido con sabor a café para 100 Kg. de mezcla.

Ingrediente Cantidad (Kg.)
Leche estandarizada al 2.5% de grasa 83.04
Leche descremada en polvo 5.40
Azlcar refinada 9.00
Estabilizador para yogur 0.50
Cultivo lactico 2.00
Sorbato de potasio 0.06

Total 100
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Se agrego mas cantidad de azlcar a la mezcla para poder neutralizar el sabor amargo del
café, y a la vez se le bajo la cantidad de leche estandarizada para equilibrar la formulacion
del yogur semisolido.

4.3 ANALISIS SENSORIAL DE ACEPTACION

4.3.1 Apaiencia

El Cuadro 3 ilustra que en la aceptacion de la apariencia los panelistas si percibieron
diferencia significativa (P<0.05). El porcentaje de extracto de café influyo en el color del
yogur semisolido. La apariencia del tratamiento 3 (0.5% estabilizador y 2.3% extracto
café) y tratamiento 2 (0.4% estabilizador y 2.3% extracto café) fueron las mas aceptadas
por los panelistas. La preferencia en apariencia por el tratamiento 3 y 2 se justifica por la
alta calificacion en la intensidad de color amarillo (Valor b*) que obtuvieron, que fueron
las mejores evaluadas entre los cuatro tratamientos. Los resultados de la separacion de
medias se observan en el Cuadro 3.

Cuadro 3. Resultados del analisis de aceptacion en el atributo apariencia

Separacion de medias

TRATAMIENTOS MEDIA = D.E. Tukey (P<0.05) *
TRT 3 (0.5% estab. + 2.3% extracto café) 4124 +0.24 A
TRT 2 (0.4% estab. + 2.3% extracto café) 4.010+£0.24 A
TRT 1 (0.5% estab. + 2.2% extracto café) 3.634+0.24 B
TRT 4 (0.4% estab. + 2.2% extracto café) ~ 3.603+0.24 B

*Tratamientos seguidos de diferente letra son significativamente diferentes (P<0.05)

43.2 Aroma

La adicion de extracto de café con poca diferencia en porcentaje impidié que el panel
sensorial detectara diferencias significativas de aceptacion en el aroma de los tratamientos
(P>0.05). También influyé que los panelistas hayan estado poco familiarizados con el
producto. Los resultados de la separacion de medias se observan en el Cuadro 4.

Cuadro 4. Resultados del analisis de aceptacion en el atributo aroma

Separacion de medias

TRATAMIENTOS MEDIA + D.E.  Tukey (P<0.05) *
TRT 3 (0.5% estab. + 2.3% extracto café) 3.833+£0.29 A
TRT 4 (0.4% estab. + 2.2% extracto café) 3.600 +0.29 A
TRT 2 (0.4% estab. + 2.3% extracto café) 3.533+0.29 A
TRT 1 (0.5% estab. + 2.2% extracto café) ~ 3.466 +0.29 A

*Tratamientos seguidos de igual letra no son significativamente diferentes (P>0.05)



16

4.3.3 Acidez

No existen diferencias significativas en la aceptacion del atributo de acidez por parte de
los panelistas (P>0.05). Este resultado se justifica con lo obtenido en la caracteristica
quimica de pH por no existir diferencias en los tratamientos. En todos los tratamientos se
les permiti6 una acidez inicial de 0.37 ATECAL y una acidez final del producto
terminado de 0.9 — 1.1 ATECAL controlando correctamente la cadena de frio para detener
el crecimiento de las bacterias Streptococcus y Lactobacillus. Los resultados de la
separacion de medias se observan en el Cuadro 5.

