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RESUMEN

TITULO: ESTUDIO DEL PROCESO DE ELABORACION DEL YOGURT BATIDO CON
EXTRACTO NATURAL DE ALBAHACA (Ocimum basilicum L)."

AUTORES: IVAN DANIEL NAVAS BAYONA
JHON ARCINIEGAS PINILLA™

PALABRAS CLAVES: Yogurt batido, albahaca, extracto natural, acidez titulable, vida util, analisis
organoléptico

DESCRIPCION

Se presenta el estudio del proceso de elaboracion de yogurt batido con extracto natural de
albahaca a través de la evaluacién de parametros fisicoquimicos y organolépticos que permitieron
establecer la viabilidad del producto con referencia a los resultados obtenidos en el esquema
metodoldgico desarrollado.

La obtencidon de yogurt batido con extracto natural de albahaca se desarrollo bajo parametros y
estandares de calidad, siguiendo las etapas y operaciones definidas y detalladas en el diagrama
de flujo de procesamiento contemplado en el estudio técnico.

Se evaluaron seis lotes de yogurt batido con diferentes porcentajes de extracto natural de
albahaca, haciendo un seguimiento de las muestras expuestas a temperatura ambiente y a
refrigeracion, para determinar la estabilidad y el comportamiento de la acidez y del pH desde la
elaboracion hasta el tiempo de vida util del producto.

El porcentaje de extracto natural de albahaca adicionado al yogurt batido en una proporcién de
2,5% (lote tres) se comporto como un regulador de acidez en las muestras expuestas a
temperatura de refrigeracion ya que la acidez diaria durante el seguimiento de las muestras
aumento gradualmente de forma moderada, asi mismo se observo estabilidad fisica y un tiempo de
vida util de 11 dias en este producto procesado.

El extracto natural de albahaca le concedié notables caracteristicas organolépticas de sabor y
aroma caracteristico y equilibrado al yogurt batido, concepto unificado y apreciado por los
participantes del panel que evaluaron y degustaron el producto a través del analisis organoléptico.

* Proyecto de grado
" Instituto de Educacién a Distancia — INSED. Produccién Agroindustrial. Ing. Luz Helena
Villamizar



ABSTRACT

TITLE: STUDY OF ELABORATION PROCESS OF YOGURT BEATEN WITH NATURAL
EXTRACT OF BASIL (Ocimum basilicum L).*

AUTHORS: IVAN DANIEL NAVAS BAYONA
JHON ARCINIEGAS PINILLA™

KEY WORDS: Beaten Yogurt, basil, natural extract, titleable acidity, life utility, organoleptic
analysis.

DESCRIPTION

The study of the elaboration process of yogurt beaten with natural extract of basil through the
assessment of physic, chemistry and organoleptic parameters appears to allow and establish the
product viability, according to the results obtained in the developmental methodologic scheme.

To acquire yogurt beaten with natural extract of basil development over parameters and standards
of quality, following itself the stages and operations defined and detailed in the flow chart of
processing contemplated in the technical study.

Six lands of yogurt with different percentage were evaluated from natural extract of basil, doing a
pursuit of the samples exposed to an specific temperature and refrigeration, in order to determine
the stability and the behavior of the acidity and pH since elaboration until time of life utility of the
product.

The percentage of natural extract of basil added to yogurt beaten in a proportion of 2.5% (land 3),
behaved as a regulator of acidity in the samples exposed to temperature of refrigeration because of
the daily acidity during the pursuit of the samples increased gradually in a moderate way. Besides it
observed physical stability and a time of life utility of 11 days in this processed product.

The natural extract of basil gave it a remarkable organoleptic characteristics of flavor and aroma to
milkshake yogurt, concept unified and appreciated by the participants of the panel who evaluated
and tasted the product through the organoleptic analysis.

* Degree project
" Institute of Education Distance - INSED. Agroindustrial Production, Engineer Luz Helena
Villamizar



INTRODUCCION

El yogurt es un producto fermentado elaborado a partir de leche entera, en el cual
toman acciones las bacterias acido lacticas, transformando los azucares en acido
lactico principalmente y pequefas cantidades de productos secundarios como
compuestos carbonilicos, acidos grasos volatiles, aminoacidos y alcoholes, como
consecuencia de la acidificacion del medio por las bacterias acido lacticas, las
proteinas de la leche se coagulan y precipitan, dando lugar a un producto con
sabor, aroma y textura caracteristico, el cual es apreciado por su alto contenido de
proteinas y una vida util prolongada que ayuda a mejorar la digestibilidad del

organismo por los cambios ocurridos en las proteinas de la leche.

Actualmente se consume yogurt por sus saludables beneficios y por sus
propiedades organolépticas agradables de esta forma se ha convertido en uno de
los alimentos lacteos mas apetecidos del mundo gracias a la variedad de sabores

y presentaciones que existen en el mercado.

En la actualidad son varios los tipos de yogurt que se procesan, como por ejemplo:
yogurt natural, sin adicion de aromas, sabores y azucares; yogurt azucarado al
que se le agregan azucares comestibles como la sacarosa; yogurt con
edulcorantes caloricos y no calodricos y yogurt con frutas, zumos y pulpas, también
existen en el mercado yogures de distintas consistencias: liquido, batido y

semisolido.

La transformacion de la leche en yogurt batido es el punto de partida considerando
que el yogurt debe ser complementado en sabor y aroma natural caracteristico,
para este fin el sector agricola es determinante ya que a partir de la produccién de
plantas aromaticas representativas, como la albahaca son la alternativa para

transformar y obtener a partir de estas, extractos naturales con propiedades



terapéuticas y medicinales, ademas aportando caracteristicas propias de sabor y
aroma definidas, convirtiéndose en un excelente material complementario para

otorgarle de forma directa valor agregado al yogurt batido.

A través de un estudio practico de procesamiento de yogurt batido con extracto
natural de albahaca, se determina la viabilidad del producto desde el punto de
vista técnico, observando el comportamiento fisicoquimico y organoléptico del
producto desde el momento de la elaboracién hasta el tiempo de vida util del

mismo, teniendo en cuenta las distintas formulaciones planteadas.

Este trabajo investigativo lo componen cuatro capitulos principales; el capitulo uno
describe la fundamentacién y el soporte tedrico de cada uno de los elementos
propios que definen e intervienen en el procesamiento del producto final; el
capitulo dos representa la metodologia del proyecto recopilando y estableciendo
informacién detallada sobre el comportamiento del yogurt en cada una de las
etapas sujetas a estudio: seguimiento de muestras, pruebas de estabilidad y
analisis organoléptico; el capitulo tres esta enfocado en el disefio y estructura del
estudio técnico general del yogurt batido con extracto natural de albahaca el
capitulo cuatro contempla el analisis e interpretacion de los resultados de las
etapas sujetas a estudio; posteriormente se exponen las conclusiones y
recomendaciones basadas en la informacion obtenida y encontrada durante el

estudio productivo.
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1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Los origenes de la cadena lactea en Colombia inicia con una entrada masiva de
razas especializadas en la produccion de leche como Holstein y Ayrshire
procedentes de Europa, Nueva Zelanda y de América del Norte. Inicialmente el
desarrollo de la produccidon lechera estuvo estrechamente relacionado con su
ubicacion en regiones de clima frio, gracias a la mejor adaptacién de las razas

importadas.

En Colombia la producciéon de leche proviene en un 48% de razas de doble
proposito entre las cuales sobre salen Pardo suizo, Normando y Cebu, ademas es
el eslabén primario, de las actividades ganaderas de doble propdsito y de
lecherias tecnificadas y no tecnificadas, esta produccion ha crecido de manera
significativa permitiendo aumentar los niveles de consumo y de

autoabastecimiento.

La sobreoferta de leche generada por los sistemas productivos lecheros produce
pérdidas debido a las caracteristicas fisicoquimicas de la leche que lo hacen un
producto perecedero. Las condiciones dificiles de transporte y el almacenamiento
para conservar la leche cruda para su posterior comercializacion son factores que
determinan el desarrollo integral de un hato o una comunidad rural, ya que estos
factores repercuten de forma adversa en los precios de venta, la calidad y el

rendimiento de la leche.

En la dltima década el desarrollo de la industria lactea en Colombia, ha venido
haciendo mejoras en la competitividad, introduciendo valor agregado en la
produccién de derivados lacteos, ampliar la variedad de productos es una
prioridad y a la vez una necesidad de la industria lactea para dar a conocer

productos alimenticios nuevos y alternativos al consumidor, de esta forma a traves

15



de la conjugacion y el desarrollo de la linea productiva del yogurt con la cadena
productiva de plantas aromaticas se habilita la iniciativa de encontrar productos

innovadores que todo sector o empresa requiere.

El desarrollo de nuevos productos con sabores y aromas diferentes es importante
y significativo, esta innovacion productiva puede desarrollarse con albahaca, este
cultivo como tal hace parte de la cadena productiva de plantas aromaticas, es un
sistema productivo relevante y llamativo por sus propiedades medicinales y
terapéuticas para el hombre, el material vegetal obtenido y recolectado en este
sistema de produccién es abundante, perecedero, de dificil almacenamiento, de
especial control de la temperatura, humedad relativa y luminosidad, estos factores
de manejo son limitantes para el aprovechamiento conjunto y conservacion de las
propiedades naturales de la planta, por eso la transformacion y la obtencion de
extracto natural de albahaca y su posterior beneficio es un recurso favorable para

la elaboracion, mezcla y obtencidn de derivados lacteos.

"La adopcion de la innovacidn como estrategia empresarial debe considerar,
basicamente, dos dimensiones para lograr alinearla con la vision y la misién. De

un lado las necesidades del mercado, y de otro, la posicion de nuevos productos”’

La leche y el material vegetal de albahaca como materias primas del sector
lechero y de la cadena productiva de plantas aromaticas son y seran consideradas
compuestos nutritivos y valiosos y es aun mas importante y de mejores beneficios
cuando se transforma y se convierte en yogurt enriquecido con extracto de
albahaca, ya que es un producto novedoso de la industria lactea que proporcionan

al hombre un alimento balanceado de alto valor nutricional.

' Rosso, John William. Revista Innovacion y productividad en Boyaca. Cuarta edicion. Septiembre
de 2003
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1.1 JUSTIFICACION

Las pautas encontradas para generar desarrollo y progreso tanto en el sector
lechero como en el sector de las plantas aromaticas es a través de la
transformacion de la materia prima siendo esta la vision emprendedora ligada al
nucleo y soporte principal de la agroindustria acompafada de una proyeccion

profesional productiva que garantice el bien comun de una region.

“La innovacién tecnoldgica coloca a las empresas en una situacion de mayor
competitividad, pues en la medida en que se es mas innovador en productos y
servicios, se es mejor visto por los consumidores frente a marcas o productos

competidores™.

Teniendo en cuenta que existen materias primas abundantes y perecederas en el
sector agropecuario como la leche y material vegetal como la albahaca es
importante perfilar tecnologias aplicables para mezclar materias primas y asi darle
paso a la transformacion, elaboracion y obtencién de yogurt batido con extracto

natural de albahaca.

Este producto se convierte en el desarrollo de un sistema de produccion
agroindustrial novedoso y saludable con valor agregado significativo, generando
un impacto de avance economico, tecnologico y social favorable para el entorno

de la industria lactea consolidando su posicion competitiva en el mercado.

Ademas se proporciona a la comunidad y al consumidor la posibilidad de
encontrar en el mercado un derivado lacteo como el yogurt con atributos
organolépticos marcados en aroma y sabor natural a albahaca, esta mezcla
compatible se perfla como alimento funcional que suministra beneficios

importantes y complementarios al organismo humano.

2 Revista Dinero, edicion N° 259 Agosto 2003
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A través de este estudio se esta impulsando el yogurt y el extracto natural de
albahaca como compuestos importantes de caracteristicas nutricionales y
terapéuticas propias para revivir, mejorar y seguir la tendencia universal de llevar y
asegurar un futuro saludable, armonico y natural desde el entorno familiar hasta

el bienestar nacional y mundial.

El yogur es un excelente producto alimenticio funcional de facil digestibilidad y
asimilaciéon por el cuerpo humano y de alto valor biologico presenta un
considerable enriquecimiento del patrimonio vitaminico, en especial de las
vitaminas del complejo B, presenta acido lactico que aumenta la disponibilidad de
micro elementos, como el calcio y fésforo, aporta energia, proporciona una ventaja
fisiologica adicional que puede ayudar a prevenir enfermedades y mejorar el
estado de salud y de bienestar. Las propiedades funcionales del yogur se derivan
de algunos de sus componentes, como bacterias probiéticas, péptidos bioactivos,
acido linoleico conjugado y esfingolipidos. En relacion a estos tres ultimos
componentes, algunos expertos sefialan que pueden tener un papel como agentes

anticancerigenos.

El extracto de albahaca tiene multiples beneficios en la salud humana, actua como
antioxidante protegiendo las células del proceso de envejecimiento, posee
propiedades antibacteriales, los estudios de laboratorio han demostrado su
capacidad de reducir el crecimiento de muchas bacterias que causan
enfermedades entre ellas la Listeria Monocytogenes, Staphylococcus Aureus,

Escherichia Coli Yersinia Enterocolitica, y Pseudomonas Aeruginosa.
También posee propiedades anti-inflamatorias que actua de manera similar a la

aspirina o al acetaminofen en el organismo, estos efectos curativos pueden ofrecer

alivio a personas que sufren enfermedades inflamatorias como la artritis o colon

18



irritable, la albahaca como tal también es fuente de beta carotenos, vitamina C y

magnesio, todos los cuales favorecen la salud cardiovascular.

