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Practica de laboratorio elaboracion de Yogur casero por el método semidirecto para
la identificacion su valor nutrimental y caracteristicas organolépticas

Laboratory practice: preparation of homemade yogurt by the semi-direct method
for the identification of its nutritional value and organoleptic characteristics

Buenaventura. Ramirez-Delgado 2

Abstract:

El yogur es un producto l4cteo que se obtiene gracias a la fermentacion de la leche de vaca por accién microorganismos como el
Streptococcus thermophilus y Lactobacillus bulgaricus , historiadores encontraron pruebas de la elaboracién de productos lacteos
fermentados desde hace mas de 4000 afios por lo que su consumo permanecié durante muchos afios como un alimento propio del
continente Asiatico y Europa Central, hasta el siglo XVIII, cuando un biélogo ruso llamado llyich Mechnikov expuso su teoria de
que el consumo de yogur era el responsable de la inusual alta esperanza de vida de los campesinos bulgaros, trabajo que logro
popularizar el yogur por toda Europa y dio paso a su expansion por todo el mundo, en la actualidad es un producto catalogado dentro
de los alimentos de tipo funcional, debido a sus mdltiples beneficios a la flora intestinal y alto valor biolégico, que actualmente es
consumido en todo el mundo en todas las etapas de la vida.
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Resumen:

Yogur is a dairy product obtained through the fermentation of cow's milk by microorganisms such as Streptococcus thermophilus
and Lactobacillus bulgaricus. Historians have found evidence of the production of fermented dairy products dating back over 4000
years, so its consumption remained for many years as a food characteristic of the Asian continent and Central Europe, until the 18th
century when a Russian biologist named Ilyich Mechnikov proposed his theory that the consumption of yogurt was responsible for
the unusually high life expectancy of Bulgarian peasants. This work helped popularize yogurt throughout Europe and paved the way
for its worldwide expansion. Nowadays, it is a product classified as a functional food due to its multiple benefits to intestinal flora
and high biological value, and it is consumed worldwide in all stages of life.
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S. thermophilus y L. bulgaricus, los cuales son
viables conforme al método de prueba de

El Yogur es el prOdUCtO lacteo obtenido a través bacterias que fermentan los productos (1)
de un proceso de fermentacion bacteriana que se

realiza en la leche de vaca, ya sea estandarizada Historiadores encontraron pruebas que la
0 no, por medio de la accién de microorganismos  elaboracion de productos lacteos data desde hace

Introduccion

como el Streptococcus thermophilus 'y el mas de 4000 afios. Se cree que los primeros
Lactobacillus de la subespecie bulgaricus, lo que  yogures fueron generados por la fermentacién
da como resultado una reduccion gradual del pH  espontanea causada por accién de algin tipo de

del producto por accion enzimatica. Esta  pacteria que se encontraba en el interior de las

concentracion de  microorganismos debera  polsas de piel de cabra usadas antiguamente
contener como minimo 107 UFC/g de la suma de
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como recipiente de transporte. La palabra procede
del término turco yogurt, gue significa mezclar, en
referencia al método de preparacion del yogur.
Permaneci6 durante muchos afios como un
alimento propio del continente asiatico y Europa
Central, hasta el siglo XVIII, cuando un bidlogo
ruso llamado llyich Mechnikov expuso su teoria de
gue el consumo de yogur era el responsable de la
inusual alta esperanza de vida de los campesinos
bulgaros, trabajé que logro popularizar el yogur
por toda Europa y dio paso a su expansion por
todo el mundo (2-3).

Objetivo

Establecer la metodologia correcta para la
elaboracién de un producto lacteo fermentado de
tipo “yogur”, mediante la adicién de fermentos por
la técnica de sistema semidirecto, apto para
consumo humano, que tenga un adecuado y
satisfactorio nivel de sabor, textura y acidez.

Materiales y Métodos
Tabla 1. Ingredientes, utensilios y equipos
utilizados en la elaboraciéon de yogur.

Cantidad Nombre
1 litro Leche pasteurizada entera
90g Leche en polvo entera
90 g Azlcar
1259 Yogur natural
25 ml Hidréxido de sodio

5 gotas Fenolftaleina 1%

TermOmetro
Taza medidora
Cacerola 5 litros
Cuchara grande de acero
inoxidable
Recipientes de vidrio de 350
nll
Etiguetas auto adheribles
Bureta graduada de 25ml
Cuchara sopera
Trapo de algodon
Pinza para bureta
Agitador
Soporte universal
Recipiente de vidrio de 1 L
con tapadera
Vaso de precipitados
Recipiente de 3 L de plastico
Manta de cielo
Potenciémetro
Estufa
Bascula pesa alimentos
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Metodologia

Esterilizacion Del recipiente:
1. Realizar el lavado del frasco de vidrio con agua
y con jabén, limpiandolo perfectamente por
dentro y por fuera también realizar el lavado de
la tapa.

