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RESUMEN

El objetivo de la presente investigacion fue evaluar el efecto de diferentes concentraciones de agentes
espesantes sobre la calidad fisicoquimica, sensorial y la rentabilidad econdmica de yogur natural elaborado
a partir de leche entera y descremada. Se estandarizaron seis formulaciones mediante la variacion de
la dosificacion de espesante (1,2%, 1,4% y 1,6%). Se realizaron analisis fisicoquimicos (pH y solidos
solubles), microbioldgicos y de vida util, de acuerdo con la normativa boliviana vigente, ademds de una
evaluacion sensorial mediante un panel de cata. La evaluacién econdémica se determind a través de la tasa
marginal de retorno. Los resultados evidenciaron que todos los productos cumplieron con los estandares
de inocuidad y mantuvieron estabilidad durante 21 dias de almacenamiento a 4 °C. La formulacién con
1,2% de espesante presentd la mayor aceptabilidad sensorial, destacandose por su textura cremosa, aroma
agradable y menor sinéresis. Desde el punto de vista econdmico, esta dosificacion resultd ser la mas
eficiente, optimizando los costos de produccion (64,44 unidades monetarias por cada 5 L de leche) y
superando la tasa minima de retorno establecida. Se concluye que la adicion de un 1,2% de agente espesante
permite obtener un producto lacteo con elevada calidad organoléptica, adecuada estabilidad fisicoquimica
y viabilidad econdmica, constituyéndose en una alternativa competitiva frente al yogur convencional.
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ABSTRACT

The objective of this research was to evaluate the effect of different concentrations of thickening agents
on the physicochemical and sensory quality, as well as the economic viability, of natural yogurt made
from whole and skim milk. Six formulations were standardized by varying the thickener dosage (1.2%,
1.4%, and 1.6%). Physicochemical (pH and soluble solids), microbiological, and shelf-life analyses were
performed in accordance with current Bolivian regulations, in addition to a sensory evaluation by a tasting
panel. The economic evaluation was determined using the marginal rate of return. The results showed
that all products met food safety standards and maintained stability during 21 days of storage at 4 °C. The
formulation with 1.2% thickener exhibited the highest sensory acceptability, standing out for its creamy
texture, pleasant aroma, and lower syneresis. From an economic standpoint, this dosage proved to be
the most efficient, optimizing production costs (64.44 monetary units per 5 L of milk) and exceeding the
established minimum rate of return. It is concluded that the addition of 1.2% thickening agent yields a dairy
product with high organoleptic quality, adequate physicochemical stability, and economic viability, making
it a competitive alternative to conventional yogurt.

Keywords: Yogurt, emulsifier, whey, milk.
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INTRODUCCION

La leche es un producto completo y de alto vamor nutricional que se obtiene mediante
el ordeno higiénico de hembras de mamiferos. Este desarrollo ha impulsado una amplia
investigacion sobre el procesamiento, la conservacion y la transformacion de la leche. Los
principales factores que contribuyen al bajo consumo de leche son la caducidad, la intolerancia
alalactosay la falta de innovacion en el sector de los productos lacteos (Wang et al., 2025). El
yogur es un producto lacteo, acidificado por accion bioldgica de bacterias lacticas especificas
como el Lactobacillus bulgaricus y Estreptococcus thermophillus. Estudios demuestran que
las bacterias vivas de este producto contribuyen a equilibrar la flora bacteriana de nuestro
intestino y potencian nuestro sistema de defensa contra infecciones, facilitando la digestion
a diferencia de la leche entera (Wang et al., 2025). Los atributos de textura del yogurt son
fundamentales, ademas del aroma y el sabor. Los productores se enfrentan a desafios como
la sinéresis y las alteraciones en la viscosidad mientras almacenan, lo cual estd determinado
por elementos como el procedimiento de procesamiento y la composicion de la leche. Con
el fin de mantener la calidad del yogur, se emplean componentes lacteos e hidrocoloides; la
gelatina es el mas sobresaliente por su habilidad para gelificar y mejorar la textura (Akshit
et al., 2025).