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo general. Realizar un estudio del proceso de elaboracion de yogurt
batido con extracto natural de albahaca a través de la evaluacién de parametros
fisicoquimicos y organolépticos que permitan establecer la viabilidad del producto

como una alternativa de bebida lactea.

1.2.2 Objetivos especificos.

Establecer un proceso técnico de elaboracion para la produccion de yogurt

batido con sabor y aroma natural a albahaca.

e Evaluar el comportamiento de la acidez, el pH y el tiempo de vida util del

Yogurt Batido con extracto natural de Albahaca

e Determinar los porcentajes de materia prima necesarios para el procesamiento

y obtencién de yogurt batido con extracto natural de albahaca.
e Evaluar las propiedades organolépticas y sensoriales del yogurt batido con

extracto natural de albahaca a través de un panel de degustacién dirigido a la

comunidad en general.
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2. FUNDAMENTACION TEORICA.

2.1 GENERALIDADES DE LA LECHE

2.1.1 Historia. En numerosas culturas, la leche evoca la salud, la riqueza, la
fecundidad y la pureza. Segun una leyenda griega, Zeus se aliment6 con leche de
cabra. Hipocrates describe efectos medicinales de la leche sola o mezclada. La
Biblia habla de la tierra prometida, “rebosante de leche y miel”. Los primeros
escritos sobre la utilizacion de la leche como alimento, proceden de Sumeria y
Babilonia. La leche se guardaba en pieles, vejigas o tripas, que al exponerse al sol
coagulaba. Asi surge el primer producto lacteo al que se alude ya en la Biblia: la

leche fermentada®.

En la antigiedad los griegos y romanos consumian poca leche, solamente el
queso era fundamental en su dieta. En la Edad Media y hasta el siglo XVII, el
consumo de leche se concentra en el mundo rural. Es un alimento poco apreciado,
que incluso atrae la desconfianza de los médicos de la época. En el siglo XIX con
los progresos de la ciencia y tecnologia la leche sale del campo. Los problemas de
transporte se resuelven con el tren y los de la conservacién con la esterilizacion y
posteriormente con la pasterizacion. En el siglo XX se introduce progresivamente
la cadena de frio y se ponen a punto nuevas técnicas de conservacion que han
permitido que la leche se convierta en la materia prima de una importante industria

y este al alcance de forma cdmoda, segura y econdmica para los consumidores.

21.2 La leche como alimento. La leche es un alimento de -calidad
principalmente por su contenido de proteinas y de calcio que permiten al ser
humano crecer al maximo y desarrollar su potencial genético, por lo tanto, el

consumo de leche es vital para una sociedad sana.

® http://www.inlac.com/cultura/leche/clasificacion/otros.htm
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Los avances de la ganaderia moderna, junto al desarrollo por parte de la industria
lactea han generado una serie de sistemas de envasado y conservacion, que

permiten poner a disposicion de los consumidores un suministro regular de leche.

La leche es una peculiar emulsion de grasa, proteinas, hidratos de carbono y sales
minerales en agua, que produce una sensacion suave en la boca con un especial

sabor entre dulce y salado.

2.1.3 Propiedades de la leche cruda. La leche cruda es el producto integro, no
alterado ni adulterado y sin calostros, del ordefo higiénico, regular, completo e
ininterrumpido de vacas sanas y bien alimentadas, es el insumo basico a partir del
cual se obtienen los diversos productos lacteos, los cuales tienen caracteristicas

fisico quimicas diferentes entre si*.

Tabla 1. Composicién Nutricional de la Leche cruda.
COMPOSICION DE LA LECHE

Agua 87% al 89%
Calorias 59 a 65 Kcal.
Carbohidratos | 4,8 a5 gr.
Proteinas 3a35ar.
Grasas 3a35aqar.
Minerales

Sodio 30mg

Potasio 142 mg

Calcio 125mg

Fosforo 90mg
Magnesio | 8mg

Azufre 30mg
Cobre 0,03mg
Hierro 0,2mg

Fuente: ASOLECHE

* http://www.inlac.com/ cultura/leche/definicion.htm
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La leche cruda de animales bovinos debe cumplir con las siguientes

caracteristicas segun el Capitulo V Articulo 16 del Decreto 616 de 2006.

Tabla 2. Caracteristicas de la Leche cruda.

Parametro / Unidad Leche Cruda
Grasa % m/v minimo 3.00
Extracto seco total % m/m minimo 11.30
Extracto seco desengrasado % m/m minimo 8.30

Min. Max.

Densidad 15/15°C g/ml 1.030 1.033
indice lactométrico 8.40
Acidez expresada como acido lactico %em/v 0.13 0.17
indice °C -0.530 -0.510
Crioscépico °‘H -0.550 -0.530

Fuente: Decreto Numero 616 de 2006 del Ministerio de Proteccién Social.’

2.2 GENERALIDADES DEL YOGURT

2.2.1 Historia. Ya en épocas remotas se mencionan las leches fermentadas o
leches acidas, en diversas leyendas, proverbios populares, asi como en textos
literarios y religiosos. Una gran proporcion de las leches fermentadas consumidas
hoy en dia parece tener su origen en los pueblos ndmadas ganaderos de Asia,
para los cuales este alimento era una de las bases fundamentales de la dieta. La
mayoria de los nombres actuales proceden de antiguos nombres turcos y de
alguna otra zona de la Europa oriental. Asi el koumis se menciona ya en Rusia, en
el siglo IV a.C, el leben aparece en un texto médico arabe del afio 633 a.C y el

yogurt aparecié en Turquia, con la denominacién yogurut en el siglo VIII d.C.

® Por el cual se expide el Reglamento Técnico sobre los requisitos que debe cumplir la leche para
el consumo humano que se obtenga, procese, envase, transporte, comercializa, expenda, importe
o exporte en el pais
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Segun otros estudios, el yogur propiamente dicho tiene su origen en la leche acida

denominada prokish, preparada en Tracia, una regién de los Balcanes.

A inicios del siglo XX el yogur comienza a formar parte del entorno social. Elie
Metchnikoff , un sabio ucraniano del Instituto Pasteur y premio Nobel en 1908,
demuestra los beneficios de las bacterias de yogur sobre las diarreas de los
lactantes. En la misma época, en 1917, Isaac Carasso decide producir yogur en
Barcelona siguiendo procesos industriales y siendo vendidos exclusivamente en
farmacia. En los afios 50 el yogur empieza a ser distribuido en lecherias y

posteriormente en tiendas de alimentacion.

2.2.2 Definiciéon. De acuerdo al Codex Alimentarius, el yogurt se define como el
producto de leche coagulada obtenida por fermentacién lactica mediante la accion
de dos bacterias lacticas, Lactobacillus Bulgaricus y Streptococcus Thermophilus a
partir de la leche pasteurizada y son responsables de la acidificacion del medio. Es
un alimento de alto valor nutritivo, que regularizan la flora intestinal, restablece las

funciones hepaticas y es de facil digestibilidad.

2.2.3 Fermentacién lactica. Es el proceso efectuado por las bacterias
Streptococcus thermophilus y el Lactobacillus bulgaricus que normalmente son
inducida en forma de cultivos liofilizados de inoculacién directa, proceso que
origina a partir de los azucares (lactosa) acido lactico principalmente y pequefnas
cantidades de productos secundarios como compuestos carbonilicos, acidos
grasos volatiles (acético, propidnico, butirico y caproico), aminoacidos (valina,
leucina, isoleucina, tirosina), cetoacidos (acetona, butanona), furfural,
furfurialcohol, acetaldehidos y alcoholes (bencil-alcohol, bencilaldehido), la
fermentacion, también es conocida como etapa de acidificacion y se compone de

la fase de siembra y de incubacion.
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2.2.4 Bacterias acido lacticas. Es un grupo grande de bacterias con la
caracteristica comun de producir acido lactico como el principal producto final del
metabolismo; se encuentran en la leche y en otros ambientes naturales. Las
bacterias lacticas pueden ser homofermentativas: producen de un 70-90% de
acido lactico. Por ejemplo: Lactobacilus. bulgaricus, Streptococcus. thermophilus,
Lactobacilus. acidophilus

2.2.4.1 Streptococcus thermophilus. Es una bacteria gram-positiva, no movil,
anaerobia facultativo, se desarrolla a 37-40°C de temperatura pero puede resistir
50°C e incluso 65°C por media hora. Posee gran relevancia en la industria lactea,
S. thermophilus utiliza principalmente azucares como sustrato para la generacion
de productos de fermentacioén, siendo el acido lactico el principal producto, esta

bacteria tiene menor poder de acidificacién que el lactobacilus.

2.2.4.2 Lactobacilus bulgaricus®. Es una bacteria lactea homofermentativa. Se
desarrolla muy bien entre 42 y 45°C, produce disminucion del pH, puede producir
hasta un 2,7% de acido lactico, es proteolitica, produce hidrolasas que hidrolizan
las proteinas. Esta es la razén por la que se liberan aminoacidos como la valina, la

cual tiene interés porque favorece el desarrollo del Streptococcus thermophilus.

2.2.5 Tipos de yogurt. En la actualidad se elaboran diferentes tipos de yogurt, los
cuales difieren en su composicion quimica, método de produccién, sabor,
consistencia, textura y proceso post-incubacién entre ellos estan: yogurt aflanado,
yogurt batido, yogurt liquido asi mismo también se encuentran otros tipos de
yogurt muy poco difundidos tales como: yogurt pasteurizado, yogurt

concentrado/condensado, yogurt congelado y yogurt en polvo.

6 Spreer, E. Lactologia Industrial. Acribia, Zaragoza. Espafia 1995.
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2.2.5.1 Caracteristicas del yogurt batido. Es aquel yogurt donde la fermentacién
de la leche se produce en un tanque industrial, posteriormente éste se agita
rompiendo y homogenizando el coagulo luego se procede a envasar combinando

0 mezclado con agregados, como frutas, extractos o mermeladas.

Tabla 3. Composicién nutricional de yogurt batido entero.

Componente Valor promedio
(%)
Humedad 87,5
Glucidos 3,7
Proteinas 3,6
Grasa 3,2
Acidos organicos. 1,2
Ceniza 0.8
Contenido energético 63 Kcal.

Fuente: ASOLECHE
2.2.6 Operaciones principales para el procesamiento de yogurt batido

2.2.6.1 Pasteurizacion. El tratamiento térmico de la pasteurizacién, normalmente
€s mas riguroso para el caso de la leche destinada a la elaboracion de productos
fermentados que para la obtencion de otros productos. Esto se debe a que se ha
comprobado que los resultados tecnoldgicos de este proceso son positivos para la

calidad del yogurt’.

Los parametros de la pasteurizacién, dependen en gran medida del equipamiento

con que se cuente y de las caracteristicas del producto que se desee elaborar. Si

" Roger Weissayre, Manual de elaboracién de productos lacteos, Universidad Nacional de
Colombia. Bogota, 2001
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se trabaja con un sistema continuo de pasteurizacion de placas o tubular, las
temperaturas oscilan en los 90-95°C con un tiempo de retencion de 15-20
segundos. Si en cambio la pasteurizacion se hace en tanques, la temperatura

alcanzada estan entre 80 — 85 °C durante 10 — 30 minutos.

Los efectos buscados con la pasteurizacion son los siguientes:

e Eliminar totalmente los microbios patégenos que puedan provocar
fermentaciones anormales, alterando la calidad del yogurt.

e Reducir al menor numero posible la flora banal que puedan provocar
fermentaciones anormales, alterando la calidad del yogurt.

e Producir la precipitacion de las proteinas solubles sobre la caseina. Por efecto
del calentamiento, las proteinas que se encuentran disueltas, se insolubilizan y
se depositan, en buena parte, sobre las micelas de la caseina.

e Inactivar las enzimas naturales de la leche y las producidas por
microorganismos contaminantes, para evitar alteraciones durante la

elaboracion y/o almacenamiento.

Ademas de estos resultados, la pasteurizacion ocasiona, como ya se ha sefalado,

una serie de caracteristicas deseables:

e Mejora la consistencia y viscosidad, como consecuencia de la unién de
proteinas solubles con la caseina, aumentando la capacidad de retencion de
agua.

e Por el efecto sefialado en el punto anterior, se reduce la separacion de suero.

e El calentamiento ocasiona modificaciones en algunos componentes de la leche
(lactosa y proteinas), quienes producen compuestos (acido férmico, péptidos)
que estimulan el crecimientos de los microorganismos del fermento.

e Se inactivan los "sistemas de defensa" (enzimas) naturales de la leche que

podrian retardar la accion del fermento.
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e Disminuye la cantidad de oxigeno en el medio, lo que favorece el desarrollo de
las bacterias lacticas.

¢ Inhibe la oxidacidén de las grasas por produccion de compuestos protectores,
que se originan por accion del calor sobre algunos componentes de la leche.

¢ Aumenta la digestibilidad de algunas proteinas, por su desnaturalizacion.

2.2.6.2 Incubacién. La incubacion comprende todo el periodo durante el cual las
bacterias del fermento actuan para lograr la acidificacion (disminucion del pH). La
temperatura de incubacion para el fermento de yogurt oscila entre 40 y 45°C. El
manejo de las temperaturas obedece a distintas técnicas que se ajustan a la
instalacion disponible y al producto que se desee obtener. Usualmente se deposita
la mezcla en un tanque fermentador aislado, en la que permanece a la
temperatura de incubacion por un periodo aproximado de 4- 5 horas, al final del

cual normalmente se logra la acidez deseada®.