2. Colocar el recipiente en una olla de peltre agua
purificada hasta un tercio de su capacidad e
introducir el frasco y la tapa, dejar en ebullicion
durante 10 minutos y retirar una vez cumplido el
tiempo.

3. Por dltimo retirar los frascos de la olla y dejar
enfriar y secar sobre una superficie limpia.

Procedimiento de elaboracién del yogur.

1. Como primer paso se deben de pesar y medir
los ingredientes mencionados a continuacion: 1
litro de leche pasteurizada, 60 g de leche en
polvo, 60g de azlcar, 125 g de yogur natural y
250 g de mermelada de fresa.

2. Posteriormente se debe agregar la leche
pasteurizada en una cacerola de
aproximadamente 5 litros y proceder a calentar
la leche a 85°C, una vez que alcance la
temperatura se le adicionara 60 g de leche en
polvo, mezclando hasta disolver, y 60 g de
azUcar disolviéndolo de igual manera.

3. A continuacién se coloca el producto en un
recipiente y se deja enfriar hasta llegar a una
temperatura de 45°C.

4. Una vez alcanzada la temperatura de
enfriamiento se le agrega el cultivo, que
consiste de 125 g de yogur natural, se mezcla y
se toma una muestra de 9 g en un vaso de
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precipitado para medir pH y acidez titulable
inicial. Por lo que se debe colocar en el soporte
universal junto con él las pinzas para bureta 'y la
bureta graduada de 25 ml con 25 ml de
hidréxido de sodio al 0.1N, y se coloca el vaso
de precipitados con 9 g de la muestray 5 gotas
de fenolftaleina y se aplica la formula siguiente.

Figura 1. Férmula de acidez titulable
ml NaOH * 0.1 N NaOH * 0.09
X

100
g de muestra

% acido lactico =

5. A continuacion, se tapa el recipiente sin sellarlo,
y posteriormente se le coloca encima un trapo
de algoddén y una manta de cielo, después este
se lleva a incubar en el horno de la estufa
durante 3 horas a una temperatura de 35 grados
para que se llevara a cabo la fermentacién.

6. Transcurridas las 3 horas se procede a medir el
pH con ayuda de un potenciémetro y después
la acidez final titulable del yogur. Por lo que se
utiliza el soporte universal y se coloca en €l las
pinzas para bureta, la bureta graduada de 25 ml
con 25 ml de hidréxido de sodio al 0.1N, y se
coloca el vaso de precipitados con 9 g de la
muestra y 5 gotas de fenolftaleina. Se procede
a titular hasta que la muestra tome un color rosa
palido que indica la acidez. Se toman los ml de
hidréxido de sodio con los cuales se titulé la
muestra y se aplica la férmula de acidez titulable
para saber el porcentaje de acido lactico.

7. Sedebe dejar enfriar el yogurt en una tarja con
agua, midiendo su temperatura, hasta enfriar a
25°C.

8. El yogurt se debe pesar en una béascula para
alimentos, posteriormente se le agrega 250 g de
mermelada de fresa o de su preferencia y
después se vuelve a pesar.

9. Se envasa en 2 recipientes de vidrio y se
etiqueta con el nombre del equipo, fecha de
elaboracion y nombre del producto, por udltimo
se procede a refrigerar a 4°C por 4 dias. Una
vez concluidos los 4 dias se debe realizar la
evaluacion sensorial del producto.

Figura 2. Diagrama de flujo de las etapas de la
elaboracion de yogur.

ELABORACION DE YOGUR

Precalentamiento a 85°C.

Adicion de leche en polvo y
azucar.

Reposo y
enfriamiento a 42°C.

Inoculacion.

Incubacién.

Medida de
acidez.

Enfriamiento a
45°C.

Envasadoy
etiquetado.

Evaluacion
sensorial.

Resultados
Se debe de comparar el pH inicial de la muestra
comparado con el pH del producto final, para conocer el
grado de acidez de nuestro yogurt casero

Tabla 2: Ejemplo de la medicion de pH del yogur.

pH inicial pH final
5.9 4.79

Tabla 3: Ejemplo medicion de la acidez del producto.

Acidez inicial Acidez titulable
0.79 0.98

Tabla 4: Ejemplo del rendimiento del yogur.

Peso total de Peso final: Rendimiento:

ingredientes:

1.495 Kg. 0.969 kg. 64.81 %
Tabla 5: Ejemplo de la evaluacion sensorial.

Evaluacion Resultados

Sabor Sabor dulce, con un ligero tono de

acidez agradable al paladar.
Olor Olor ligeramente acido.

45



Publicacion semestral, Con-Ciencia Serrana Boletin Cientifico de la Escuela Preparatoria Ixtlahuaco, Vol. 6, No. 11 (2024) 43-47

Color Blanco aperlado.

Textura Textura semisolida, ligeramente
espeso.

