RESUMEN

El presente trabajo de investigacion “Elaboracion de Yogur Probiotico
Enriquecido con Omega-3”, fue elaborado en el Laboratorio Taller de Alimentos
(LTA) de la Carrera de Ingenieria de Alimentos de la UAIJMS, donde se utiliz6 leche
de vaca obtenida de la familia Galarza de la provincia cercado del departamento de
Tarija, semillas de chia (Benexia) y cultivos probidticos de la marca Hansen. Se
determinaron las propiedades fisicoquimicas y microbioldgicas. En el caso de la leche
presentd una acidez (&cido lactico) de 0,11%, fibra 1,67%, hidratos de carbono
13,50%, lactosa 12,61%, materia grasa 2,40%, proteina 2,94%, sélidos no grasos
19,10%. En el caso del analisis microbioldgico, tiene de coliformes totales y fecales
0,00 NMP/ml, mohos y levaduras 0,00 ufc/g y ausencia total de salmonella. En
cuanto a la semilla de chia, contiene 15,57% de fibra, materia grasa 23,36% y
humedad 6,10%. Referente al analisis microbioldgico, coliformes totales y fecales
0,00 NMP/ml, mohos y levaduras 2,2x10* ufc/g. En la etapa de dosificacion, se
realizaron dos evaluaciones sensoriales, una evaluacion sensorial inicial de cuatro
muestras y una evaluacion sensorial final de dos muestras méas aceptadas por los
jueces de la primera evaluacion; con el fin de determinar la cantidad de azUcar y leche
en polvo a ser adicionadas en el proceso de dosificacion. De los resultados obtenidos,
se selecciond a la muestra que contenia un 7,7% de azlcar y 1,1% de leche en polvo.
En esta etapa, se realizé un disefio factorial de 22, donde se estableci6 que la variacién
de los factores de cantidad de azucar y leche en polvo, no tienen influencia estadistica
para p<0,05. En el proceso de fermentacion se realizaron tres evaluaciones
sensoriales, una evaluacion sensorial inicial (ocho muestras), evaluacion sensorial
intermedia (cuatro muestras) mas aceptadas en la evaluacion sensorial inicial y
finalmente una evaluacion sensorial final de (dos muestras) mas aceptadas en la
evaluacion sensorial intermedia, para poder determinar el tiempo, temperatura de
fermentacion y concentracion de cultivo lacteo probidtico. Para garantizar que la
muestra final elegida sea la de mayor aceptacion por los jueces. En los resultados, se
selecciond a la muestra de mayor aceptacion que contenia una concentracion de
cultivo probidtico del 0,02%, un tiempo de fermentacion de 4,0 h y una temperatura
de 43°C. En esta etapa, se realizé un disefio factorial de 2° donde se establecié que los
factores de temperatura y tiempo son los de mayor incidencia estadistica en el
proceso de fermentacion para p<0,05.



En el proceso de saborizacion del yogur probidtico, se establecieron cuatro muestras
con sabores (frutilla, durazno, banana y coco); donde fueron evaluadas
sensorialmente y la muestra MA (sabor frutilla) fue la que tuvo mayor aceptacion por
los jueces con un valor de 7,90, la muestra MC (sabor banana) con 7,80, la muestra
MD (sabor coco) con 7,60 y por altimo la muestra MB (sabor durazno) con 6,70.
Estadisticamente, se observo que Fcal < Ftab (2,22 < 2,96), lo que no existe evidencia
estadistica de variacion entre las muestras; por lo tanto, se rechaza la hipotesis
planteada para una p<0,05; quiere decir que cualquiera de las muestras puede ser
elegida estadisticamente. Sin embargo, se tomo en cuenta la preferencia de los jueces
por la muestra MA sabor frutilla.

Las propiedades fisicoquimicas del producto muestran una acidez de 0,95%, fibra
1,02%, hidratos de carbono 13,17%, materia grasa 2,88%, proteina total 3,72% vy
valor energético de 93,48 Kcal/100 g. En relacién al anélisis microbiolégico 1,50x10?
ufc/g de mohos y levaduras, coliformes totales y fecales (0,00 NMP/ml). En cuanto se
refiere a las pruebas de pH durante el almacenamiento, se afirm6 que el yogur
probidtico enriquecido con Omega-3 mantiene un pH = 4,6, en comparacion a los
valores de pH obtenidos en el yogur tradicional que varian debido a que no contienen
las cepas probidticas ya que éstas no producen los niveles de acidez del yogur
tradicional; donde se puede decir que el yogur probidtico con Omega-3 tiene un
tiempo de durabilidad de 15 dias.
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