Cuadro 5. Resultados del analisis de aceptacion en el atributo acidez

Separacion de medias

TRATAMIENTOS MEDIA + D.E.  Tukey (P<0.05) *
TRT 4 (0.4% estab. + 2.2% extracto café) 3.666 £ 0.51 A
TRT 3 (0.5% estab. + 2.3% extracto café) 3.366 £ 0.51 A
TRT 2 (0.4% estab. + 2.3% extracto café) 3.333+0.51 A
TRT 1 (0.5% estab. + 2.2% extracto café) ~ 3.133+0.51 A

*Tratamientos seguidos de igual letra no son significativamente diferentes (P>0.05)

4.3.4 Viscosidad

La viscosidad no fue una caracteristica diferenciada por los panelistas (P>0.05). Mientras
que en el analisis fisico de viscosidad realizada con viscosimetro de Brookfield, la
viscosidad més alta fue la del tratamiento 3 (0.5% estabilizador. y 2.3% extracto café) y
del tratamiento 1 (0.5% estabilizador y 2.2% extracto café). Estos resultados en el analisis
de aceptacion se pueden atribuir a la falta de entrenamiento del panel para determinar este
tipo de diferencias en viscosidad. Los resultados de la separacién de medias se observan
en el Cuadro 6.

Cuadro 6. Resultados del analisis de aceptacion en el atributo viscosidad

Separacion de medias

TRATAMIENTOS MEDIA + D.E.  Tukey (P<0.05) *
TRT 3 (0.5% estab. + 2.3% extracto café) 3.633+£0.23 A
TRT 4 (0.4% estab. + 2.2% extracto café) 3.300+0.23 A
TRT 2 (0.4% estab. + 2.3% extracto café) 3.133+£0.23 A
TRT 1 (0.5% estab. + 2.2% extracto café) ~ 3.100+0.23 A

*Tratamientos seguidos de igual letra no son significativamente diferentes (P>0.05)
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4.3.5 Sabor

El sabor fue un atributo donde las diferencias encontradas fueron significativas (P < 0.05).
El porcentaje de extracto de café influyd en el sabor apreciado por los panelistas, quienes
marcaron una mayor aceptacion por el sabor del tratamiento 3 (0.5% estabilizador y 2.3%
extracto café) y el tratamiento 2 (0.4% estabilizador y 2.3% extracto café). Los resultados
de la separacion de medias se observan en el Cuadro 7.

Cuadro 7. Resultados del analisis de aceptacion en el atributo sabor

Separacion de medias

TRATAMIENTOS MEDIA + D.E.  Tukey (P<0.05) *
TRT 3 (0.5% estab. + 2.3% extracto café) 4.123+0.29 A
TRT 2 (0.4% estab. + 2.3% extracto café) 4.013+0.29 A
TRT 2 (0.4% estab. + 2.2% extracto café) 3.524+£0.29 B
TRT 4 (0.5% estab. + 2.2% extracto café) ~ 3.912+0.29 B

*Tratamientos seguidos de diferente letra son significativamente diferentes (P<0.05)

4.4 ANALISIS DE PREFERENCIA

El andlisis estadistico de la prueba de preferencia pareada se hizo con la Tabla Estadistica
T8 con un nivel de significancia del 5% y con un n=100. La tabla indica que debe haber
un minimo de 59 elecciones a favor de una muestra para considerarse que hay diferencias
significativas. Se puede concluir que los consumidores prefieren el tratamiento 3 (0.5% de
estabilizador, 2.3% de extracto de café), ya que resulté con una preferencia significativa
mayor segun la tabla T8. Los consumidores prefieren el yogur con 2.3 % extracto de cafe,
ya que ellos mismos confirmaron que era la cantidad deseable de café que les gustaba,
también les gusto la alta viscosidad que presentaba este yogur. Los resultados de la
separacion de medias se observan en el Cuadro 8

Cuadro 8. Resultado del analisis de preferencia de la mezcla de yogur batido en el
puesto de ventas de Zamorano.