Las temperaturas bajas de incubacién favorecen el desarrollo de los Streptococus
termophilus ademas de prolongar el tiempo de fermentacion, esto hace que se
obtenga un coagulo poco firme, que desprende suero durante el almacenamiento,
por una excesiva hidratacion de las proteinas. Por el contrario altas temperaturas
favorecen el desarrollo de los Lactobacilus bulgaricus y reducen el tiempo de
fermentacion; ademas de esto provocan la contraccién del coagulo y la separacion
de suero. Las fluctuaciones de temperatura influyen negativamente en la
estructura del coagulo, provocando desuerado y granulosidad (gel irregular). En
general, se puede decir que la velocidad de acidificacion (depende de la
temperatura, el porcentaje de inéculo y de la actividad del fermento) influye de
manera determinante en la estructura y consistencia del coagulo. De no mediar

inconveniente, el final de la incubacion se alcanza, como ya se ha sefialado,

8 Roger Weissayre, Manual de elaboracion de productos lacteos, Universidad Nacional de
Colombia. Bogota, 2001
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alrededor de las cuatro — cinco horas de iniciada. No obstante, el punto final debe
determinarse midiendo la acidez, que debera oscilar entre 65 — 80°D o algo mas
para los yogures muy acidos. (normalmente se fijan las caracteristicas del
producto de acuerdo al mercado consumidor). El pH al concluir la fermentacion
debe serde 4,5a4,7.

2.2.6.3 Batido. El batido del yogurt no debe ser ni muy largo ni muy intenso, pero
suficiente como para obtener una masa homogénea y de consistencia suave
(cremosa). Cuando la agitacion es adecuada, se observaran en el producto (al
colocarlo en un recipiente de vidrio) un pequefio numero de particulas visibles
junto a una masa de particulas invisibles de gel. Este tratamiento mecanico, trae
como consecuencia la inversion de las fases del producto, pasando de un gel que
retiene gran cantidad de agua a una suspension de particulas de gel en agua,
tedricamente, lo recomendable es realizar la agitacion una vez que el pH ha
descendido a 4,7 y cuando el coagulo ya ha sido enfriado hasta una temperatura
de unos 18-20°C. En la practica esto es casi imposible, puesto que la transferencia
del calor en el interior del coagulo es extremadamente lenta si no hay agitacion.
No obstante, debe quedar claro que puede lograrse una textura mas uniforme

batiendo el yogurt después de un pre-enfriamiento.

2.2.6.4 Enfriamiento. El enfriamiento debe hacerse en forma rapida hasta lograr
"frenar" la acidificacion, a partir de alli para evitar que se produzca desuerado, lo
mas recomendable es continuar la refrigeracién lentamente; asi mismo, de esta
forma se afectard& menos la consistencia del producto. Lo que se hace
normalmente es comenzar la refrigeracién y agitacion antes de que el yogur
alcance el pH deseado, puesto que hasta lograr detener la actividad de las
bacterias acidificantes y sus enzimas transcurre un cierto tiempo. Para alcanzar
los efectos del enfriamiento y asi reducir la actividad metabdlica de los

microorganismos y mantener las propiedades reoldgicas del producto, el yogur
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debe ser llevado lo mas rapidamente posible desde la temperatura de incubacién

hasta aproximadamente 18 - 20°C.

2.2.7 Principales defectos asociados a la produccion de yogurt batido.

Tabla 4. Principales defectos del yogurt batido.

DEFECTO POSIBLE CAUSA SOLUCION
Escaso contenido de proteina en la leche Adicionar proteinas de leche
Agitacién muv vigorosa Optimizar las condiciones del
BAJA VISCOSIDAD 9 yvig agitador
Destruccion del coagulo durante la Optimizar las condiciones de
acidificacion proceso
Bajo contenido de proteinas / extracto seco Ajustar la composicion
. . Incrementar el porcentaje de grasa
Bajo contenido de grasa o acidificar a pH 4,3 - 4.1
SINERESIS . . .
Incubacién a temperatura demasiado alta Bajar temperatura a 42° C
Destruccion del coagulo durante la . -
e S Ajustar las condiciones del proceso
acidificacion
Precipitacion de sales/desnaturalizacion de Optimizar las condiciones de
proteinas (albuminas) proceso
GEL IRREGULAR Temperatura de inoculacion muy alta Bajar temperatura
Porcentaje de inoculacién muy bajo Aumentar porcentaje de inoculacion
AROMA Aroma insuficiente debido a un desequilibrio Ajustar el equilibrio
a favor de los Streptococcus
A malta o a levadura Posible contaminacién por
levaduras
SABORES Graso Contenido en materia grasa
EXTRANOS demasiado elevado
. Contaminacion del cultivo por flora
Agrio ) .
salvaje o coliformes

Fuente: Material del técnico en lecheria Gustavo Miranda — Uruguay

2.3 GENERALIDADES DEL EXTRACTO DE ALBAHACA.

2.3.1 Albahaca. Nombre cientifico: Ocimum basilicum L. Familia: lamiaceae.
Planta originaria de Asia meridional, India. Se cultiva en todos los climas

templados y tierras bajas de todo el mundo. Las hojas, anadidas al final de la

coccion, se utilizan para mejorar el sabor de cualquier alimento como ensaladas,
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sopas, verduras, pescado, carnes, aves, quesos, adobos, salsas y alifios. Es
considerada como estimulante, tonico, carminativo, febrifugo, expectorante,
diurético, digestivo, laxante, vermifugo, analgésico, antibactenial, antidiarreico,
antiemético, antiespasmodico, sedante, ayuda en el parto, calmante de las

picaduras de los insectos, también se le atribuyen propiedades afrodisiacas.

2.3.2 Beneficios de la albahaca®

* Proteccion antioxidante
Los flavonoides de la albahaca son potentes antioxidantes. Protegen las células

del proceso de envejecimiento, cancer y enfermedad del corazon.

» Propiedades antibacteriales

Combinar la albahaca con alimentos no cocidos como las ensaladas, no solo le
ayudara a aumentar el sabor de los vegetales, también le protege de bacterias
dafiinas que pueden haber sobrevivido al lavado. Las propiedades antibacteriales
se deben a su contenido de aceites volatiles. Los estudios de laboratorio han
demostrado su capacidad de reducir el crecimiento de muchas bacterias que
causan enfermedades entre estas Listeria monocytogenes,

Staphylococcus aureus, Escherichia coli y Yersinia enterocolitica.

» Propiedades anti inflamatorias.

El Eugenol, es uno de los aceites volatiles que tiene propiedades anti
inflamatorias, actua de manera similar a la aspirina o el acetaminofen en el
organismo humano. Estos efectos curativos pueden ofrecer alivio a personas que

sufren enfermedades inflamatorias como la artritis o colén irritable.

® Dra. Lérida L. Acosta Luz. Ingeniero Agrénomo. Especialista en plantas medicinales. La Habana,
Cuba - 2006
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= Salud cardiovascular
Ademas de los flavonoides, la albahaca también es fuente de beta carotenos,

vitamina C y magenesio, todos los cuales favorecen la salud cardiovascular.

2.3.3 Extracto. Sustancia o mezcla compleja, con multitud de compuestos
quimicos activos que se obtiene de material vegetal a partir de procesos
fisicoquimicos conservando las propiedades naturales y bioldgicas del material

inicial utilizado '°

2.3.4 Extracto de albahaca (Ocimum basilicum L). El estudio fotoquimico del
extracto de albahaca evidencia la presencia de triterpenos y esteroides
(abundante), taninos, azucares, principios amargos, flavonoides: (Quercitrdsido,
Kenferol, Esculésido), saponinas (escasa) y aceites esenciales (0,2 a 1%), los
componentes principales del aceite esencial son: metil-cavicol (estragol), linalol,

eugenol y cenol'.

2.4 ANALISIS DE CALIDAD DEL YOGURT

2.4.1 Analisis Fisicoquimico. El analisis de las propiedades fisicoquimicas de los
alimentos es uno de los aspectos principales en el aseguramiento de su calidad.
Cumple un papel importante en la determinacion del valor nutricional de los
alimentos, en el control del cumplimiento de los parametros exigidos por los
organismos de salud publica tanto en alimentos terminados como en sus materias

primas.

Con el analisis fisicoquimico, se puede conocer las caracteristicas basicas del
producto, tales como el pH, la acidez, los sdlidos, la viscosidad, los cloruros, el

almidon, la fibra, la proteina, la grasa, la humedad y los carbohidratos; informacion

"% Enciclopedia de medicina herbolaria, preparados botanicos. México, 1994.
" Revista Cubana - Estacion experimental de plantas medicinales, Febrero 1998
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que puede servir como “Indicador de Calidad” y/o parametro de medicién para una
produccién estandarizada, y de gran utilidad, ademas, para complementar la ficha

técnica del producto.

2.4.2 Analisis Microbiolégico. El analisis microbiologico de los alimentos es de
gran importancia ya que permite un control sanitario y es una herramienta clave en
la prevencion de ETA's (enfermedades transmitidas por alimentos) ocasionadas

por la contaminacion y la inadecuada manipulacion o procesamiento.

Con este analisis se realiza una inspeccion que permite valorar la carga
microbiana del producto. Por tanto, no se puede lograr un aumento de la calidad
microbioldgica mediante el analisis microbioldgico sino que lo que hay que hacer
es determinar en la Industria cuales son los puntos de riesgo de contaminacion o
multiplicacién microbiana (los llamados Puntos Criticos del proceso) y evitarlos
siguiendo un codigo estricto de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para el

procesamiento y obtencion del producto final.

Algunos de los analisis microbiolégicos que se aplican en la industria lactea son:

e Actividad Bactericida

e NMP de coliformes (totales y fecales)
e Prueba de esterilidad

¢ Recuento de bacterias acidolacticas
¢ Recuento de Lactobacilos

¢ Recuento de células somaticas

¢ Recuento de esporas Clostridium

e Recuento de esporas aerobias

¢ Recuento de mesofilos

¢ Recuento de mohos y levaduras

e Recuento de psicrofilos
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¢ Recuento de termdfilos
e Toma de muestra al producto
e Toma de muestras a manipuladores

2.4.3 Anadlisis Organoléptico. Es una disciplina cientifica usada para evocar,
medir, analizar e interpretar las reacciones a aquellas caracteristicas de los
alimentos que se perciben por los sentidos de la vista, el oido, el olfato, el gusto y
el tacto, por lo tanto, la evaluacién organoléptica no se puede realizar mediante
aparatos de medida, el “instrumento” utilizado son las personas entrenadas o no
entrenadas (Leén Crespo, F y Galan Soldevilla, H., 1991), asi mismo estas
personas tiene la posibilidad de aceptar o descalificar el producto evaluado
sensorialmente a través de la prueba hedbdnica ya que estos estudios de
naturaleza hedonica son esenciales para saber en qué medida un producto puede
resultar agradable al consumidor. Pueden aplicarse pruebas hedodnicas para
conocer las primeras impresiones de un alimento nuevo y obtener informacién
sobre su grado de aceptacion o en qué momento puede producir sensacion de
cansancio en el consumidor. El término heddnico proviene del griego hedond, que
significa placer, y hace referencia a la atraccion subjetiva del individuo por el
producto a evaluar. En consecuencia el objetivo de una prueba hedonica es
obtener una respuesta personal, ya sea de aceptacion, gusto o de preferencia, de
un consumidor potencial o real, sobre un producto concreto, una idea o proyecto

de producto o simplemente una caracteristica especifica del mismo.

2.4.4 Tiempo de vida util. La vida util de un alimento se puede definir como el
periodo de tiempo durante el cual el producto inicial almacenado no sufre cambios
o alteraciones por reacciones bioquimicas o microbianas, el tiempo de vida util de
un alimento se determina a través de las pruebas de estabilidad, estas pruebas
tienen el objetivo de evaluar el comportamiento de los productos en desarrollo o
tradicionales a los que se les ha hecho algun cambio en la formulacién o en el

proceso, durante un tiempo determinado y a diferentes temperaturas.
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2.5 MARCO LEGAL

Las normas legales vigentes a nivel Nacional que existen para seguir y aplicar al

procesamiento de yogurt son:

=  Ministerio de la Proteccion Social Decreto 616 Febrero 28 de 2006.

Decreto por el cual se expide el Reglamento Técnico sobre los requisitos que
debe cumplir la leche para el consumo humano que se obtenga, procese, envase,

transporte, comercializa, expenda, importe o exporte en el pais.

= Norma Técnica Colombiana 805 cuarta actualizacion Productos Lacteos y

Leches Fermentadas.

Esta norma establece los requisitos fisicoquimicos y microbiolégicos entre otros
que deben cumplir las leches fermentadas, con empleo o0 no de microorganismos

probioticos, destinadas al consumo directo o a su utilizacién posterior.

» Ministerio de Salud Resoluciéon 02310 Febrero 24 de 1986, Capitulo Il Leches

fermentadas.

Resolucion por la cual se reglamenta parcialmente el Titulo V de la Ley 09 de
1979, en lo referente a procesamiento, composicidén, requisitos, transporte y

comercializacion de los derivados lacteos.

=  Ministerio de Salud Decreto 3075 Diciembre 23 de 1997. Buenas Practicas de

Manufactura.

Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
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preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de
alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se
fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos

inherentes a la produccion.

= Ministerio de Salud Decreto 60 Enero 18 de 2002.

Por el cual se promueve la aplicacion del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos
de Control Critico-"Hazard Analysis and Critical Control Points" HACCP en las

fabricas de alimentos y se reglamenta el proceso de certificacion.

