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Resumen:

El yogurt es un derivado lacteo, cuya fermentacion se realiza con cultivos
protosimbioticos de Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus. El objetivo de este trabajo fue ajustar la técnica de elaboracion de
yogurt bebible utilizando frutas y pulpa de fruta. Se recepcion6 la leche cruda en el
Laboratorio de Tecnologia de los Alimentos, previamente se tomd una muestra para
realizar las pruebas de rutinas y determinar su composicién general. Las pruebas
realizadas fueron: Prueba del Alcohol, Butirometria (método de Gerber), Acidez
Volumétrica (método de Dornic), pH (Testo 205), Densidad (termolactodensimetro de
Quevenne). Se procedié a pasteurizar la leche a 93°C por 5 minutos. Al llegar a la
temperatura indicada, se enfri6 en bafio maria invertido, hasta llegar a 40-42°C, donde se
procedié a agregar el starter y luego se coloc6 en una estufa para su incubacién a 43°C por
4 horas, completado el tiempo se procedi6 a romper el coagulo por agitacién. Se utilizaron
405 gr de frutillas y 140 gr de moras. Se lavaron con agua y luego se realiz6 un proceso de
escaldado a 75°C, para reducir el nimero de microorganismos. Terminado el proceso, se
coloco en un recipiente para que se enfrie. Se trozé la fruta, a 45 gr de frutillay 13,5 gr de
moras, se le adiciono 16,5 gr de azucar y 8,25 gr para la combinacidon de ambas. Después
de un periodo de reposo, se realiz¢ la filtracién de los trozos de fruta para obtener el jugo.
Se utilizaron 9 frascos de vidrio estériles para el envasado, en los cuales se colocé 45 gr
de fruta o jugo con o sin agregado de aztcar y luego el yogur natural. Se procedi6 a rotular
cada frasco y se llevaron a refrigeracion a 4°C. Los resultados de los analisis de la leche
cruda fueron: T°: 24°C; Prueba del alcohol (-); Densidad 1028,4; pH 6,12; Butirometria 3,7
y Acidez Volumétrica 17,99°D. Al dia siguiente, se retiraron los frascos de la heladera, se
observd una linea de suero en la parte superior, consecuencia de no haber hecho la
homogeneizacion en el producto. Se realiz6 la mezcla de las frutas con el yogurt natural,
los compuestos de pulpa de frutilla y moras tenian un gusto mas acido que los yogures
compuestos del jugo de la fruta. Se le adiciono azilcar para compensar esta acidez. En
futuras elaboraciones de este producto utilizaremos otros porcentajes de azucares y
también aumentaremos la proporcidn de frutas en el envasado.
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