TRT Elecciones
TRT 3 (0.5% estabilizador + 2.3% extracto de café) 59
TRT 2 (0.4% estabilizador + 2.3% extracto de café) 41

Total 100

* Cantidad de elecciones debe ser > 59 para que halla diferencia significativa
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4.5 CORRELACIONES

4.5.1 pH - acidez

Se encontrd que existe una correlacion positiva alta de 0.988 entre el pH y el atributo
sensorial de acidez, es decir, que entre mayor sea el pH del yogur de café, este recibira
una mayor calificacion por el panel sensorial en el atributo de acidez. Esta correlacion se
refleja para nuestro interés en el tratamiento 4 (0.4% estabilizador y 2.2% concentracion
de cafe) el cual resulté con un pH mas alto y los promedios de calificacion de acidez mas
altos de los cuatro tratamientos a pesar de no existir diferencias significativas en este
atributo sensorial. Como resultado de esta correlacion se puede concluir que los
consumidores prefieren el yogur con baja acidez por sobre el yogur con acidez alta.

4.5.2 Color — Apariencia

La correlacion negativa alta de -0.977 encontrada entre el valor L* y el atributo sensorial
de apariencia, indica que entre mas claridad tenga el color del yogur, menor sera la
calificacion de apariencia que obtendra. Esta correlacion se refleja en el tratamiento 4
(0.4% estabilizador y 2.2% extracto de café) el cual tuvo la mayor claridad de entre los
cuatro tratamientos y a la vez obtuvo la calificacion de apariencia mas baja a pesar de no
existir diferencias significativas en este atributo sensorial entre los tratamientos 2 y 1.

La correlacion positiva alta de 0.990 entre el valor a* y la apariencia determind que los
tratamientos con mayor intensidad de tonos rojos en su color reciben mejores
calificaciones de apariencia. El tratamiento 3 (0.5% estabilizador y 2.3% extracto de café)
tiene la mayor intensidad de color rojo a pesar de no existir diferencias significativas
(P>0.05) y también tuvo la apariencia mas aceptada por el panel sensorial de aceptacion.
La correlacion positiva alta de 0.960 entre la apariencia y el valor b* demuestra que el
yogur con mayor intensidad de tonos amarillos recibira la calificacion de apariencia mas
alta entre los cuatro tratamientos, en este experimento es el caso del tratamiento 3 (0.5%
de estabilizador y 2.3 % de extracto de café), la cual resulté con mayor intensidad en color
amarillo y también tuvo la apariencia mas acepada por el panel de aceptacion.

4.5.3 Viscosidad — Viscosidad

Existe una correlacion positiva alta de 0.995 entre la caracteristica fisica de viscosidad y
el atributo sensorial de viscosidad, esto significa que entre mayores sean los valores de
viscosidad del yogur, mayores seran las calificaciones obtenidas en el atributo de
viscosidad en los andlisis sensoriales. El tratamiento 3 (0.5% estabilizador y 2.3%
extracto de café) tiene la mayor viscosidad a pesar de no existir diferencias significativas
(P>0.05) entre el tratamiento 1 y también tuvo la viscosidad mas aceptada por el panel
sensorial de aceptacién a pesar de no existir diferencias significativas (P>0.05) entre los
demas tratamientos. Esto indica claramente la preferencia del yogur viscoso por los
consumidores.
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4.6  ANALISIS FISICOS

4.6.1 Analisis de viscosidad

El cuadro 10 presenta los resultados de viscosidad en los tratamientos del estudio. Segun
Barnant Company (2002), el cP del yogur esta en un rango de 1000 a 3500 cP. El rango
depende del procesamiento dado a la mezcla del yogur. Las mezclas variaron de 5.4 a
8.2°C y las revoluciones por minuto de 40 a 100.

