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RESUMEN

%8s estudia la fafluercia de la temperatura v del fiempo do incubacidn en
ta fabricaclon de yogurt a partie de leche freseoa con 1% de BrES8. 08 angayan
diferentes relaslones Strepbocoacus tharmashylas {5) Lastobaeillos bulgariocug
") ¥ poreen=ajes de indeulo,

Las condiciones dprimaa encontradas zon: temperatuca H459C, tiempo Zu
incubazidn 3.% hr, relaciln de microorganlsuss 3/L: 1/1, poreertaje dz indouls
ke

ABSTRACT

Yogurt manufacture. variatlion af natural 15 tat mllk with dfPPerent
Streptosovews therpsphylus/lzsobaeillus  balgaricus  patios,  =2s  well  as
temperatira anf fermenting cimc ars siudied o stabilish opbimum concizions in
Fogurl manufacture. .

& praduct wish good organcleptic preperties is obtuinec az 4592, 3.5 nr
ineubztion tioe, 1/1 ®mlercorgznism pasic s2€ 27 ol starter o.ltures,

INTRODDCCION

la Industria Ldectes nacicnal atravisss par perfodes erft’eos dsbide o gue
A ies productores  les guedan diasismense exccdentes de lecke Jque ol ach
realzidos por las induaterlzs procesadoras. Sisnda s leshe wn slimenzo e
ficil contaminacidée y por consiguiente parecedera. se hace necosz-io bussar
padiss de presesvacidn de este invalorable producto alimenticic: uniz de zalzs
téerisns oo lu LYerpentzclfn  lietica por win de los  ricroorzonlunow

Streptococcus therreophylus (87 y Lactobacillus bulgardeas {L) para gar oriwen

Wl yUgmUShe

In esla  invessigacidn we  estudian  las variables invslucradas er La
tabeleanidn del yogurt, a parli= de lashe frescz doscpremeda 3 un porzenkaje o8
1% 4= grasz, con miras a obtener - produoctc <¢  bueenas propicdadss

crearolépticasa



EXPERTMENTAL

Se debzrminan las curvas de dezarrcllo del Strepteccocus thermopylus

del Laotobszillus bulgsricus usando los medics de cultivoa MIT 3y Kig

respeohiyveuanss [1). Tonsodo en cuenta la f3s2 de ruitiplicaeidn de cada
micraorganisma se prepararesn las relaclones del inislader formado por ambos
misroapzaniamce, se eatablecieran relaclcnes /L dg2 141, /2, 142, 271, 2/3.
Volumenes de leche se inoculareon con porcentdjes de weod ludciadorss de 1, 2 ¥
3F, para lucge incubarse a 33, B0, 42 y 45°C an ouna estuta lsobérkica. Valores
del pH ¥ del porcentale de Zolde 18etics ae midieran a intervalos datarsiados
dn Ziempa.

%e hicieron log slguicntes ani’isis fisico-quimicos y minrobioldgicos de
la materia prima ¥ del producto obtenidoi hupedad, adlidos botales, cenizas,
proieinge, gr:sa, carbohideatoz, dsnsidad, pd, aeidez lfatica v reductasa.

EI products abtoniéo fue svaluade aensoridloents por un pansl  de

demguatsalfneg

DISCUSTION

Gz dabe obtemer por preclpitacidn del material protdico en el puate
isoelbctricno, wH 4.2 a 4,7 wn producto de codgulec Firme. Bl ph dismircyo a
medida que g forma el Zeide lietico.

32 gbgerva la ¢lsminuzidn del pH v el incremenio del porvenla)s de dcide
13ckice en la leche lncubada a diferectes berperatUrass & 3590 ambas varlables
presznlaron e tendencia a permanecer casl constante durante el lntervale de
tiempo 2 a & horas de ipeubsedidn, 1o pual condu’c @ un tiempe Sinal de
incubagidn de 10 beras, el cedgule formado al algenzar ¢l puntg lageléctrlen
resultd ser notorogdnec. A U090 se presentd esmpertamimntg alnilar en auzrto
sl desgense dol pH oy al ineremento de la acidez, notindosa que msks Oltims
tlgnde s permanecer casi constapte en el intervalo 4 a & horas mientras que el
gl tuvo un descenso lenko; cate comportapiesnto redujs el tiempo d= incubacién
en ¢ nr can reapecto sl anteriors A tesperaturas de inoubacifn de 42 ¥ 4ASOC se
abaarvaron pendientes pronuncladas pars aobas varlables llevando el tiemps
Final de iroubacidn a 4 y 3.5 horas rospectivamente.

Fara 38 y WLO°C 3/L: 141 el ooigulo fue hetercgéoec prezentandose
alpndroziszs en log camos von un 3% da indcu;a; para relzclcores diferentes & la
antericr y pzra 1os distintos poresntajes se presents exwdacidn de suerc ¥

cofgule ne Fledc.
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& 42 ¥y 45°C pe observé que para S/L wayor que 1/1 el productec o3 de
textura granular para cualquier porcentaje de {ndeulo usados.

Bara 8/L 1/1 y 1% indeulo lu cosgulacién es completa; al 4% de indeulo se
presentd sinéresis, a 2% de indenls ¢l producto obtenide a 42°C es menos firme
gue &l orocessdo a L5°C, el cual praesentd las me'ores caracteristicas en
cuante a hormogeneidad y propledades organolipticas =n gerevals

CONCLUSIONES
Laz candiciones dptimas de fabrisacidn de yogurt encoutradas son:
Temperatura de incubazidn: Lgog
Helzeidn de mlercorganismos S: 1/1
Porzcentaje de indeulo L: 2%
Tismpo de ineutacidn: 3.5 hr

El producto obtenido bajo estas condiciones tiene: 1,1% de deldo ldctice,
pE 4.3 y grass U,Y95%.
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