El yogur es un producto lacteo ampliamente consumido que aporta nutrientes esenciales
y beneficios para la salud de los consumidores. Contiene proteinas de alta calidad y es un
vehiculo adecuado para la incorporacion de probidticos, prebioticos, fibras y compuestos
bioactivos para el desarrollo de yogur funcional (Rashwan et al., 2025). El yogur no
solamente tiene aceptacion por caracteriaticas sensoriuales también aceptada por sus
caracterisitcas nutricionales y la sinesis es exactamente la aparicion de lactosuero en la
superficie del yogur, generalmente ocurre cuando la red de proteinas que forma el gel se
contrae y se expulsa. Esto puede ser reducida mediante un gelificante natural o quimica. No
obstante, la disminucion de grasa en el yogur influye de manera negativa en su textura y sus
propiedades sensoriales. Para optimizar estas tltimas, se han empleado varios hidrocoloides
como reemplazo de la grasa (Rashwan et al., 2025). Cambiando sus cualidades gelificantes,
espesantes, emulsionantes, estabilizantes y de recubrimiento, alteran los atributos reoldgicos
y sensoriales de los alimentos (Rashwan et al., 2025; Wang et al., 2025). Los hidrocoloides
se dividen, de acuerdo a su origen bioldgico, en cuatro categorias: derivados de animales
(gelatina, quitosano y proteina de suero), derivados de plantas (mucilago de semillas, goma
arabiga y tragacanto), sintéticos y derivados microbianos (xantano, pululano y celulosa)
(Rashwan et al., 2025). Se han empleado en la elaboracioén de yogures liquidos naturales y
con sabor afrutado (10 mg de B-glucanos/ml) y yogures liquidos con bajo contenido graso
(0.3-0.5 g/100 ml), respectivamente. Asimismo, se han afiadido -glucanos provenientes de

Ganoderma lucidum a yogures liquidos (1 g/100 ml) y a yogures batidos (0-1.25 g/100 ml)
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(Rashwan et al., 2025). El yogur aflanado es una alternativa de producto por su composicion
nutricional, la baja acidez que presenta en comparacion con el yogur normalmente elaborado,
y el aporte probiotico satisface la recomendacion de ingesta diaria de macronutrientes y

micronutrientes, y reduce posibles riesgos para la salud en grupos vulnerables.

En la metodologia se planted la elaboracién de yogurt aflanado, donde se utilizdé dos
variedades de leche sometidos a tratamientos térmicos y homogenizacion, para posterior
inoculacion del cultivo lactico con niveles de gelificante par posterioemente evaluar los
efectos que tiene en dicho yogurt aflanado. Asimismo, evaluar sus caracterisitcas nutricionales
y vida util, de esta manera este trabajo presenta un yogurt innovador asi comotambién ser
alterativa ideal por las propiedades que lo destacan de un yogur comun, destinado al publico
en general. El sabor y la textura del yogur se enriquecen con grasa, manteniéndolo constante.
No obstante, es dafiino el consumo excesivo de grasa para la salud, por lo que cada vez
mas alimentos con bajo contenido de grasa son preferidos entre los clientes. No obstante,
disminuir la grasa del yogur puede ocasionar la separacion del suero y una viscosidad reducida.
Por eso, los investigadores han estado examinando y buscando alternativas a la grasa para
optimizar la calidad y la viscosidad del yogur sin grasa. Los hidrocoloides eran reemplazos
frecuentes de la grasa que hacian mas viscosa la comida y mejoraban su textura, mejoraban la
estabilidad y retenian adecuadamente el agua (Li et al., 2025). La investigacion se desarrolld
en el “Centro Agropecuario San Isidro”, cuyo fuerte es la produccion y trasformacion de
la leche, como Organizacion de Apoyo a los Proyectos de Investigacion (OAPI). Bajo el
proyecto concursable 9 de la Facultad de Ciencias Agricolas y Pecuarias de la Universidad
Mayor de San Simon y la Agencia Sueca para el Desarrollo Internacional (ASDI), a través

de la Direccion de Investigacion Cientifica y Tecnologica (DICyT).
METODOLOGIA

Materiales y métodos

Descripcion del lugar de la investigacion

Se realiz6 en el “Centro Agropecuario San Isidro” (OAPI), de la provincia Mizque,
valle interandino ubicado en la parte sur oriente de Cochabamba, distante a 160 km de
la capital del departamento, y geograficamente se encuentra situada entre los paralelos a
17°45" a 18°30"de latitud sur, 66°15" a 66°45" de longitud oeste, a 2000 m.s.n.m.