HACCP: Es un sistema de gestion de aseguramiento de la inocuidad de los
alimentos propuesto por la comision FAO/OMS del Codex Alimentarius, a los
paises miembros de la OMC, este sistema estd enfocado a la prevencion y al
control de la inocuidad de los alimentos, y opera mediante un sistema de registros
o documentacion verificable, bajo los principios de: Analisis de peligros,
identificacion de Puntos de Control Criticos (PCC) del proceso, Limites Criticos
para las medidas preventivas asociadas a cada PCC, sistema de monitoreo,

acciones correctivas, y procedimientos para la verificacion.
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3. METODOLOGIA

3.1 DESCRIPCION DEL ESQUEMA METODOLOGICO

El desarrollo metodoldgico para el seguimiento y evaluacién del procesamiento de
yogurt batido con extracto natural de albahaca fue realizado desde la elaboracién
del producto hasta el tiempo de vida util del mismo a través del seguimiento de

muestras, pruebas de estabilidad y analisis organoléptico.

El seguimiento de muestras: esta representado en un estudio comparativo de seis
lotes de yogurt batido con distintas formulaciones de extracto natural de albahaca;
las pruebas de estabilidad: son pruebas para inspeccionar cada lote de yogurt
batido expuesto de manera abierta y cerrada a temperatura de refrigeracion y a
temperatura ambiente; el analisis organoléptico: esta representado en un panel de
degustacion para evaluar las caracteristicas organolépticas del producto

terminado.

Cada uno de estos mecanismos descritos fueron aplicados para conocer el
comportamiento de la acidez, el pH, el tiempo de vida util y la aceptacion
organoléptica de cada una de los lotes sometidas a estudio ya que es importante
verificar el comportamiento del extracto natural de albahaca en el yogurt batido, de
esta forma se genero informacion importante y detallada para fundamentar la

viabilidad de esta mezcla.

3.1.1 Seguimiento de muestras. El seguimiento de muestras fue una practica
realizada diariamente por un periodo de once dias para determinar el
comportamiento de la acidez y el pH individual de cada lote de yogurt batido, con

relacidn a los porcentajes y formulaciones planteadas en la Tabla 5.
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Tabla 5. Seguimiento de muestras - caracteristicas de cada lote.

Lotes d‘? Yogurt % de Extracto de Albahaca % de Azucar

batido

Lote O Sin extracto 10
Lote 1 0,5 10
Lote 2 1.5 10
Lote 3 2.5 10
Lote 4 3.5 10
Lote 5 45 10

Fuente: Autores del Proyecto

3.1.1.1 Procedimiento para determinar la acidez y el pH.

» La acidez calculada para cada lote de Yogurt se expreso en Grados Dornic

Se extrajo 10 ml de yogurt de cada muestra

Se adicionaron 2 gotas de fenolftaleina al 2%

Se adiciono gradualmente NaOH 0,1 Normal hasta que la muestra cambio a color
ligeramente rosado, dependiendo de los ml de NaOH utilizados se calculo los

‘Dornic de cada muestra.

= El pH fue obtenido introduciendo el pHmetro por 15 segundos en cada muestra

sujeta a estudio.

3.1.1.2 Materiales y reactivos

» Pipetas (2ml, 5ml, 9ml)
» Vasos precipitados

= NaOH 0,1 Normal

» Fenolftaleina 2%

= pHmetro
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3.1.2 Pruebas de estabilidad. Las pruebas de estabilidad fue un mecanismo
importante y oportuno para determinar la viabilidad y el tiempo de vida util del
producto final, en esta etapa fue sometido el producto obtenido yogurt batido con
extracto natural de albahaca a dos atmoésferas diferentes a temperaturas
especificas, (temperatura ambiente y temperatura de refrigeracion) de esta forma
se analizo el comportamiento y las reacciones de cada muestra en cada medio de

exposicion. Esquema de las pruebas de estabilidad planteadas en la Tabla 6.

Tabla 6. Pruebas de estabilidad.

Lote de Condiciones de Exposicion
Yogurt
] ‘T Ambiente ‘T de Refrigeracién
segun el
o Entre24y 26 °C Entre4y7°C
Seguimiento
de Muestras Muestra (1) Muestra (2) Muestra (3) Muestra (4)
Lote O Abierta Cerrada Abierta Cerrada
Lote 1 Abierta Cerrada Abierta Cerrada
Lote 2 Abierta Cerrada Abierta Cerrada
Lote 3 Abierta Cerrada Abierta Cerrada
Lote 4 Abierta Cerrada Abierta Cerrada
Lote 5 Abierta Cerrada Abierta Cerrada

Fuente: Autores del Proyecto

3.1.3 Andlisis organoléptico: El analisis organoléptico a través del panel de
degustacion se aplico a tres lotes de yogurt previamente seleccionados el lote 2,
lote 3 y lote 4, en su orden corresponden a la muestra 1, muestra 2 y muestra 3 en
el panel de degustacion, este analisis organoléptico fue realizado a un panel de 50
personas no entrenadas al azar.

Los propiedades organolépticos evaluadas al producto fueron sabor, aroma,

textura y color, cada uno de los participantes expresaron un calificativo estimado
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de cada muestra evaluada teniendo en cuenta sus caracteristicas organolépticas,
el proceso fue acompafado de agua mineral, como neutralizante entre muestras

para facilitar la degustacion y garantizar objetividad en el momento de evaluar.

Este andlisis se realizo siguiendo y respondiendo al formato — Panel de
degustacion (Anexo F), de esta forma se midié a partir de la degustacién el nivel
de aceptacion y el agrado de cada una de las muestras evaluadas por parte de los

panelistas.
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4. ESTUDIO TECNICO

Este estudio técnico corresponde y hace énfasis al procesamiento y obtencion de
yogurt batido con extracto natural de albahaca con una formulacion establecida,
determinada y fundamentada en base a los resultados favorables y obtenidos en

el seguimiento de muestras, pruebas de estabilidad y analisis organoléptico.

4.1 NOMBRE DEL PRODUCTO

Yogurt Batido con extracto natural de Albahaca.

4.2 DESCRIPCION DEL PRODUCTO.

El yogurt batido con extracto natural de albahaca es una bebida lactea procesada
y obtenida por fermentacion lactica a partir de la leche entera higienizada,
endulzada con azucar y sin conservantes, este producto se obtiene siguiendo un
diagrama de procesamiento establecido, aplicando los estandares y sistemas de
calidad desde la recepcion de la materia prima hasta la obtenciéon del producto
final y su posterior almacenamiento, este producto es un derivado lacteo de
caracteristicas organolépticas especiales en sabor y aroma, fundamentadas en la
adicion de extracto natural de albahaca, convirtiéndolo en un producto innovador,

saludable y natural.
4.3 MATERIA PRIMA

= | eche entera
=  Extracto natural de albahaca
» Fermentos lacticos (CHOOZIT MY 800 LYO)

=  AzUlcar
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4.4 INSTALACIONES

El procesamiento de yogur batido con extracto natural de albahaca se realiza en el
laboratorio de alimentos del INSED, espacio acorde con areas definidas
(recepcion de la leche, pasteurizacion, camara de frio, incubacion, mezcla y
almacenamiento) para iniciar y concluir de forma adecuada el procesamiento del

producto.

Grafica 1. Distribucion de las Instalaciones.

AREA AREA AREA
RECEPCION PASTEURIZACION SISTEMA DE FRIO
LECHE
AREA DE AREA MEZCLA DE
INCUBACION COMPONENTES
AREA
DE
LABORATORIO
ANALIISIS
FISICOQUIMICO Y ALMACENAMIENTO
SENSORIAL

Fuente: Centro de Investigacion Agroindustrial

4.5 EQUIPOS Y UTENSILIOS

* Fuente de calor

= Sistema de enfriamiento
» Termometro

= Lactodensimetro

= pHmetro
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» Balanza

= Reactivos (NaOH 0,1 N — fenolftaleina 2% - Lugol)
= Cantinas

» Pipetas de 2ml, 5mly 9ml

» Vasos precipitados

* Probeta 250ml

= Envases de 200 y 1000 ml

4.6 DIAGRAMA DE PROCESAMIENTO.

Para iniciar el procesamiento de yogurt batido con extracto natural de albahaca
como etapa preliminar se determina la calidad y viabilidad de la materia prima:
Pruebas de plataforma de la leche entera cruda y ficha técnica del extracto natural

de albahaca.

4.6.1 Pruebas de plataforma de la leche. Resultados tabla 7 pruebas de

plataforma (Analisis fisicoquimico y sensorial)

= Densidad.

La densidad de la leche se determin6é con lactodensimetro utilizando 250ml de
leche a 15°C de temperatura la cual se llevo a una probeta de igual graduacion,
luego se precedid a introducir alli el lactodensimetro para medir la respectiva

densidad.

= Acidez.

La acidez se calculé midiendo 10 ml de leche llevando esta muestra a un tubo de
ensayo, adicionando posteriormente 2 gotas fenolftaleina al 2% para luego titular
con NaOH 0,1 Normal hasta virar es decir hasta obtener un color rosado,

dependiendo de los ml de NaOH utilizados se calcula los grados Dornic.
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n pH

El pH se midié de forma precisa mediante un pHmetro, instrumento que mide la
diferencia potencial entre dos electrodos: un electrodo de referencia
(generalmente de plata/cloruro de plata) y un electrodo de vidrio que es sensible al
ion hidrégeno. Se introdujo el pHmetro en la muestra de leche por 15 segundos y

se tomo el valor respectivo.

= Prueba de alcohol

La prueba de alcohol se realizé mezclando homogéneamente 5 ml de muestra de
leche y 5ml de alcohol 68% en un tubo de ensayo, luego se procedi6 a observar la
reaccion correspondiente que genera la mezcla.

Negativa: la muestra no precipito Positiva: la muestra precipito.

= Presencia de almidones.

Esta prueba fue realizada llevando a un vaso precipitado 5 ml de leche
pasteurizada y luego se adiciona 4 gotas de lugol se mezclo de forma uniforme
para observar su posterior reaccion.

Prueba negativa no adulterada: color de la muestra amarillenta

Prueba positiva adulterada: color de la muestra negro, verde, azul o morado
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Tabla 7. Resultados pruebas de plataforma de la leche.

Caracteristicas Fisicoquimicas VALOR
Densidad de la leche entera 1.032g/cm®
pH 6.7

Acidez 16 °“Dornic
Prueba de Alcohol Negativa
Presencia de almidones Negativa
Caracteristicas Sensoriales Descripcion

Aspecto Liquido opaco coloidal
Color Blanco

Olor Caracteristico

Sabor Dulce

Fuente: Autores del proyecto

4.6.2 Analisis de calidad del extracto de albahaca

Nombre: Extracto de Albahaca
Fecha de fabricacion: 2007 — 05

Importado por: Laboratorios PHITOTHER Bogota, Colombia

Tabla 8. Caracteristicas organolépticas del extracto de albahaca.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Aspecto

liquido fluido

Color

Verde oscuro

Olor

Caracteristico

Sabor

Caracteristico

Fuente: JM Quimicos - Agroindustriales
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Tabla 9. Caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas del extracto de albahaca

PRUEBA METODO ESPECIFICACION | RESULTADO | CONCEPTO
Fisicoquimicas
Solubilidad en agua USP MuyS(S)ﬁJIEIl;Ie o Muy soluble Cumple
- Muy Soluble O
Solubilidad en etanol USP Soluble Muy soluble Cumple
Solubilidad en .
Cloroformo UsP No Aplica ) )
Solubilidad Sin Acido Muy Soluble O Muy soluble
. . Cumple
dil USP Soluble (amarillo)
Solubilidad SIn Muy Soluble O
Alcalina dil USP Soluble Muy soluble Cumple
Gravedad especifica 1.0200 — 1.0600
GTC 1 g/ml 1.036 g/ml Cumple
pH. BP 50-7.5 6.6 Cumple
indice de refraccion GTC 1 1.4200 — 1.4450 1.4330 Cumple
Solidos totales BP En Proceso 0.69% -
Perdidas por secado GTC1 No Aplica - -
Microbiolégicas
Mesofilos Guia Petrifilm MAXIMO Ausencia Cumple
Mohos y levaduras Guia Petrifilm MAXIMO Ausencia Cumple
Coniformes totales Guia Petrifilm AUSENCIA Ausencia Cumple

Fuente: JM Quimicos - Agroindustriales

4.6.3 Formulaciéon. La formulacion expresada en la Tabla 10 muestra las
proporciones porcentuales de cada uno de los componentes que integran el
producto final, esta formulacion se caracteriza por brindar un producto libre de

suplementos, conservantes y estabilizantes.

45



Tabla 10. Formulacién de yogurt batido con extracto natural de albahaca

COMPONENTES PORCENTAJE
= LECHE ENTERA 85,5%
= EXTRACTO NATURAL DE ALBAHACA 2,5%
= AZUCAR 10%
= FERMENTO LACTICO *CHOOZIT MY 800 LYO 2%
TOTAL 100%

Fuente: Autores del Proyecto

*CHOOZIT MY 800 LYO: Es un fermento lactico termofilo concentrado vy liofilizado
para inoculacion directa a base de Streptococcus thermophilus y Lactobacillus
bulgaricus. Las condiciones y especificaciones de siembra segun la ficha técnica
son: Temperatura 44°C, Dosis de Inoculacion: 2% por litro de leche. (Ficha técnica

fermento lactico Anexo A).

*Azucar: El azdacar como agente edulcorante caldrico adicionado al yogurt batido
con extracto natural de albahaca se convierte en un componente importante
dentro de la formulacién ya que su funcion principal es otorgar un grado de dulzor
notable y equilibrado en el producto procesado, ademas por naturaleza el azucar
actua disminuyendo la nota acida del producto y permite ligar agua y lograr un

efecto estabilizante en el mismo.

4.6.4 Diagrama de flujo. Después de evidenciar y determinar la calidad y
viabilidad de la materia prima para el procesamiento de yogurt batido con extracto
natural de albahaca se procede a ejecutar el proceso de obtencion del producto

siguiendo las pautas, practicas y operaciones contempladas en la grafica 2.
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Grafica 2. Diagrama de flujo yogurt batido con extracto natural de albahaca.