Cuadro 9. Viscosidad

Promedio Separacion de medias
TRT (Pa*s) Tukey (P<0.05) *
TRT 3 (0.5% estab. + 2.3% extracto café) 2.342+0.18 A
TRT 1 (0.5% estab. + 2.2% extracto café) ~ 2.341+0.18 A
TRT 4 (0.4% estab. + 2.2% extracto café) ~ 2.042+0.18 B
TRT 2 (0.4% estab. + 2.3% extracto café) 2.026+0.18 B

*Tratamientos seguidos de diferente letra son significativamente diferentes (P<0.05)

Segun Rasic y Kurmann (1978), la viscosidad del yogur se ven afectadas por la cantidad
de solidos no grasos incorporados a la mezcla de yogur y tipo de cultivo lactico empleado
en su fabricacion. El tratamiento 3 tiene la mayor viscosidad, sin embargo no hay
diferencias estadisticas significativas con el tratamiento 1 (P>0.05). La viscosidad mas
baja la obtuvo el tratamiento 2, la cual si es significativamente menor a las del tratamiento
3y 1 (P<0.05). Se atribuye la alta viscosidad de los tratamientos 3 y 1 a un mayor
porcentaje de estabilizador capaz de cambiar la textura del yogur.

4.6.2 Color

Cuadro 10. Valor L

Promedio Separacion de medias
TRT Valor L Tukey (P<0.05) *
TRT 4 (0.4% estab. + 2.2% extracto café) ~ 71.380 £0.05 A
TRT 1 (0.5% estab. + 2.2% extracto café) ~ 71.366 = 0.05 A
TRT 3 (0.5% estab. + 2.3% extracto café) ~ 71.296 +0.05 B
TRT 2 (0.4% estab. + 2.3% extracto café) ~ /1.286 +0.05 B

*Tratamientos seguidos de diferente letra son significativamente diferentes (P<0.05)

Con los resultados obtenidos se concluye que el tratamiento 4 (0.4% estabilizador, 2.2%
extracto de café) y tratamiento 1 (0.5% estabilizador, 2.2% extracto de café) presentan
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significativamente un color mas claro (P<0.05) con respecto al tratamiento 3 y 2. Esto es
debido al porcentaje de extracto de café agregado a los cuatro tratamientos.

Cuadro 11. Valor a*

Separacion de medias

TRT Valor a* Tukey (P<0.05) *
TRT 3 (0.5% estab. + 2.3% extracto café) 5.963+0.25 A
TRT 2 (0.4% estab. + 2.3% extracto café) ~ 9.960 £0.25 A
TRT 4 (0.4% estab. + 2.2% extracto café) ~ 9.953£0.25 A
TRT 1 (0.5% estab. + 2.2% extracto café) 9453 £0.25 A

*Tratamientos seguidos de igual letra no son significativamente diferentes (P>0.05)
Con los resultados obtenidos se concluye que los tratamientos no presentan diferencia

significativa (P<0.05) en lo que respecta a la tendencia del color rojo. Los cuatro yogures
presentan igual intensidad en color rojo.

Cuadro 12. Valor b*

Separacion de medias

TRT Valor b* Tukey (P<0.05) *
TRT 3 (0.5% estab. + 2.3% extracto café)  26.246 +0.04 A
TRT 2 (0.4% estab. + 2.3% extracto café) ~ 26.244 £0.04 A
TRT 4 (0.4% estab. + 2.2% extracto café) ~ 26.173£0.04 B
TRT 1 (0.5% estab. + 2.2% extracto café) ~ 26.166 £0.04 B

*Tratamientos seguidos de diferente letra son significativamente diferentes (P<0.05)
Con los resultados obtenidos se concluye que el tratamiento 3 (0.5% estabilizador, 2.3 %
extracto de café) y el tratamiento 2 (0.4% estabilizador y 2.3% extracto café) tiende a
presentar significativamente méas color amarillo.

4.7 ANALISIS QUIMICOS

4.7.1  Analisis de pH

Durante la fermentacién la mezcla de yogur coagula produciendo un descenso del pH. El
Streptococcus es el responsable de la caida inicial del pH hasta aproximadamente 5.0.

Entre tanto el Lactobacillus es el responsable del descenso del pH hasta 4.0.

El cuadro 13 muestra los resultados del analisis de pH en los cuatro tratamientos.
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Cuadro 13. pH del producto final.