Insumos y materiales

El insumo principal fue la leche entera, fermento lactico (SACCO Lyofast Y450B),
azucar blanca y quenetrina, mientras que los materiales, equipos y utensilios fueron:
Ollas de acero inox, termdmetro, balanza analitica, pH metro, termo-plastoformo y

descremadora.
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Meétodo

Lametodologiade investigacion se desarrollo mediante un enfoque de métodos mixtos,
combinando herramientas cualitativas y cuantitativas. Inicialmente, se cre6 un diagrama
de flujo de proceso estandar, que sirvido de base para el desarrollo de procedimientos
experimentales para dos tipos de leche: leche entera y leche descremada. Con base en
este disefio experimental, se calcul6 el contenido ideal de espesante para la produccion
de yogur griego. Tras obtener el producto ideal, que se encontraba dentro de los limites
regulatorios aplicables, se evaluaron los pardmetros de control relevantes, incluyendo
analisis sensoriales, fisicoquimicos y microbiologicos, asi como la vida util y los costos

de produccion.
Parametros de control
Evaluacion organoléptica

Una vez obtenidos el producto y formulados los tratamientos, se llevd a cabo
una evaluacion organoléptica del yogur aflanado, aplicando el método descriptivo de

clasificacion por intervalos.
Andalisis fisicoquimico

Los parametros desarrollados fueron: pH y so6lidos solubles en el laboratorio del
Departamento de Tecnologia Agroindustrial de la Facultad de Ciencias Agricolas y
Pecuarias de la UMSS.

Control microbiologico y vida en anaquel

Sedetermind launidad formadorade colonias (UFC)y lapresencia de microorganismos
aerdbicos y anaerobicos en las muestras correspondientes a los tratamientos y al producto
terminado. El andlisis se realiz6 estrictamente conforme a las normas IBNORCA NB
32004:2002, ISO 6649:2008, ISO 32003:2005 y NB 32015:2004, en el laboratorio
LABIMED-UMSS.

Control y tiempo de vida util del producto procesado

Se realizé el control del pH y de los sélidos solubles durante un periodo de tres
semanas, con el fin de determinar la vida util del producto terminado tanto a temperatura
ambiente (20 °C) como a refrigeracion (4 °C). Los analisis se llevaron a cabo siguiendo
las normas NB 33018:2006, NB 33017:2006 ¢ ISO 7889:2013.

Costo de produccion

Una vez finalizado el producto, se realizaron los calculos de produccion, considerando
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costos directos e indirectos, con el fin de estimar el costo por unidad de envase.
Diserio experimental

Se empled un disefio de bloques completos al azar con arreglo factorial (BCAA),
en el cual el factor A correspondid a los tipos de leche (entera y descremada) y el factor
B al porcentaje de gelificante (1,2%, 1,4% y 1,6%). Esto dio lugar a un total de seis
tratamientos, cada uno con tres repeticiones, obteniéndose 18 unidades experimentales
en total. Cada unidad experimental correspondid a 5 litros de yogur aflanado, mientras
que la unidad de muestreo fue un vaso de 180 ml. Una vez preparados los tratamientos, se
realiz6 una prueba sensorial de degustacion con la participacion de diez panelistas. Para
el analisis estadistico se aplicaron analisis de varianza (ANOVA), comparacion de medias
y regresion mediante Chi-cuadrado, utilizando el programa SAS v8.2, con un nivel de

significancia de P < 0,05.

Variable de respuesta

* Grado de preferencia del consumidor mediante el andlisis organoléptico,
fisicoquimico, microbioldgico, para la calidad del producto.

* Anadlisis fisicoquimico: pH, °Brix.

* Analisis microbioldgico: E. coli, Salmonella spp, coliformes totales, recuento de
bacterias, mohos/ levaduras, mesofilos.

» Test organoléptico: apariencia, color, olor, sabor, consistencia.

RESULTADOS

Caracterizacion de las Materias Primas

Con base en los resultados obtenidos, se realiz6 un analisis de varianza, mostrando una
alta significancia para la leche entera y dosificacion de espesante, confirmando que tanto el
tipo de leche y la dosificacion influyeron directamente en la aceptacion sensorial del yogur

aflanado.