RECEPCION DE LA LECHE
!

T° 85 °C por 10 minutos

PASTEURIZACION = —> Enfriar hasta 44°C

!

T 44° C.
2% de Fermento lactico
Liofilizado / Litro de leche

INOCULACION —>

!
. 4 horas
—>
INCUBACION oH: 4,7
! Acidez: 65°D
AGITACION - CORTE DEL COAGULO
!

ENFRIAMIENTO. —> | T 18°C

!

ADICION Y MEZCLA DEL AZUCAR — 10"{0 de

Azucar
!

0,
ADICION DE EXTRACTO NATURAL DE ALBAHACA — 2,5% de
Extracto
!
ENVASADO

!

ALMACENAMIENTO —> | T'ded’C
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4.6.5 Descripcion del proceso.

Recepcion de la leche: Es |la primera etapa para iniciar el proceso de obtencion
de yogurt batido, en esta etapa se procede a seleccionar y determinar la calidad y
viabilidad de la leche a través del analisis fisicoquimico y analisis sensorial

constituyéndose en el soporte de las pruebas de plataforma.

Pasteurizacion: Este proceso es una de las operaciones mas importantes de
elaboracion de yogurt debido a que las altas temperaturas destruyen los
microorganismos patdgenos de la leche y esto hace que la leche mantenga una
buena calidad del producto final, este tratamiento térmico se efectua aplicando
temperatura de 85°C por 10 minutos, cumplido este tiempo se procede a realizar
un choque térmico para bajar la temperatura drasticamente a 44°C para su

posterior inoculacion.

Inoculacion e incubacién: La operacion de inoculacién se realiza cuando se
adiciona y se mezcla el fermento lactico (CHOOZIT MY 800 LYO), compuestos
activos Streptococcus thermophilus y Lactobacillus bulgaricus a la leche a una
temperatura entre 44°C, posteriormente la mezcla entre la leche y el fermento
lactico se lleva a un proceso de Incubaciéon por un tiempo de reposo de 4 horas en
este tiempo se alcanzo un pH de 4,7 y una Acidez de 65°Dornic, la temperatura y
el tiempo descrito fueron factores importantes para la formacion del coagulo o

base de yogurt de caracteristicas apropiadas.
Agitacion y corte del coagulo: Esta practica es propia del yogurt batido que se

procesa, como tal el rompimiento del coagulo se efectua agitandolo hasta la

formacion de un fluido cremoso y uniforme.
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Enfriamiento: El enfriamiento del yogurt batido es un método utilizado para
controlar la actividad metabdlica del fermento lactico, este enfriamiento se realiza
posterior al corte del coagulo bajando la temperatura del yogurt de 44°C hasta

18°C en un tiempo no mayor a veinte minutos.

Adicion y mezcla del azucar: En esta etapa la adicion del azucar en el yogurt
batido de realiza de forma gradual para facilitar una mezcla uniforme sin afectar la

estabilidad el coagulo y asi proporcionar un grado de dulzor apropiado al producto.

Adicion y mezcla del extracto de natural de Albahaca: La adicién del extracto
de albahaca se realiza de forma directa y de agitacion constante en el yogurt
batido el cual esta a una a temperatura entre 16°C para favorecer una mezcla

homogénea.

Envasado: Después de una mezcla previa de los componentes del yogurt batido
con extracto natural de albahaca se procede a envasar el producto en envases
semirigidos nuevos y asépticos (plastico de 200ml y 1000ml) para protegerlo de
su deterioro, contaminaciéon y facilitar la manipulacién, asi mismo el envase le

otorga forma y presentacion al producto obtenido.

Almacenamiento: Esta operacion tal vez una de las mas importantes, le otorga al
producto final un ambiente y un espacio refrigerado de 4°C de temperatura para
favorecer y mejorar el mantenimiento y el tiempo de vida util del producto

procesado.

4.7 FICHA TECNICA DEL PRODUCTO.

La respectiva ficha técnica fue disefada y estructurada teniendo en cuenta el
Articulo 6 del Decreto 60 de 2002 del Ministerio de Salud, donde se contempla el

contenido del Plan Haccp, en este contenido se denota la descripcion del producto
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alimenticio procesado en los siguientes términos: a) Identificacién y procedencia
del producto alimenticio; b) Presentacion comercial; c) Vida util y condiciones de
almacenamiento; d) Forma de consumo y consumidores potenciales; e€)
Instrucciones especial de manejo; f) Caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas
y microbioldgicas del producto alimenticio; g) Material de empaque con sus
especificaciones. Cada uno de estos términos se describe a continuacioén en base

al yogurt batido con extracto natural de albahaca.

4.7.1 ldentificaciéon y procedencia del producto alimenticio.

Yogurt batido con extracto natural de albahaca.

Es un derivado lacteo de caracteristicas organolépticas especiales con sabor y
aroma natural a albahaca, producto de la coagulacion y del batido de la leche
entera pasteurizada obtenida por fermentacion lactica y de la adicion y mezcla del

extracto natural de albahaca, es una bebida libre de conservantes y estabilizantes.

4.7.2 Presentacion comercial.

= Presentacion de 200 ml en envases plasticos semirrigidos para consumo
personal o individual
» Presentaciéon de 1000 ml en envases plasticos semirrigidos para consumo

familiar o colectivo.

4.7.3 Vida util y condiciones de almacenamiento.

= 11 dias a temperaturade 4°Ca 7°C.

= No romper la cadena de frio

= No exponer a temperatura ambiente el producto
= Mantener el envase cerrado

» Después de abierto el producto consumase en el menor tiempo posible.
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Reporte de resultados e indicaciones — conclusiones del seguimiento de muestras

y pruebas de estabilidad.

4.7.4 Forma de consumo y consumidores potenciales.

Consumo directo
Opcional: Mezclar o acompanfiar con otras comidas (frutas o cereales)
Producto dirigido a toda la poblacién juvenil, adulta y adultos mayores que

gusten y consuman bebidas lacteas.

4.7.5 Instrucciones especiales de manejo.

Rechazar el producto si presenta alguna alteracion en su envase (perforado,
fecha de vencimiento)

No congelar el producto

Durante su consumo o manipulacién se debe optar por seguir medidas
sanitarias: mantener manos higiénicas y no beber directamente del envase si el

producto no va hacer consumido en su totalidad.

4.7.6 Caracteristicas Fisicoquimicas.

Cada 100gr de Yogurt batido con extracto natural de albahaca contiene:

Analisis Resultado
Humedad 79,81%
Proteina 2,81%
Grasa 3,16%
Minerales 0,61%

Carbohidratos  13,61%
Valor Calérico  94(Kcal. /100g.)

Reporte de resultado analisis fisicoquimico - laboratério SIAMA: Anexo B
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4.7.7 Caracteristicas Microbioldgicas.

Analisis Resultado Valor de Referencia
= Coliformes Totales 23 Bac / mi Max. 93

= Coliformes Fecales <3 Bac/ml <3

» Rto de MohosyLevaduras <10 UFC/ml Max. 500

Reporte de resultado analisis microbiolégico - laboratorio SIAMA: Anexo C

4.7.8 Caracteristicas Organolépticas.

Sabor: Caracteristico agradable — ligeramente dulce

Aroma: Caracteristico agradable

Textura: Cremoso

Color: Blanco — Uniforme

Libre de bacterias y microorganismos patégenos, residuos quimicos y objetos
contaminantes

Reporte de resultados — Panel de degustacion.

4.7.9 Material de empaque con sus especificaciones.

Producto empacado de forma individual en envases de polietilieno nuevos,
esterilizados, impermeables a los olores, sabores y al oxigeno, resistentes a la

humedad y a los golpes con la mision especifica de protegerlo de su deterioro,

contaminacion o adulteracion y facilitar su manipulacion.

4.8 PRUEBAS DE CAMPO
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En estas pruebas estan contemplados el balance de materia y balance de energia

para la producciéon de 100 litros de yogurt batido con extracto natural de albahaca.

4.8.1 Balance de materia. Balance de materia para la produccion de yogurt

batido con extracto natural de albahaca.

Insumos y materia prima:

= 100 litros de leche

» 10 Kg. de Azucar

= 2,5 litros de Extracto de Albahaca

= 2 gr. de fermento lactico liofilizado (CHOOZIT MY 800 LYO).

YOGURT BATIDO CON EXTRACTO DE ALBAHACA.

Entradas Materia Prima Salidas

100 litros — RECEPCION DE LA LECHE

| 100 litros

PRUEBAS DE PLATAFORMA — - 0.5 litros (0.5%)
1 99.5 litros

PASTEURIZACION — -0.298 litros (0,3%)
1 99.202 litros de leche
2 gr. de fermento lactico — INOCULACION
1 99.202 litros de leche
INCUBACION

1 99.202 litros de leche

AGITACION - CORTE DEL COAGULO
1 99.202 litros de Yogurt de Batido

10 Kg. de Azucar (10%) — ADICION Y MEZCLA DE AZUCAR

l
2,5 litros de extracto (2,5%) — ADICION EXTRACTO DE ALBAHACA.

l
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ENVASADO — -0.9 litros (0,9%)

!
110 litros de Yogurt Batido con Extracto de Albahaca.

Producto obtenido total 110 litros de Yogurt con extracto de albahaca

Rendimiento total = Salidas (producto final) / Entradas (materia prima) * 100

Rendimiento total = 110/112.5 * 100
Rendimiento total = 0,977 * 100
Rendimiento total = 97,7%

4.8.2 Balance de energia de la pasteurizacion. E| balance de energia del
proceso de pasteurizacion del yogurt batido con extracto natural de albahaca,
determino la cantidad de vapor necesario para elevar la temperatura de la leche
desde 8°C hasta 85°C en el proceso de pasteurizacion y se calculo la cantidad de

agua de enfriamiento para reducir la temperatura de la Leche de 85°C a 44°C.

PLeche = 1,032 Kg./L
Volumen litros = 100 litros/dia
Cgrasa = 3%

CP Leche= 0.916 Kcal./Kg.’C
‘T entrada de laleche = 8°C

T salida de laleche = 85°C

P Vapor saturado = 30 PSI

Hv = 646 Kcal/Kg.

HI = 120.3 Kcal/Kg.

4°C

45 °C

‘Tiagua

‘Tf agua
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Peso = masa/volumen
Masa = peso .volumen = 1.032 Kg./l (100 litros / dia) = 103 Kg.dia.

Cantidad de vapor necesario para elevar la temperatura de la leche desde

8°C hasta 85°C en el proceso de pasteurizacion.

Q ganado = Q leche — valor sensible, no hay cambio de estado

Q cedido = Q vapor — calor latente; hay cambio de estado de vapor — liquido
Q leche = Q vapor

m. Cp| T| =My (HV — H|_).

m Vapor= M_CP.T. / H,-H

103kg./dia . 0.916Kcal/Kg'C . (85°C - 8°C)

m Vapor =
(646 Kcal/Kg. - 120.3 Kcal/Kg.)

m Vapor = 7264.796 / 525.7

m Vapor = 13.81 Kg.

Cantidad calculada de agua de enfriamiento para reducir la temperatura de la
Leche de 85°C a 44°C.

Q ganado = Q HO fria — calor sensible, no hay cambio de estado.

Q cedido = Q leche caliente — calor sensible, no hay cambio de estado

Q ganado =M H20 CP H20 T Hzo
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Q cedido=m | CP_ T,
Qcedido = Qganado.

M CPLTL = Mu20 CP 120 T H20

m L CPL T|_
m H20 =
CP 120 T 120
103kg./dia . 0.916Kcal/Kg°’C . (85°C - 44°C)
m HZO =
1 kcal/ Kg. °C (45-4) °C
mH,O = 3868.268 /41

m H,O = 94.3 Kg. de agua

Se concluye que con estos datos calculados se necesitaron 13.81 kg. de vapor
para el proceso de pasteurizacion y 94.3 Kg. de agua para el proceso de

enfriamiento de la leche.
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5. ANALISIS DE RESULTADOS

Interpretacién abreviaturas para el seguimiento y comportamiento de la Acidez y el
pH de cada uno de los lotes (del lote cero al lote cinco)

» D: Dia (tiempo)

» M.A: Muestra Abierta

= M C: Muestra Cerrada

» T.R: Temperatura Refrigeracion

» T.A: Temperatura Ambiente

= D.E: Dia de elaboracién de yogurt batido

= M.l : Muestra inestable — final tiempo de vida util del producto

°‘D: Grados Dornic

5.1 SEGUIMIENTO DE MUESTRAS Y PRUEBAS DE ESTABILIDAD

Tabla 11. Seguimiento y comportamiento de la acidez y pH en el lote O: 0%

de extracto 10% de azucar.

Seguimiento y comportamiento de la Acidez
Lote 0 D.E | D1 | D2 | D3 D4 D5 D6 D7 D8

D ‘D D D D D ‘D ‘D D

MA | TA | 65 71 82 | 110 160 M. - . - -

MC | TA| 65 | 74 | 85 | 115 | 170 M. | —= | ——

MA | TR | 65 72 78 88 95 120 150 M. — -—

MC | TR | 65 72 83 92 98 120 130 140 160 M.

Seguimiento y comportamiento del pH
Lote 0 D.E | D1 | D2 | D3 D4 D5 D6 D7 D8
pH | pH | pH | pH pH pH pH pH pH

MA [TA| 47 [ 46|45 ] 43| a1MI | — | ——

MC | TA| 47 | 45| 44 | 42 | 4aMl | | —n | —] —

MA | TR | 47 | 46 |455] 4,3 43 4,2 4 M. S B

MC | TR | 47 | 46 | 44 | 44 4,2 4,2 4,2 4 3,8 M.