Separacion de medias

TRT Promedio pH Tukey (P<0.05) *
TRT 4 (0.4% estab. + 2.2% extracto café) 4.353+0.11 A
TRT 2 (0.4% estab. + 2.3% extracto café) ~ 4.333+0.11 A
TRT 3 (0.5% estab. + 2.3% extracto café) ~ 4.266 £0.11 A
TRT 1 (0.5% estab. + 2.2% extracto café) ~ 4.166 £0.11 A

*Tratamientos seguidos de igual letra no son significativamente diferentes (P>0.05)

Con los resultados obtenidos se concluye que no existe diferencia significativa entre los
tratamientos (P<0.05) este resultado justifica la calificacion obtenida en el atributo
sensorial de acidez, en la cual la mayoria de panelistas no detectaron diferencia
significativa.

4.7.2 Analisis proximal
Con la finalidad de conocer la composicién quimica de los tratamientos se realizd un

analisis quimico proximal. ElI Cuadro 14 muestra los resultados obtenidos para grasa,
proteina, humedad y cenizas de cada uno de los tratamientos.

Cuadro 14. Analisis quimicos realizados al yogur semisdlido sabor a café.

ANALISIS QUIMICOS
TRATAMIENTO
%GRASA %PROTEINA °%HUMEDAD %CENIZAS
TRT 1 2.51 2.86 77.36 0.88
TRT 2 2.53 3.05 77.70 0.86
TRT 3 2.52 3.08 77.31 0.89
TRT 4 2.51 2.90 77.75 0.87

Las proteinas del yogurt son méas faciles de digerir que las de la leche y es uno de los
alimentos méas sanos y bajos en calorias; las proteinas también tienen la funcién de
alimentar los masculos del cuerpo (Esmas, 2007)
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48 ANALISIS MICROBIOLOGICO

Teuben y Barrientos (2000) indican que, segin la norma para productos lacteos y
derivados (ICAITI) y el Compendium of Methods for the Microbiological Examination of
Foods, el yogur debe tener un recuento de coliformes totales menor a 10 UFC/ml.

Se cumplio con las regulaciones sanitarias, ya que el conteo de coliformes en todos los
tratamientos estuvo debajo 10 UFC/mI que es el maximo permitido. En el Cuadro 15 se
muestran los promedios del conteo de coliformes de cada uno de los tratamientos. Estos
resultados indican que no hubo contaminacion durante el proceso de elaboracion del
yogur Yy ademas es apto para el consumo humano.

Cuadro 15. Resultados microbioldgicos de los tratamientos elaborados de la mezcla
base de yogur batido.

Analisis de coliformes totales

Tratamiento Resultados
ufc/ml
2.5
2.0
3.0

3.5

B W DN

49  ANALISIS DE COSTOS

Se determind que el costo variable de produccién del yogur semisélido sabor café de 190
g. es de L 5.12 (Cuadro 16), mientras que el yogur de otros sabores tiene un costo variable
de L 4.63, resultando el yogur de café 1.1% mas caro. Actualmente, el mercado
hondurefio no cuenta con el producto de yogur con sabor a café y no existe ninguna
competencia para este producto, lo cual seria una ventaja competitiva para Zamorano el
poder lanzar al mercado este producto lacteo. Actualmente, el precio de venta del yogur
de otros sabores para los supermercados es de L 9.05 con lo cual se obtiene 96% de
ganancia por unidad vendida. Se sugiere un precio de venta de L 10.42 para obtener una
ganancia de 100% por unidad vendida lo cual permitira tener 4.13% més de ganancia. En
caso de realizarse una reformulacion de la mezcla para yogur de café Zamorano se sugiere
hacer un nuevo andlisis de costos variables.
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Cuadro 16. Costos variables para el mejor tratamiento de yogur sabor a café con
0.5% de estabilizador y 2.3% de extracto de café.