Tabla N°01:

Andlisis de Varianza del tipo de leche y los porcentajes de espesante en el yogur aflanado

Fuente de variacion G.L Chi- cuadrado P> ChiSq
Bloque 2 1.05 0.5910 NS
Tipo de leche 1 15.28 <0.0001**
Porcentaje de espesante 2 21.50 0.0002*
Tipo de leche x Porcentaje de espesante 2 2.49 0.2885NS

* Significativo a nivel de < 0,05 de probabilidad.
** Altamente significativo al nivel de < 0,01 de probabilidad.
NS = no es significativo.
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En la tabla 1 present6 el andlisis de varianza, el cual evidencid que el tipo de leche
ejercid un efecto altamente significativo (P < 0,01) sobre las variables sensoriales evaluadas,
mientras que el porcentaje de gelificante presentd un efecto significativo (P < 0,05). En
contraste, el efecto de bloque y la interaccion entre el tipo de leche y el porcentaje de
gelificante no resultaron significativos, lo que indic6 que ambos factores actuaron de manera
independiente sobre la respuesta sensorial del yogur aflanado.

Figura N°01:

Tendencia del tipo de leche y dosificacion segun la apariencia en el yogur aflanado

Deacuerdo conlos resultados obtenidos del grupo de panelistas degustadores, se evidencio
una mayor preferencia por los tratamientos elaborados con leche entera en comparacion
con la leche descremada, esta diferencia se atribuye a que la leche entera presentd una
apariencia mas compacta, uniforme y sin presencia de grumos, lo que incrementé su grado

de aceptabilidad sensorial.

Asimismo, el efecto de la dosificacion del espesante sobre la apariencia del yogur
aflanado, se observd una tendencia decreciente en el puntaje de preferencia conforme
aument6 el porcentaje de espesante, tanto en leche entera como en leche descremada. La
dosificacion de 1,2 % presento los valores mas altos de aceptacion en ambos tipos de leche,
destacandose por conferir al producto una textura visual homogénea y firme, mientras que
las dosificaciones de 1,4% y 1,6% mostraron una disminucion progresiva en la aceptabilidad,

asociada a una apariencia mas densa y menos atractiva para los panelistas.

La dosificacion del espesante ejerce un efecto determinante sobre la apariencia del yogur,
el efecto es mas favorable a concentraciones bajas, siendo consistente el comportamiento

observado entre ambos tipos de leche.
Figura N°02:

Tendencia del tipo de leche y dosificacion segun el color en el yogur aflanado
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En la Figura 2, se observd que los tratamientos con leche entera alcanzaron mayor
aceptacion en el parametro color respecto a la leche descremada, debido a que presentaron
un color mas homogéneo y brilloso, percibido como mas atractivo por los panelistas. En
relacion con la dosificacion, se registr6é una reduccion gradual de la preferencia al aumentar
el gelificante, destacandose 1,2% por mantener un color uniforme y estable, mientras que

1,4% y 1,6% se asociaron a un color menos brillante y, por tanto, con menor aceptabilidad.
Figura N°03:

Tendencia del tipo de leche y dosificacion segun el olor en el yogur aflanado

En la Figura 3, se evidencié una mayor preferencia por los tratamientos elaborados con
leche entera, lo que se explicé por la presencia de un olor ligeramente acido y mas agradable
en comparacion con los tratamientos con leche descremada. Respecto a la dosificacion, la
preferencia disminuy6 conforme aument6 el porcentaje de gelificante; la concentracion
de 1,2% se relaciond con un perfil olfativo més suave y equilibrado, mientras que las
dosificaciones de 1,4% y 1,6% presentaron una percepcion olfativa menos atractiva para el

panel.
Figura N°04:

Tendencia del tipo de leche y dosificacion segun sabor en el yogur aflanado

Kanyd, Revista Cientifica / Universidad Nacional Auténoma Altoandina de Tarma /
Volumen 3 Ndm. 2 / Diciembre, 2025



y .7 . . . . . .
Evaluacion fisicoquimica, microbioldgica y sensorial de yogur natural
K A N I U estandarizado con diferentes niveles de agentes espesantes

REVISTA DE CIENCIAS AGRICOLAS

En la Figura 4, se observo que los tratamientos formulados con leche entera obtuvieron
mayores puntajes de preferencia en sabor que aquellos elaborados con leche descremada, lo
cual se asocid a un sabor dulce, ligeramente 4cido y mas agradable al paladar. En cuanto a la
dosificacion, se registro una disminucion progresiva en la aceptabilidad conforme aumenté
el gelificante; la concentracion de 1,2% se vinculo a un sabor mas armoénico, mientras que

1,4% y 1,6% se asociaron a una percepcion gustativa menos favorable.

