
El objetivo de este proyecto ha sido elaborar un yogur a partir de diferentes tipos de leches 
(entera, semidesnatada , de cabra , de vaca ) a través de la  inoculación de (Lactobacilus 
Bulgaricuis), estudiar sus principales parámetros fisicoquímicos y por último elaborar el etiquetado 
nutricional. 
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ANÁLISIS SENSORIAL 

Para esta parte del proyecto realizamos una cata, utilizando los cinco 

sentidos corporales y las diferentes técnicas estadísticas. 

1) Prueba triangular: Se presentan 3 estímulos al juez, de los cuales 

2 corresponden al mismo estímulo y 1 a otro estímulo diferente. El 

objetivo del juez es la identificación de la muestra diferente. 

2) Prueba dúo-trío: Permiten determinar si existe diferencia en una 

muestra determinada en comparación con una muestra de referencia. 

3) Ficha cata: en esta parte se puntúa el aspecto del yogurt, las 

sensaciones olfativas, las sensaciones táctiles, las sensaciones 

gustativas y finalmente se realiza una valoración global del yogur 

analizado. 

 

 
En esta etapa, hemos recopilado toda la información que aparece en la etiqueta 
de un yogur. 
Hemos recopilado información de los tipos de yogur (natural, azucarado, 
edulcorado...) y todo lo relacionado con su etiqueta: fecha de caducidad, fecha 
de consumo preferente, sus ingredientes y su información nutricional que 
contiene la cantidad de nutrientes (lípidos, glúcidos, proteínas...). 
Además hemos aprendido cómo conservarlo, la cantidad neta y que siempre 
debe aparecer el elaborador.  
Para terminar, como hacer la compra de forma correcta ya que muchas veces el 
etiquetado es "engañoso". 

ETIQUETADO NUTRICIONAL 

Parámetros 
fisicoquímicos 

Densidad Acidez Grasa Ph leche Ph yogurt 

Técnica 

● Método Picnómetro 
 

● Expresado en g/ml 

● Titulación potenciométrica 
de la acidez con hidróxido 
sódico. 

● Expresado en gácido 

láctico/100 ml 

● Extracción 
líquido-líquido en 
discontinuo con 
disolventes 
orgánicos 

● Expresado en 
ggrasa/100 gleche 

● Lectura directa 
en pH-metro, a 
una temperatura 
de la muestra de 
20ºC. 

 

● Lectura directa 
en pH-metro, a 
una temperatura 
de la muestra de 
20ºC. 

 

Resultados 

PARÁMETROS ANALÍTICOS 

 

 

 

 

 

 

 

 

INTRODUCCIÓN  

También puedes ver este póster escaneando el 

código QR que hay a continuación: 