Fuente: Autores del proyecto
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Grafica 3. Seguimiento y comportamiento de la acidez y pH en el lote 0
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Fuente: Autores del proyecto

Lote O caracteristicas: 0% de extracto 10% de azlcar.

En la grafica 3 se observa que la Muestra Abierta (MA) y la Muestra Cerrada (MC)
a Temperatura Ambiente (TA) y a Temperatura de Refrigeracion (TR) tienen un
comportamiento ascendente en la acidez y un descenso en el pH en el transcurso
de cada dia, es evidente que el tiempo de vida util de cada muestra esta

relacionado con el medio de exposicion.

En la Muestra Abierta (MA) y en la Muestra Cerrada (MC) a Temperatura
Ambiente (TA) el tiempo de vida util es de 4 dias, el tiempo de vida util para la

Muestra Abierta (MA) lo determina el contacto directo con el medio ambiente
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donde se desencadena la presencia de microorganismos indicadores (mohos y

levaduras) en la muestra y su posterior inestabilidad.

En la Muestra Cerrada (MC) el tiempo de vida util lo determina el ascenso de la
acidez y la disminucién del pH valores que son relativamente mayores en
comparacion con la Muestra Abierta (MA), este comportamiento se presenta
debido a la produccion constante de acido lactico por accidn de las bacterias acido

lacticas que se mantienen activas.

En la Muestra Abierta (MA) y en la Muestra Cerrada (MC) a Temperatura de
Refrigeracion (TR) se observa un comportamiento ascendente moderado de la
acidez en el transcurso de cada dia, por consiguiente el tiempo de vida util del
producto es relativamente mayor, por lo tanto la temperatura de refrigeracion es
un factor que desacelera e inhibe el desarrollo constante y permanente de acido
lactico producido por las bacterias acido lacticas.

Tabla 12. Seguimiento y comportamiento de la acidez y pH en el lote 1: 0,5%

de extracto 10% de azucar.

Seguimiento y comportamiento de la Acidez

Lote 1 DE | D1 D2 D3 D4 D5 D6 D7 D8 D9 D10

‘D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D

MA [TA| 65 | 76 | 8 | 95 | 150M.I | — | — SN [ [ —

MC |TA| 65 | 77 | 85 | 115 | 165 M.l | - | -— e [

MA |TR | 65 75 80 90 95 110 118 | 138 | 146 | 170 M.l | -=--------

M.C TR | 65 76 82 96 100 115 122 130 | 140 155 162 M.

Seguimiento y comportamiento del pH

Lote 1 D.E | D1 D2 D3 D4 D5 D6 | D7 D8 D9 D10

pH pH pH pH pH pH pH pH pH pH pH

MA |TA| 47 | 45 | 43 | 42 | aMI | | o | —— |

MC |TA| 47 | 45 | 44 | 43 [395M.I | — o | o | |

MA |TR| 47 | 46 | 45 | 44 43 42 | 42 |41 4 [ 38MI | —

MC |[TR| 47 | 46 | 44 | 43 4,3 4,2 4,2 4.1 4 4 3,9 M.l

Fuente: Autores del proyecto
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Grafica 4. Seguimiento y comportamiento de la acidez y pH en el lote 1
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Fuente: Autores del proyecto

Lote 1 caracteristicas: 0,5% de extracto 10% de azucar.

En la grafica 4 se observa que la Muestra Abierta (MA) y la Muestra Cerrada (MC)
a Temperatura Ambiente (TA) presentan un comportamiento de acidez y de pH
similar y un tiempo de vida util igual a cuatro dias, es importante destacar que la
presencia del extracto natural de albahaca en una proporcién de 0,5% en la
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Muestra Abierta (MA) y en la Muestra Cerrada (MC) a Temperatura Ambiente (TA)

no modifico el tiempo de vida util del producto con relacion al lote anterior.

La Muestra Abierta (MA) y La Muestra Cerrada (MC) a Temperatura de
Refrigeracion (TR) se caracterizan por un comportamiento ascendente de la
acidez y una disminucién del pH condiciones propias de la naturaleza del yogurt,
el tiempo de vida util de la Muestra Cerrada (MC) fue de diez dias un dia mas que
la Muestra Abierta (MA).

El contenido de 0,5% extracto natural de albahaca en las muestras a Temperatura
de Refrigeracion (TR) es ligeramente significativo ya que la presencia de este

puede estar generando mayor tiempo de vida util en el producto.

Tabla 13. Seguimiento y comportamiento de la acidez y pH en el lote 2: 1,5%
de extracto 10% de azucar.

Seguimiento y comportamiento de la Acidez

Lote 2 D.E | D1 D2 D3 D4 D5 D6 | D7 D8 D9 D10

‘D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D

MA [TA| 65 | 75 | 84 | 95 | 140MI | — | —

MC |TA| 65 | 77 | 85 | 110 | 160 M.l | - | -—

MA |[TR| 65 74 80 88 92 110 | 118 | 135 | 146 | 168 M.| | ------—-

M.C TR | 65 74 82 94 100 112 120 | 128 | 140 152 160 M.I

Seguimiento y comportamiento del pH

Lote 2 D.E | D1 D2 D3 D4 D5 D6 | D7 D8 D9 D10

pH | pH pH pH pH pH pH pH pH pH pH

MA [TA| 47 | 45 | 43 | 42 | 41MI | = | o | — |

MC |TA| 47 |455] 44 | 42 | 4MI | — S R — — | —

MA |TR| 47 | 46 | 45 | 44 | 435 | 43 | 425 | 41 | 4 | 38MI | -

MC |[TR| 47 | 46 | 44 | 44 43 4,2 4,2 4.1 4 4 3,9 M.I

Fuente: Autores del proyecto
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Grafica 5. Seguimiento y comportamiento de la acidez y pH en el lote 2
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Fuente: Autores del proyecto
Lote 2 caracteristicas: 1,5% de extracto 10% de azucar.

En la grafica 5 de acuerdo a las caracteristicas del lote 2 se observa que la
Muestra Abierta (MA) y la Muestra Cerrada (MC) a Temperatura Ambiente (TA) se
caracterizan por tener un comportamiento de acidez y de pH similar y un tiempo

de vida util de cuatro dias.
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En la Muestra Abierta (MA) y en la Muestra Cerrada (MC) a Temperatura de
Refrigeracion (TR) es notable observar un comportamiento regulado de la acidez y
del pH que esta relacionado directamente con en el tiempo de vida util del
producto, en la Muestra Cerrada (MC) es notorio observar que entre el dia 3 y el
dia 5 del seguimiento de muestras la acidez aumenta a un rango moderado con
relacién a los dias anteriores y posteriores del seguimiento, similar pasa con la
Muestra Abierta (MA) pero este comportamiento solo se observa entre el dia 3 y 4.
Se considera que la presencia del extracto natural de albahaca y la temperatura

de refrigeracion regulo de alguna forma los niveles de produccion de acido lactico.

Tabla 14. Seguimiento y comportamiento de la acidez y pH en el lote 3: 2,5%

de extracto 10% de azucar.

Seguimiento y comportamiento de la Acidez
Lote3 |D.E |D1 |D2 |D3 D4 |[D5 | D6 |D7 | D8 D9 | D10 | D11

‘D ‘D ‘D | 'D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D

MA [TA| 65| 74 | 84 | 95 | 140M.I| — | — SN R I U [ —

MC |TA| 65 | 77 | 88 | 110 | 155M.I | - | - S (U R U I —

M.A | TR | 65 74 | 80 | 86 92 115 | 118 | 120 | 132 | 160M.I | -==== | ===—--—-

MC | TR | 65 | 75 | 82 | 88 94 115 | 120 | 120 | 130 138 150 | 165M.I

Seguimiento y comportamiento del pH
Lote3 |D.E D1 |D2 |D3 D4 |D5 | D6 |D7 | D8 D9 | D10 | D11

pH | pH | pH | pH pH pH pH pH | pH pH pH pH

MA |TA| 47 | 45 |43 | 42 | 4AMI | —omm | o | - I [ j—

MC |TA| 47 | 45 |44 | 42 | aMmIl | — S U — | |

MA | TR | 47 | 46 | 45| 44 | 435 | 43 | 43 | 41 | 4 | 39MI | — |

MC |TR | 47 | 46 | 44 | 44 43 1425] 42 | 42 | 41 4 3,9 | 3,85Ml

Fuente: Autores del proyecto
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Grafica 6. Seguimiento y comportamiento de la acidez y pH en el lote 3
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Fuente: Autores del proyecto
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Lote 3 caracteristicas: 2,5% de extracto 10% de azucar.

En la grafica 6 se observa que la Muestra Abierta (MA) y la Muestra Cerrada (MC)
expuestas a Temperatura Ambiente (TA) coinciden con un similar comportamiento
en la acidez y en el pH, manifestando un mismo tiempo de vida util con relacién a
los lotes anteriores. La diferencia de este lote 3 esta marcada en la Muestra
Abierta (MA) y en la Muestra Cerrada (MC) expuesta a Temperatura de
Refrigeracion (TR), ya que el aumento de la acidez en la Muestra Cerrada (MC)
es gradual y de especial intereses entre el dia 2 y el dia 7, es evidente que entre
estos dias la acidez de la muestra aumenta en menor proporcién, es probable que
el aumento del extracto de albahaca de 1,5% a 2,5% en la muestra de yogurt de
alguna forma favorecié y regulo los niveles de acidez y de pH, originando un

tiempo mayor de vida util de 11 dias en la Muestra Cerrada (MC).

En la Muestra Abierta (MA) el comportamiento es similar pero el aumento gradual
de la acidez se presentan entre los dias 5 y 7, esta muestra presenta un tiempo de
vida util inferior a la Muestra Cerrada (MC), en este caso tener la muestra abierta
es un factor determinante en el comportamiento del yogurt con extracto natural de

albahaca con el 2,5 % de concentracion.
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Tabla 15. Seguimiento y comportamiento de la acidez y pH en el lote 4: 3,5%

de extracto 10% de Azucar.

Seguimiento y comportamiento de la Acidez

Lote 4 D.E| D1 D2 | D3 D4 D5 | D6 | D7 | D8 D9 D10 | D11

‘D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D

MA |[TA| 65| 78 | 88 | 120 | 160M.I | — | —— SN U U S

MC |TA| 65 | 78 | 90 | 125 | 165M.I | === | - SRR RS [N QR [ —

MA | TR | 65 76 88 | 100 110 120 | 130 | 145 | 160 [ 172M.] | === | -=----

M.C | TR | 65 77 95 | 105 | 110 112 | 120 | 130 | 145 155 162 | 175M.1

Seguimiento y comportamiento del pH

Lote 4 D.E| D1 D2 | D3 D4 D5 | D6 | D7 | D8 D9 D10 | D11

pH | pH pH | pH pH pH | pH | pH | pH pH pH pH

MA |TA |47 [ 455|425 4 | 39MI | - | -om | - — | - | —

MC |TA |47 | 45 | 41| 4 [39MI| — SN U [ — ISR [ [ —

MA |TR | 47 | 46 | 45 |435| 43 | 43 | 41 | 4 | 39 | 37MI | == | -

MC|TR |47 | 46 | 44 | 43 43 [1425] 42 | 41 405 3,9 3,9 | 3,75MI

Fuente: Autores del proyecto

Grafica 7. Seguimiento y comportamiento de la acidez 'y pH en el lote 4
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Fuente: Autores del proyecto
Lote 4 caracteristicas: 3,5% de extracto 10% de azucar.

En la grafica 7 se observa que la Muestra Abierta (MA) y la Muestra Cerrada (MC)
a Temperatura Ambiente (TA) presentan un comportamiento ascendente en la
acidez y una disminucion en el pH, similar a los lotes anteriores marcando un

tiempo de vida util de 4 dias.

En este lote 4 se aprecio que la Muestra Cerrada (MC) a Temperatura de
Refrigeracion (TR) tiene un comportamiento de acidez gradual y moderado entre
los dias 3, 4 y 5, mientras que en la Muestra Abierta (MA) el comportamiento de la
acidez desde el Dia Elaboracion (DE) hasta el tiempo de vida util fue aumentando
en mayor proporcion que la Muestra Cerrada (MC), es posible que la
concentracion de extracto natural de albahaca de 3,5% favorece y regula la acidez
de la Muestra Cerrada (MC) otorgandole mayor tiempo de vida util en comparacion
con la Muestra Abierta (MA), es decir el extracto natural de albahaca tiene mejor
comportamiento en la Muestra Cerrada (MC).
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Tabla 16. Seguimiento y comportamiento de la acidez y pH en el lote5: 4,5%

de extracto 10% de azucar

Seguimiento y comportamiento de la Acidez

Lote 5 D.E | D1 D2 | D3 D4 D5 | D6 | D7 | D8 D9 D10 | D11
‘D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D ‘D D
MA | TA | 65 | 78 90 | 115 | 165M.1 | - | -—-- - — | -
MC | TA | 65 | 78 95 | 125 | 155M.I | - | -—-- | | e | |
MA | TR | 65 | 75 84 | 100 110 130 | 135 | 150 | 155 | 168M.1 | -- -
M.C | TR | 65 | 77 94 | 105 | 110 115 | 125 | 138 | 145 156 165 | 175M.1
Seguimiento y comportamiento del pH
Lote 5 D.E | D1 D2 | D3 D4 D5 | D6 | D7 | D8 D9 D10 | D11
pH | pH pH | pH pH pH pH pH | pH pH pH pH
MA | TA | 47 | 45 | 42 4 | 38M.I | - | - | - e s
MC | TA | 47 | 45 |[415| 4 |39MI| - el el R e e s
MA | TR | 4,7 | 46 | 45 | 43 | 425 [415] 4.1 4 3,9 | 3,75MI | ---- | -—---
MC | TR | 47 | 46 | 44 | 43 4,3 425| 42 | 41 | 4,0 3,9 3,8 | 3,7MI

Fuente: Autores del proyecto

Grafica 8. Seguimiento y comportamiento de la acidez y pH en el lote 5.
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Fuente: Autores del proyecto

Lote 5 caracteristicas: 4,5% de extracto 10% de azucar.