Figura N°05:

Tendencia del tipo de leche y dosificacion segun consistencia en el yogur aflanado

En la Figura 5, se evidencid una mayor preferencia por los tratamientos elaborados
con leche entera en comparacion con la leche descremada, atribuyéndose a que la leche
entera presentd una consistencia mas cremosa y firme. Asimismo, la dosificacion de
gelificante explico las diferencias entre tratamientos, observandose una reduccion gradual
de la preferencia conforme aumento el porcentaje de espesante; la concentracion de 1,2% se
asocid a una textura homogénea y agradable, mientras que 1,4% y 1,6% se relacionaron con

una consistencia mas densa y menos aceptada.

Los resultados indicaron que el tipo de leche y la dosificacion de gelificante influyeron
en la aceptacion sensorial del yogur aflanado. La leche entera y la dosificacion de 1,2%

presentaron el mejor desempefio organoléptico, mientras que concentraciones mayores de
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gelificante redujeron la preferencia sensorial.
Analisis fisicoquimico

El analisis fisicoquimico permitié evaluar el tiempo de vida util del yogur aflanado, el
cual se realiz6 bajo condiciones de refrigeracion (4 °C) y temperatura ambiente (20 °C). Para
este fin, se monitorearon los parametros de pH y s6lidos solubles (°Brix), registrandose las
variaciones desde el primer dia de almacenamiento y durante un periodo de tres semanas, con

el objetivo de identificar los cambios asociados a la estabilidad y conservacion del producto.

Figura N°06:
Control de pH a temperatura de 4°C

En la Figura 6 se observo que, con el transcurso del tiempo de almacenamiento a 4 °C,
la acidificacion del yogur aflanado fue mas lenta en los tratamientos formulados con menor
porcentaje de gelificante, mientras que aquellos con mayores concentraciones presentaron
una disminucién mas marcada del pH. Asimismo, los tratamientos elaborados con leche
entera mostraron un comportamiento mas estable del pH en comparacion con los formulados

con leche descremada.

Durante el periodo de evaluacién, el yogur aflanado mantuvo un pH promedio de 4,2,
valor que se encuentra dentro del rango establecido para productos acidificados aflanados
(4,5-4,3), lo que permitio garantizar la inocuidad y estabilidad del producto bajo condiciones

de refrigeracion.

Figura N°07:
Control de pH a temperatura de 20 °C
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En la Figura 7 se observo que, en los tratamientos expuestos a una temperatura de 20 °C,
el pH del yogur aflanado present6 una disminucidn progresiva con el transcurso del tiempo,

evidenciando un aumento gradual de la acidez durante el periodo de almacenamiento.

La acidificacion fue maés lenta en los tratamientos elaborados con leche entera y con
menor porcentaje de gelificante, mientras que aquellos formulados con leche descremada
y mayores concentraciones de espesante presentaron una disminucién mas pronunciada del
pH. Estas diferencias sugirieron una mayor estabilidad fisicoquimica en los tratamientos con

leche entera, especialmente a concentraciones bajas de gelificante.

A pesar de la tendencia descendente del pH, el yogur aflanado mantuvo valores cercanos
a 4,2, lo que permitié garantizar la inocuidad del producto durante el periodo de evaluacion

a temperatura ambiente

Figura N°08:

Control de solidos solubles (°Brix) a temperatura de 20 °C

En la Figura 8, se observd que, durante el periodo de almacenamiento a 20 °C, los
valores de solidos solubles (°Brix) se mantuvieron relativamente constantes, presentando
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un leve incremento en los tratamientos elaborados con leche entera y menor porcentaje
de gelificante, en comparacion con aquellos formulados con leche descremada. Este
comportamiento indic6 una mayor estabilidad de los sélidos solubles en los tratamientos
con leche entera, particularmente a bajas concentraciones de espesante.

