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INTRODUCCION

El objetivo de este proyecto fue elaborar un YOGUR a partir de leche de vaca e inoculacion del «starter» (Lactobacilius bulgaricus y Streptococcus

thermophilus). También se estudiaron las propiedades fisico-qguimicas de diferentes tipos de leche ( semidesnatada de cabra; entera, semidesnatada vy

desnatada de vaca) ; se realizdé un analisis sensorial y se creo el etiguetado nutricional.

Medir 500 |
mL de leche Precalentar Preparar el Inoculacion Reparto en Incubacién Control del ph
0 inoculo (0,018- (40-45°C/4- y T4 P Almacenar a
a 40-45 °C 0,036 g/L) vasos de yogur 5h) Enfriamiento 450
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PARAMETROS ANALITICOS
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- Lectura directa en pH-metro Crison

. Meter Basic 20, a —
pH (leche de partida) una temperatura de la muestra de PH leche de partlda..6,76
pH (leche fermentada) 2000 pH leche fermentada: 4,96

- Tiras reactivas de pH

Densidad (leche de partida) - Método Picnometro Densidad leche de partida: 1,035 g/cl

- Prueba de la reductasa (Azul de

Valoracion de la poblacion bacteriana Metileno) 3
presente en una leche abierta de varios - Lectura cada media hora a la vez que Negativo “\
dias y una leche recién abierta. se invierte el

tubo, para observar la decoloracion.
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- Extraccion liguido-liguido en
discontinuo con
disolventes organicos
- Expresado en g grasa/100mL

Contenido graso de la leche Contenido graso: 0,094

ETIQUETADO DEL YOGUR

ANALISIS SENSORIAL

Se realizd un analisis sensorial de cinco tipos de yogures, Se ha revisado la legislacion vigente y realizado la

con el objetivo de emplear los sentidos corporales como comparacion entre diferentes tipos de yogures (natural,

técnica analitica, reconocer atributos y describirlos en un azucarado, edulcorado, bajo en grasa, griego, con frutas,

alimento como el yogur y caracterizar completamente sus «sabor a», etc.) A parte se ha visto la importancia de la fecha

atributos organolépticos que lo definen. de consumo preferente y fecha de caducidad en alimentos
COMo este.

La escala de intensidad que se va a seguir es la siguiente:

YOGUR NATURAL

defos cues anares (g) 49

Proteises (9)

Sal(g) )

Caido (mg) 28 (5%) 50 19%™)
‘IR - Ingesta de Referencia de un adulto medio
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