En la grafica 8 se observa que la Muestra Abierta (MA) y la Muestra Cerrada (MC)
expuestas a Temperatura Ambiente (TA) presentan un similar comportamiento en
la acidez y en el pH en comparacidén con los lotes anteriores donde la acidez
aumenta y el pH disminuye a un rango considerable limitando el tiempo de vida util
tanto de la Muestra Abierta (MA) y de la Muestra Cerrada (MC) a 4 dias.

La Muestra Abierta (MA) y la Muestra Cerrada (MC) expuestas a Temperatura de
Refrigeracion (TR) presentan un comportamiento de acidez y de pH similar ya que
la Muestra Abierta (MA) y la Muestra Cerrada (MC) aumentan de acidez de forma

gradual desde la elaboracion del producto hasta el tiempo de vida util.

Con respecto a la misma atmdsfera de exposicion a Temperatura de Refrigeracion
(TR) la diferencia la hace la Muestra Cerrada (MC) entre los dias
3, 4 y 5 con relacion a la Muestra Abierta (MA) ya que el aumento de la acidez en

la Muestra Cerrada (MC) en estos dias es gradual y moderada, por lo tanto se
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cree que el tiempo de vida util de 11 dias de la Muestra Cerrada (MC) dos dias

mas que la Muestra Abierta (MA) esta relacionada con el rango de acidez

presentado entre los dias 3, 4 y 5 del seguimiento de muestras.

5.1.1 Conclusiones del seguimiento de muestras y pruebas de estabilidad.

Tabla 17. Conclusiones del seguimiento de muestras y pruebas de estabilidad.

% de Comportamiento Comportamiento
Lotes de Yogurt | Extracto de bor P Vida atil
Acidez pH
Albahaca
MATA o 4 DIAS
Lote 0 MCTA SIN Constgggfnn;gte dia Consltje:irt]:alr?:af‘ze dia 4 D!AS
MATR EXTRACTO , , 6 DIAS
adia a dia
MCTR 8 DIAS
MATA 4 DIAS
Lot 1 MCTA c Aumento ] c Disminuyo ] 4 DIAS
ote MATR 0,5 onstanterpente dia onstanterpente dia 9 DIAS
adia adia
MCTR 10 DIAS
MATA 4 DIAS
Lote 2 MCTA 15 Aumento Disminuyo 4 DIAS
MATR ' Gradualmente Gradualmente 9 DIAS
MCTR 10 QIAS
MATA Aumento i 4 DIAS
MCTA Gradualmente Disminuyo 4 DIAS
Lote 3 2.5 de forma Reaulada Gradualmente 9 DIAS
MATR neg de forma Regulada
MCTR por seis dias 11 DIAS
MATA Aumento Dismi 4 DIAS
MCTA Gradualmente ISminuyo 4 DIAS
Lote 4 3.5 Gradualmente -
MATR de forma Regulada de forma Regulada 9 DIAS
MCTR por tres dias 11 DIAS
MATA Aumento Disminuyo 4 DIAS
MCTA Gradualmente 4 DIAS
Lote S —vaTR 4.5 de forma Regulada de?gfn‘i'l‘;aggngg 4a |_ODIAS
MCTR por tres dias 11 DIAS

M.A.T.A: Muestra Abierta Temperatura Ambiente
M.C.T.A: Muestra Cerrada Temperatura Ambiente
M.A.T.R: Muestra Abierta Temperatura de Refrigeracion
M.C.T.R: Muestra Cerrada Temperatura de Refrigeraciéon

Fuente: Autores del Proyecto

En la tabla 17 se expresaron conclusiones propias del comportamiento de la

acidez, del pH y la vida util de cada lote de yogurt batido con extracto natural de

albahaca sujetos a estudio, a partir de este seguimiento se concluye:

70




Las muestras de yogurt batido con extracto natural de albahaca expuestas a
temperatura ambiente coincidieron con un tiempo de vida util igual a 4 dias, los
diferentes porcentajes de extracto adicionados al yogurt batido en condiciones
anteriormente descritas no genero reacciones adversas o favorables que pudieran
hacer de cada muestra un estudio particular ya que el comportamiento de estas
muestras fue similar con respecto al lote O el cual se caracterizaba por no tener

extracto natural de albahaca.

Las muestras cerradas de yogurt batido del lote 3, lote 4 y lote 5 con extracto
natural de albahaca expuestas a temperatura de refrigeracion coincidieron con un
tiempo de vida util de 11 dias y un similar comportamiento en la acidez y del pH ya
que el aumento de la acidez y la disminucién del pH fue gradual durante los dias

intermedios al seguimiento de muestras.

La muestras abiertas a temperatura de refrigeracion de yogurt batido con extracto
natural de albahaca mostraron un comportamiento de acidez menor en cada uno
de los lotes sujetos a estudio en comparacion con las muestras cerradas a
temperatura de refrigeracion, esta diferencia se observa en la mayoria de los lotes
a partir del dia segundo del seguimiento de muestras hasta dos o tres dias antes
del tiempo de vida util de cada muestra, esta caracteristica no genero resultados
favorables ya que las muestras en condiciones abiertas limitaron el tiempo de vida

util a 9 dias.
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5.2 ANALISIS ORGANOLEPTICO

La evaluacion organoléptica del yogurt batido con extracto natural de albahaca se
aplico a cada uno de los lotes sujetos a estudio a través de un panel de
degustacion con la participacion de diez personas no entrenadas a nivel de
laboratorio, con el objetivo de seleccionar las tres muestras de mejor aceptacion
organoléptica, las cuales posteriormente se sometieron al panel de degustacion
aplicado a nivel externo a 50 personas no entrenadas para medir el nivel de

aceptacion y el gusto por cada una de las muestras sujetas a estudio.

Tabla 18. Evaluacion organoléptica del yogurt batido con extracto natural de

albahaca: Sabor.

MUESTRAS
Caracteristicas Organolépticas MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3

Numero de % Numero de % Numero de %
* SABOR (Albahaca) personas personas personas
Agradable 15 30 43 86 4 8
Intenso 1 2 2 4 45 90
Poco sabor 31 62 4 8 1 2
Sin sabor 3 6 1 2 0 0
Total 50 100 50 100 50 100

Fuente: Autores del proyecto
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Grafica 9. Evaluacion organoléptica del yogurt batido con extracto natural de

albahaca: Sabor.
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Fuente: Autores del proyecto

En la grafica 9 se observa que cada una de las muestras evaluadas teniendo en
cuenta el sabor estan marcadas por un calificativo alto, es decir el 62% de las

personas catadoras expresaron que la Muestra 1 tiene poco sabor a albahaca,
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mientras que el 86% de las personas percibieron un sabor agradable en la

Muestra 2, asi mismo el 90% de las personas participantes del panel calificaron de

sabor intenso a albahaca la Muestra 3, por lo tanto se concluye que el sabor de la

Muestra 2 es la de mejor aceptacion y agradado por los participantes del panel de

degustacion.

Tabla 19. Evaluacién organoléptica del yogurt batido con extracto natural de

albahaca: Grado de dulzor

MUESTRAS
Caracteristicas Organolépticas
MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3
Numero de Numero de Numero de

% % %
» GRADO DE DULZOR personas personas personas
Dulce 18 36 11 22 19 38
Muy dulce 10 20 5 10 3 6
Ligeramente dulce 22 44 34 68 28 56
Total 50 100 50 100 50 100

Fuente: Autores del proyecto
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Grafica 10. Evaluacién organoléptica del yogurt batido con extracto natural de

albahaca: Grado de dulzor
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O LIG. DULCE

38%

6%

Fuente: Autores del proyecto
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En la grafica 10 se observa que cada una de las muestras evaluadas por los

integrantes del panel consideraron y coincidieron de forma mayoritaria en dar un

calificativo de ligeramente dulce a cada una de las muestras degustadas

representado con los siguientes valores el 44% en la Muestra 1, el 68% en la

Muestra 2 y el 56% en la Muestra 3, se estableciéo que el extracto natural de

albahaca no altero y no cambio el grado de dulzor de las 3 muestras de yogurt

evaluadas.

Tabla 20. Evaluacién organoléptica del yogurt batido con extracto natural de

albahaca: Aroma

MUESTRAS
Caracteristicas Organolépticas
MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3
Numero de Numero de Numero de

% % %
= AROMA (albahaca) personas personas personas
Agradable 12 24 39 78 6 12
Intenso 0 0 0 41 82
Poca Aroma 20 40 8 16 6
Sin Aroma 18 36 6 0
Total 50 100 50 100 50 100

Fuente: Autores del proyecto
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Grafica 11. Evaluacién organoléptica del yogurt batido con extracto natural de
albahaca: Aroma
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6% " 12% I AGRADABLE

B INTENSO
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Fuente: Autores del proyecto

77



En la grafica 11 en cada una de las muestras evaluadas en el panel, se observa
calificativos marcados y definidos es decir el 40% de las personas manifiesto que
la Muestra 1 tiene poca aroma, mientras que el 78% de las personas catalogaron
que la Muestra 2 tiene aroma agradable a albahaca, asi mismo los limites de
aroma se exceden en la Muestra 3 donde el 82% de las personas del panel
declaro que esta muestra tiene aroma intensa poco agradable, en conclusion el
aroma de albahaca en la Muestra 2 tiene mejor aceptacion y gusto con relacion a

la Muestra 1 y la Muestra 3.

Tabla 21. Evaluacién organoléptica del yogurt batido con extracto natural de

albahaca: Textura

MUESTRAS
Caracteristicas Organolépticas
MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3
Numero de Numero de Numero de

% % %
. TEXTURA. personas personas personas
Cremoso 37 74 36 72 38 76
Ligeramente cremoso 13 26 14 28 12 24
Con grumos 0 0 0 0 0 0
Total 50 100 50 100 50 100

Fuente: Autores del proyecto
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Grafica 12. Evaluacion organoléptica del yogurt batido con extracto natural de
albahaca: Textura

MUESTRA 1
26% 0% I CREMOSO
B LIG CREMOSO
B CON GRUMOS
74%
MUESTRA 2
0% m CREMOSO
28% m LIG CREMOSO
m CON GRUMOS
72%
MUESTRA 3
049, 0% B CREMOSO
0
m LIG CREMOSO
m CON GRUMOS
76%

Fuente: Autores del proyecto
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En la grafica 12 se observa que la mayoria de las personas participantes del panel
de degustacion coincidieron en manifestar y catalogar que la textura de la Muestra
1, la Muestra 2 y la Muestra 3 se percibe cremosa, es decir cada una de las
muestras evaluadas conservan de manera uniforme la textura original del producto
por lo tanto el contenido de extracto natural de albahaca no influyo y no genero

cambios adversos en la textura de las muestras evaluadas.

Tabla 22. Evaluacién organoléptica del yogurt batido con extracto natural de

albahaca: Color

MUESTRAS
Caracteristicas Organolépticas
MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3
Numero de Numero de Numero de

% % %
= COLOR personas personas personas
Uniforme 48 96 49 98 46 92
Ligeramente uniforme 2 4 1 2 4 8
No es uniforme (desigual) 0 0 0 0 0 0
Total 50 100 50 100 50 100

Fuente: Autores del proyecto

80




Grafica 13 Evaluacion organoléptica del yogurt batido con extracto natural de
albahaca: Color
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Fuente: Autores del proyecto
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En la grafica 13 se observa que mas del 90% de los participantes del panel de
degustacion consideraron que cada una de las muestras evaluadas de forma
individual reflejan y tienen definido un color uniforme, es decir el extracto natural
de albahaca adicionado al yogurt batido no genero alteraciones y diferencias en el
color del producto terminado.

Tabla 23. Calificacion estimada de cada muestra

MUESTRAS
Callificacion general
estimada MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3
Numero de % Numero de 0 Numerode |
0 % %o

Escala Hedénica de 0 a 5 personas personas personas
Cero: muy desagradable 0 0 0 0 0 0
Uno: integramente 0 0 0 0 0 0
desagradable
Dos: integramente poco 12 24 0 0 46 92
agradable
Tres: integramente 38 76 11 22 4 8
agradable
Cuatro: integramente muy 0 0 19 38 0 0
agradable
Cinco: extremadamente 0 0 20 40 0 0
agradable.
Total 50 100 50 100 50 100

Fuente: Autores del proyecto

*Escala hedodnica tomada del observatorio tecnolégico de la industria
agroalimentaria de la comunidad de Madrid.
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Grafica 14. Calificacion estimada de cada muestra
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Fuente: Autores del proyecto

En la grafica 14 es evidente observar la calificacion estimada para cada una de las
muestras sometidas al analisis, teniendo en cuenta cada una de las caracteristicas

organolépticas evaluadas durante el panel de degustacion.
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En este caso el 100% de las personas participantes del panel calificaron
favorablemente la Muestra 2 de la siguiente forma el 38% la consideraron
extremadamente agradable, el 40% la consideraron integramente muy agradable y
el 22% la considero integramente agradable es decir es una muestra que llena las
expectativas de gusto y aceptacion por los participante, asi mismo el 76% de las
personas considero la Muestra 1 como un producto integramente agradable, igual
sucede con la Muestra 3 el 92% de las personas la calificaron como una muestra
integramente poco agradable, es decir el panel de degustacion arrojo resultados
contundentes y claros frente a las preferencias y gustos de cada panelista

evaluador.