La estabilidad de los valores de °Brix observada durante el almacenamiento indico
que el yogur aflanado mantuvo una adecuada retencion de so6lidos solubles, especialmente
en los tratamientos elaborados con leche entera y menor porcentaje de gelificante. El leve
incremento registrado en algunos tratamientos pudo atribuirse a una redistribucion progresiva
del agua dentro de la matriz del gel, lo que generd una concentracion relativa de los sélidos
sin afectar la estabilidad del producto.

Este comportamiento coincidio con lo reportado por Anchundia et al. (2025), quienes
sefialaron que la incorporacion de hidrocoloides, como los -glucanos, favorecio la retencion
de agua y el aumento del contenido de so6lidos totales en yogures, mejorando su estabilidad
fisicoquimica. De manera similar, Akshit et al. (2025) indicaron que el uso controlado de
agentes gelificantes redujo la sinéresis y contribuy6 a una estructura de gel mas estable, sin
generar cambios negativos en las propiedades sensoriales.

En conjunto, los resultados sugirieron que el empleo de bajas concentraciones de
gelificante permiti6 mantener estables los solidos solubles del yogur aflanado, contribuyendo
a su estabilidad fisicoquimica y calidad durante el almacenamiento.

Analisis Microbioldgico y Vida anaquel

Tabla N°02:
Analisis microbiologico

Parametro Resultado Valor de referencia Norma
Coliformes totales y 0x 101 1 x 101 ufc/g NB 32004:2002
termofilas
Escherichia coli Ausente Ausencia en 25 g. ISO 16649:2008
Salmonella Ausente Ausencia en 25 g. ISO 6888-1/2
Recuento de 1 x 101 ufc/g 5x 103 ufc/g NB 32003:2005
bacterias
Recuento de hongos 0x 101 ufc/g 1 x 102 ufc/g NB 32015:2004

(mohos y levaduras)

En la tabla 2, se observo que, en el yogur aflanado, los coliformes totales, coliformes
termo resistentes, recuento de bacterias y hongos se encuentran con 0 x 101 unidades
formadoras de colonias por gramo; Escherichia coli y Salmonella ausentes, lo cual no
presenta un peligro para el consumidor ya que se cred las condiciones apropiadas, acorde a

la normativa boliviana.

Lapresencia de Escherichia coli en alimentos se considera un indicador de contaminacion
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fecal, contraida de forma directa o indirecta de este, y, por lo tanto, riesgo de presencia de
gérmenes patdgenos cuyo hébitat es el intestino del hombre y de animales (FAO/WHO,2022).
El cuadro 2, muestra que el contenido de Escherichia coli en el yogur aflanado se encuentra

ausente, es decir, que no presenta un peligro para el consumidor por la ausencia de patdégenos.

Los Clostridios y Salmonella Spp, se encuentran habitualmente en el suelo, polvo, el
medio acuatico y en el intestino de los animales. Las bacterias anaerdbicas formadoras de
esporas alteran una amplia gama de alimentos, en la que se incluyen los productos lacteos,
carnicos, frutas, vegetales frescos y las conservas, con produccidn caracteristica de gas y
olores desagradables (ICMSF, 2022).

Las Buenas Practicas Agricolas (BPA) y las Buenas Practicas de Higiene (BPH),
contribuyen a reducir el nimero de Clostribios mediante la minimizacion de la contaminacion
a partir de suelo y excremento de animales (FAO/WHO,2022). En la tabla 2, muestra que en

el yogur aflanado no existe la presencia de Clostridium sps ni Salmonella spp

Tabla N°03:

Vida anaquel

Parametro Resultado Valor de referencia Norma
Coliformes totales y 0x 101 1 x 101 ufc/g NB 32004:2002
termofilas
Escherichia coli Ausente Ausencia en 25 g. ISO 16649:2008
Salmonella sp Ausente Ausencia en 25 g. ISO 6888-1/2
Recuento de 0 x 101 ufc/g 5x 103 ufc/g NB 32003:2005
bacterias
Recuento de hongos 0x 101 ufc/g 1 x 102 ufc/g NB 32015:2004