Insumo Cantidad Unidad Costo (L)
Leche entera (3.8 %) 0.163 Kg. 1.23
Leche descremada (0.05 %) 0.056 Kg. 0.42
Azlcar 0.016 Kg. 0.04
Leche descremada en polvo 0.01 Kg. 0.53
Cultivo iniciador 2.38E-03 g 0.18
Estabilizador p/ yogur 9.5E-04 Kag. 0.16
Sorbato de potasio 0.095 g 0.02
Extracto de café 0.0043 L 0.11
Tapa p/ envase de 190 g. 1 unidad 0.38
Envase de 190 g. 1 unidad 1.33
Sello termoencogible 1 unidad 0.19

Costo Total 5.12




5. CONCLUSIONES

Los panelistas no discriminaron (P>0.05) las caracteristicas de aroma, acidez y
viscosidad en el analisis sensorial de aceptacion realizado en la planta de lacteos,
sin embargo si detectaron diferencia significativa (P<0.05) en los atributos
sensoriales de apariencia y sabor.

Los tratamientos 4 y 1 fueron los yogures con mayor claridad (P<0.05), mientras
que en el valor *a no hubo diferencia significativa entre los cuatro tratamientos
(P>0.05) resultando a tener todos la misma tendencia a presentar el color rojo, y
por ultimo en el valor b* los tratamiento 3 y 2 presentaron més el color amarillo
(P<0.05). Tambien resulté que el tratamiento 3 y 1 presentaron significativamente
mayor viscosidad que los demas tratamientos (P<0.05).

El yogur semisélido con sabor a café en este estudio resulto apto para el consumo
humano, ya que cumplié con los estandares microbioldgicos establecidos por
SENASA.

Se estimé que el costo variable de produccion del yogur semisoélido con sabor a
café fue de L 5.10 y para obtener un 100% de ganancia por unidad vendida se
sugiere un precio de venta a los supermercados de L 10.44.

Las correlaciones encontradas indican que los consumidores prefieren el yogur
semisolido con sabor a café con baja acidez, alta viscosidad y abundancia de tonos
rojos y amarillos.



6. RECOMENDACIONES

Realizar estudios de vida util del producto para determinar el limite de tiempo en
el cual el producto todavia es aceptable por el consumidor.

Definir el envase, la etiqueta y el volumen para el producto final.

Asegurar que el yogur llegue a una acidez inicial de 0.37 ATECAL durante el
bafio maria.

Realizar un estudio de mercado que determine la demanda, factibilidad financiera
y rentabilidad, para justificar la produccién del yogur semisolido con sabor a café
en la planta de lacteos Zamorano.
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Anexo 1. Hoja de evaluacion sensorial de aceptacion

ANALISIS DE ACEPTACION
Fecha
Instrucciones: Marque con una X la evaluacion que se merece cada muestra analizada en cada una de sus
caracteristicas.
1 Me disgusta mucho
2 No me gusta
3 No me gusta ni me disgusta
4 No gusta
5 Me gusta mucho

Muestra 734 1 2 3 4 5
Apariencia O O O O O
Arorma O O O O O
Acidez O O O O o
Viscosidad O O O O o
Sabor O O O O O
Muestra 047 1 2 3 4 5
Apariencia O O O O O
Arorma O O O O O
Acidez O O O O o
Viscosidad O O O O O
Sabor O O O O O
Muestra 185 1 2 3 4 5
Apariencia O O O O O
Arorma O O O O O
Acidez O O O O o
Viscosidad O O O O O
Sabor O O O O O
Muestra 642 1 2 3 4 5
Apariencia O O O O O
Arorma O O O O O
Acidez O O O O o
Viscosidad O O O O o
Sabor O O O O O
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Anexo 2. Hoja del analisis de preferencia.

ANALISIS DE PREFERENCIA

Fecha:
Tipo de muestra: Yogur semisélido con sabor a café

Instrucciones: Por favor pruebe el producto de la derecha primero. Pruebe el producto
de la izquierda. Cual producto prefiere usted? Por favor escoja uno.

Muestra: 642 Muestra: 185

Por favor comente las razones de su preferencia
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