5.2.1 Conclusiones del analisis organoléptico

Tabla 24. Conclusiones del analisis organoléptico

Descripcion de cada muestra segun el Panel de Degustacion

MUESTRAS

Yogurt batido con extracto natural a albahaca

Caracteristicas

Organolépticas

MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3
= Sabor (albahaca) Poco sabor Agradable Intenso
= Grado de dulzor Ligeramente dulce | Ligeramente dulce Ligeramente dulce
= Aroma (albahaca) Poca aroma Agradable Intenso
= Textura Cremoso Cremoso Cremoso
= Color Uniforme Uniforme Uniforme
Calificacion Hedénica Integramente Integramente muy Integramente poco
agradable agradable agradable

Fuente: Autores del Proyecto

En la tabla 24 se observa la descripcidon organoléptica general de cada una de las
muestras evaluada por los participantes del panel de degustacion teniendo en
cuenta los porcentajes mayoritarios de cada calificativo expresado por los

evaluadores.
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La Muestra 2 es la de mejor aceptacion organoléptica ya que fue considerada por
los panelistas como una muestra integramente muy agradable, resaltando
caracteristicas sensoriales propias del producto como el sabor y el aroma

caracteristico y natural a albahaca.

Una textura cremosa, un color uniforme y un ligero dulzor fue el comun
denominador de las tres muestras evaluadas en el panel de degustacion, es decir
las diferentes concentraciones de extracto natural de albahaca adicionadas a cada
muestra no genero ningun cambio adverso o diferencial frente a las propiedades

organolépticas anteriormente descritas en el producto sujeto a estudio.

El extracto natural de albahaca influyo notablemente en el yogurt batido
proporcionandole aroma y sabor definido a albahaca, caracteristicas
organolépticas que marcaron la diferencia en cada una de las muestras evaluadas

por los participantes del panel de degustacion.
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6. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

ANO 2007 Afio 2008

ACTIVIDADES
FEB | MAR | ABR | MAY | JUN JUL AGO | SEP OCT | NOV DIC ENE FEB

PLANTEAMIENTO Y APROBACION
DE LA PROPUESTA DE mn | i
INVESTIGACION

PLANTEAMIENTO Y APROBACION 1 I 111]]

DEL ANTEPROYECTO
ESTUDIO BIBLIOGRAFICO I 1
DESARROLLO DEL ESQUEMA I i I

METODOLOGICO

PANEL DE DEGUSTACION 1l

PRESENTACION ESCRITAY

SUSTENTACION DE LOS 1 1 1

RESULTADOS FINALES
OBTENIDOS
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CONCLUSIONES

El yogurt batido con extracto natural de albahaca es técnicamente viable, a
partir de los resultados obtenidos en el seguimiento de muestras, pruebas de
estabilidad y analisis organoléptico ya que de esta forma se evalu6 el
comportamiento de la acidez titulable, el pH, el tiempo de vida util y las

caracteristicas organolépticas de este derivado lacteo.

La mezcla entre el yogurt batido y el extracto natural de albahaca en una
proporcion de 2,5%, se considera como un producto fisicamente estable, ya
que esta mezcla se mantuvo homogénea y uniforme, con un tiempo de vida util
de 11 dias.

La refrigeracion (Temperatura entre 4°C a 7°C) y el mantener el producto
procesado en envases cerrados fueron factores que garantizaron la estabilidad
natural del producto y como tal la prolongacién de la vida util de cada una de
las muestras de yogurt batido con extracto natural de albahaca sujetas a

estudio.

El extracto natural de albahaca adicionado al yogur batido en una proporcién de
2,5% (lote tres) se comporto como un regulador de acidez en las muestras
expuestas a temperatura de refrigeracion, ya que la acidez diaria durante el
seguimiento de muestras aumentaba gradualmente de forma moderada, asi
mismo se observo estabilidad fisica y un tiempo de vida util de 11 dias de este
producto procesado, caracteristicas que no fueron observadas en el lote cero
de yogurt batido sin extracto natural de albahaca donde estas muestras

presentaron un comportamiento de acidez ascendente y constante.
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El extracto natural de albahaca le concedi6 al yogurt batido (Muestra 2 panel de
degustaciéon) un sabor y un aroma caracteristico del extracto, apreciado y
aceptado ampliamente por mas del 70% de las personas participantes del panel

de degustacion resaltando la innovacion y el buen gusto por el producto.
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RECOMENDACIONES

A partir de la produccion de yogurt batido con extracto natural de albahaca
es recomendable el estudio cientifico para evaluar el comportamiento
bioquimico y biolégico de esta mezcla y de esta forma conocer las
reacciones que pueden estar generando la regulacién y la estabilidad

moderada y parcial de la acidez en el producto.

Es recomendable estudiar los mecanismos de produccion y obtencién de

extracto de albahaca para un autoabastecimiento.
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Anexo A Ficha técnica fermento lactico

LABORATORIO DE ANI}LISIS Y CONTROL DE CALIDAD
FICHA TECNICA CULTIVOS

Version: 2
Fecha de actualizacién: 2007/02/08

PRODUCTO

cODIGO
INGREDIENTES

EMPAQUE
PRESENTACION
FABRICANTE

PRUEBA DE ACTIVIDAD
DEL CULTIVO

CONDICIONES DE SIEMBRA

NORMAS BACTERIOLOGICAS

SABORES COLORES AROMAS

CULTIVO CHOOZIT MY-800 LYO 5 DCU

Y1197

Fermentos lacticos concentrados liofilizados para inoculacién
directa. (cultivos termofilos)

Streptococcus thermophilus

Lactobacillus deibrueckii subsp. lactis. -

Lactobacillus delbrueckii subsp. buigaricus

Sobre laminado y metalizado
Sobre de 5 Unidades de Cultivo Danisco(Y1197-33)

DANISCO

ESPECIFICACIONES

Diluir en agua la leche en polvo esterilizada y
reconstituida (12% sdélidos)

Calentar 20 minutos a 110 °C

Estandarizar el pH a 6.6

Temperatura: 44

Tiempo: 4 Horas

Dosis de inoculaciéon: 2% / Litro
Deita de pH obtenido: 1 oo

MICROORGANISMIOS NORMAS METODOS DE REFERENCIA
Coliformes totales <10enlg NF V08-015
IDF 73A 1985
Enterococos <20enlg Gelasa bile esculine y acid de sodio
48h - 37 °C
Levaduras y Mohos <10enlg NF V08-022
IDF 94B 1991
Staphylococcus coagulasa <l0enlg NF V08-057
| positiva IDF 145A 1997
Listeria monocytogenes Ausenciaen 25 g NF V08-055
IDF 143A 1990
Salmonelas Ausenciaen 25 g NF V08-052
IDF 93B 1995

93



Anexo B. Resultados analisis fisicoquimico segun laboratorio SIAMA

e

PN SERVICIOS INTEGRADOS PARA LA g
P y X
SIAMA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y EL @ = IGNet o

e MEDIO AMBIENTE nfdRE W
— NIT. 804.016.152-8
REPORTE DE RESULTADOS
CODIGO | R-051_ | VERSION | 0.0 | FECHA | 07/01/05

Ciudad y Fecha: Bucaramanga, 07 de Diciembre de 2007

N°: 073674
Solicitante: VAN DANIEL NAVAS Tipo de Muestra: Yogurt con Extracto Natural de Albahaca
Direccion: Entrada 13 Apto. 403 Plaza Mayor Descripcion: Producto Terminado
Teléfono: 6447227 Solicitud N°: /f
Lote: /f Fecha de Vencimiento: //
Lugar de Muestreo: Empresa Responsable del Muestreo: Sclicitante

Fecha de Muestreo: 03 de Diciembre de 2007 Tamafio de la Muestra: 125 ml
Fecha de Analisis: 03 de Diciembre de 2007  Tipo de Empaque o Envase: Plastico
Examen Solicitado: Fisicoquimico

RESULTADOS FISICOQUIMICOS

ANALISIS METODO RESULTADO | VALORES DE
HUMEDAD NTC 528 79,81 %
PROTEINA NTC 282 281%
GRASA NTC 4723 3,16 %
MINERALES NNTC 282 0,61 %
FIBRA NTC 668 0,00 %
CARBOHIDRATOS CALcuLo 1361%
VALOR CALORICO CALCULO 94 (Kcal/100 g)

| Los resultados son validos para la muestra analizada. No se pueden reproducir sin la previa autorizacion de

SIAMA - e Rl
" SHRItos MTECRAD0S ARA LA
s v O AMBIENTE e
ALBIO ENRI(f!UE SPINOSA SAFAR MAR
QUIMICO DIRECTOR TECNICO
PQ. 0996 PQ. 1426

Carrera 24 No. 36-15 Teléfonos: (7)6348000 - (7)6348800 Bucaramanga - Colombia. WEB: www.siamaitda.com. E-mail info@siamaltda.com
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Anexo C. Resultados analisis microbiolégico segun

l—

laboratorio SIAMA

—_— SERVICIOS INTEGRADOS PARA LA
SIAMA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y EL
— MEDIO AMBIENTE
— NIT. 804.016.152-8
REPORTE DE RESULTADOS

| cobico | _R-051 | VERSION | 0.0 | FECHA lomms|

Ciudad y fecha: Bucaramanga, 10 de Diciembre de 2007
N°: 073674

Solicitante: IVAN DANIEL NAVAS Tipo de muestra: Yogurt

Teléfono. 6447227
N” de lote: /f

Fecha de vencimiento: //

Direccién: Entrada 13 apto. 403 Plaza Mayor Descripcion: Extracto Natural de albahaca

Solicitud N™. //
Lugar de muestreo. # Resg ble da
Fecha de muestreo: 03 de Diciembre de 2007 Tamafio de la muestra: 125 ml

Fecha de Analisis: 03 de Diciembre de 2007
Examen solicitado: Microbiolégico

Tipo de empaque o envase: Plastico

RESULTADOS MICROBIOLOGICO

E  ANALISIS METODO RESULTADOS ng?EngnEgm
COLIFORMES TOTALES NMP Fermentacion tubo 23 Bac/ml Max. 93
COLIFORMES FECALES NMP Fermentacién tubo <3 Bac Imi <3

| RECUENTO DE MOHOS Y LEVADURAS |  Conteo en Placa RB <10 UFC / ml Max. 500

|

derivados lacteos.

Los son validos para la lizada. No se puead
SIAMA

* SLRVICION INTEGRADOS PARA La ©
INDUSTRIA o;u.m%ﬂ#m va.u E
MEDIO AMBIENTE a

C:l ;% ﬁ-ENbLoiigJ”— . AL_'E) | | N -

MICROBIOLOGA DE ALIMENTOS

DIRECTOR TECNICO
REG. 426 FOLIO.123

PQ. 1426

CONCEPTO: La muestra analizada cumple con los requisitos microbiolégicos segun Resolucion 2310/86 para

pr ir sin la previa autorizacion de

MAR CECILIA PATINO SOCHA

Carrera 24 No. 36-15 Teléfonos: (7)6348000 - (7)6348800 Bucaramanga - Colombia. WEB: www.siamaltda.com. E-mail info@siamaltda.com
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Anexo D. Propiedades fisicoquimicas del yogurt segin NTC 805.

SEMI
REQUISITOS ENTERO DESCREMADO | DESCREMADO
Materia grasa %om/m Min.2.5 Min.1.2 Méx.0.8
Soélidos lacteos no
Min,7.0 7.0 7.0

grasos % m/m

Acidez como acido

lactico % m/m

Min 0.70-Max 1.50

Min0.70 - Max1.50

Min.070 -Max1.50

Prueba de fosfatasa

Negativa

Negativa

Negativa
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Anexo E. Propiedades microbiolégicas del yogurt segun NTC 805.

REQUISITOS n | m M c

Recuento de Coliformes Totales, UFC/ gr. (30°C)

Recuento de Coliformes Totales, UFC/ gr. (45°C) | 3 | <3 - 0

Recuento de Mohos y Levaduras, UFC/ gr. 3 (200 500 |1

Para efectos de identificacién de los indices microbioldgicos permisibles para
los diferentes Derivados Lacteos, se adoptan las siguientes convenciones:

N = Numero de muestras a examinar

M = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad

C = Numero maximo de muestras permisibles con resultados entre my M

< = Léase menor de (segun el nimero estipulado)

NMP = numero maximo permitido.
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Anexo F. Formato - Panel de Degustacion

Caracteristicas Organolépticas

MUESTRAS

= SABOR (Albahaca)

MUESTRA 1

MUESTRA 2

MUESTRA 3

Agradable

Intenso

Poco sabor

Sin sabor

= GRADO DE DULZOR

MUESTRA 1

MUESTRA 2

MUESTRA 3

Dulce

Muy dulce

Ligeramente dulce

= AROMA (albahaca)

MUESTRA 1

MUESTRA 2

MUESTRA 3

Agradable

Intenso

Poca Aroma

Sin Aroma

= TEXTURA.

MUESTRA 1

MUESTRA 2

MUESTRA 3

Cremoso

Ligeramente cremoso

Con grumos

= COLOR

MUESTRA 1

MUESTRA 2

MUESTRA 3

Uniforme

Ligeramente uniforme

No es uniforme

Calificacion general
Estimada — Escala Heddnica
deOab

MUESTRA 1

MUESTRA 2

MUESTRA 3

Cero: muy desagradable

Uno: integramente
desagradable

Dos: integramente poco
agradable

Tres: integramente agradable

Cuatro: integramente muy
agradable

Cinco: extremadamente
agradable.
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