(mohos y levaduras)

En la tabla 3, se observa que, en el yogur aflanado, los coliformes totales, coliformes
termo resistentes, recuento de bacterias y hongos se encuentran con 0 x 101 unidades
formadoras de colonias por gramo, Escherichia coli y Salmonella ausentes, lo cual no presenta
un peligro para el consumidor. Por otra parte, en el parametro de recuento de Bacterias
Aerobias Mesofilas (Heterotroficas), si se tiene presencia de microorganismos, pero estos
estan dentro los valores de referencia dictados por la norma boliviana, por lo tanto, se puede
garantizar que el yogur aflanado puede conservarse por dos semanas sin sufrir algun cambio

o alteracion en el producto.

Segun (Rashwan et al., 2025) El estudio caracterizé el almidon de fiame (YS) y su
impacto en el yogur tipo cuajado (STY). Se obtuvo un rendimiento de YS del 13,05% con
24,6% de amilosa y 75,4% de amilopectina, mejorando la capacidad de retencion de agua
(CRA) y reduciendo la sinéresis, alcanzando una CRA maxima del 84,9% en STY con

un 1,5% de YS tras 21 dias de almacenamiento. Ademas, el STY con YS mostré mejor
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microestructura y menor liberacion de grasa. Las bacterias lacticas se mantuvieron viables,

con niveles cercanos a 7 log UFC/mL. La fortificacion con un 1,0% de YS obtuvo la mejor
aceptacion sensorial, sugiriendo un equilibrio dptimo entre propiedades fisicoquimicas y
preferencias del consumidor. Esto demuestra que el YS no solo mejora caracteristicas del
yogur, sino también su vida util y textura

CONCLUSION

Las caracteristicas organolépticas de los productos desarrollados fueron evaluadas
mediante un panel de degustacion, a partir de los puntajes de preferencia y aceptacion.
Los resultados permitieron determinar que el tratamiento T1 (leche entera con 1,2% de
gelificante) presentd la mayor aceptacion sensorial, posicionandose como el tratamiento mas

preferido entre los analizados.

En términos sensoriales, este tratamiento destacd por una apariencia suave, cremosa y
homogénea, sin evidencia de separacion de suero, lo que lo hizo visualmente més atractivo.
Asimismo, present6 un color uniforme y estable, percibido como el mas agradable por los
evaluadores. En cuanto al olor, el yogur elaborado con leche entera 'y 1,2% de gelificante fue
el mas aceptado, caracterizandose por un aroma ligeramente acido y agradable. Respecto
al sabor, este tratamiento fue percibido como dulce y equilibrado, alcanzando niveles
de preferencia significativamente superiores a los tratamientos formulados con leche
descremada. Finalmente, la consistencia mas valorada correspondi6 a una textura cremosa,

firme y suave, asociada igualmente al tratamiento T1.

De acuerdo con los resultados del analisis fisicoquimico, se realizé el control del pH y
los solidos solubles (°Brix) del producto conservado a refrigeracion (4 °C), tomando datos
tanto a 4 °C como a temperatura ambiente (20 °C). Esto permitié determinar los cambios
fisicos del yogur aflanado y estimar su vida util. El tratamiento 1 se mantuvo estable hasta la

tercera semana de evaluacion, observandose cambios fisicos a partir de ese momento.

Los resultados del andlisis microbioldgico y fisicoquimico durante la vida en anaquel
fueron satisfactorios, ya que no se detectaron coliformes totales, coliformes termoresistentes,
Escherichia coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus enterotoxigénico, ni hongos
(mohos y levaduras) después de dos semanas de evaluacion. En el caso del recuento de
bacterias aerobias mesofilas (heterotroficas), si se detectd presencia microbiana, pero dentro

de los valores de referencia establecidos por la norma NB 33015:2006.

A diferencia de otros derivados lacteos, el yogur aflanado permite aprovechar el producto
en su totalidad sin desechar el suero, como ocurre en la produccidon de queso, y reduce los
procesos de sinéresis tipicos del yogur, gracias al efecto del gelificante. Ademas, al disminuir
parcialmente la acidez caracteristica del yogur, el producto resulta mas agradable al paladar,
manteniendo sus componentes nutricionales y constituyéndose en una buena fuente de

probiodticos
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