Descripcién | Atractivo a la vista con un sabor dulce-

general acido agradable.

Evidencia Fotografica

Discusion

El yogurt podra clasificarse como saborizado o
con fruta cuando cumpla con lo siguiente: el yogurt
saborizado o con fruta podra contener hasta 50%
(m/m) de ingredientes no lacteos, a saber:
edulcorantes, frutas y verduras, asi como jugos,
purés, pastas, preparados Yy conservadores
derivados de los mismos, cereales, miel,
chocolate, frutos secos, café, especias y otros
alimentos aromatizantes naturales e inocuos y/o
sabores. Los ingredientes no lacteos pueden ser
afadidos antes o luego de la fermentacion.

Tabla 6. Especificaciones fisicoquimicas del yogur
segun la norma NOM-181-SCFI-2010 (1).

Contenido Método de Prueba

Proteina Lactea Minimo 2,9% '~ Determinacion de Proteina por Micro-Kjedahl conforme a la

(% mim) NOM-155-SCFI-2003. numeral 8.5

Grasa Butirica. Maximo 15.0% Método de Caracterizacion de acidos grasos conforme a la

(% mim) NMX-F-490-NORMEX-1993, Método para grasa butirica
a la NOM-086- 1-1994 Apénd| c

inciso 1.2 Hidrélisis alcalina

Método de prueba de bacterias que fermentan los productos,

cel numeral 8 de la NMX-703-COFQCALEC-2004 o NOM-

185-SSA1-2002 Apéndice normativo A inciso 1

Acidez titulable
expresada como
porcentaje de Acido
Léctico (% m/m)
Solidos Lacteosno | Minimo 8,25% Determinacion de Solidos no grasos conforme a la NOM-
grasos 155-SCF1-2003, numeral 8.4

"La relacion de la caseina proteina lactea presente en el producto final debe ser al menos de 70% (m/m)

Minimo 0,5%

“ La proporcion de proteina lactea respecto a los sélidos lacteos no grasos totales contenidos en el yogurt,
no debe disminuir respecto de la proporcion de proteina lactea presente originalmente en la leche.

-Leche pasteurizada: La leche es el ingrediente principal
en la produccién de yogur. La funcién de la leche en la
elaboracion de yogur consiste en darle un rico sabor, una
textura suave, contribuye en el aporte energético y la
formacion de crema. (4). La leche cumplié su funcién
durante la elaboraciéon del yogur ya que al final obtuvo
una textura suave y un sabor agradable.

-Leche en polvo: Los sélidos de leche (leche en polvo) se
agregan para dar mayor consistencia al yogurt y
recuperar las proteinas perdidas de la leche liquida en la
pasteurizacion como son la alfa, beta y sobre todo las
capa-proteinas. En la fermentacion lactica ocurrida en

este producto el sustrato utilizado fue el disacarido
lactosa afiadido de forma extra en la leche en polvo. Este
azUlcar esté formado por la unién de dos monosacéridos,
galactosa y glucosa. La galactosa se puede transformar
aglucosa. Las bacterias lacticas Lactobacillus fermentan
la glucosa de la leche a acido lactico, con lo cual aumenta
la acidez (disminuye el pH) y precipitan y coagulan las
proteinas de la leche. (5)

-Azlcar: El azlUcar se usa para darle el sabor dulce
caracteristico al yogur, también utiliza con el propdsito de
aumentar la vida de anaquel del producto. De la misma
manera que la sal, el azlcar actta por 6smosis, es decir,
absorbe la humedad de los alimentos y detiene el
crecimiento de bacterias patdégenas. Para la
conservacion con azlcar, es necesario que la proporcion
sea alta por ello se aumentd en una cantidad
considerable al yogurt. (1).

-Cultivo (yogur natural): El yogur natural es un producto
gue contiene microorganismos que nos va permitir iniciar
con los cultivos lacticos, mediante las bacterias que
realizardn el proceso de fermentacién lactica para la
creacion del yogur, se utiliza principalmente una mezcla
de cepas usualmente el streptococcus thermophilus,
lactobacillus bulgaricus, que son los responsables de la
formacion de sabor y textura del yogur. (4). El yogur
natural cumplié su objetivo porque permitié iniciar el
cultivo lactico para la fermentacion lactica, que le otorgo
una textura cremosa al yogur.

-Fruta: De acuerdo a lo establecido en la Norma Oficial
Mexicana NOM-181-SCFI-2010, también al yogur se le
pueden afiadir diversos aditivos con el objeto de mejorar
principalmente sus propiedades organolépticas como son
color, sabor, textura y de conservaciébn en
almacenamiento. Estos pueden ser jarabe, jugo de fruta
0 mermelada ya que por razones de apariencia se
recomienda la coloracién del yogur. En general los
consumidores tienden a rechazar el yogur saborizado que
presente un sabor poco intenso y un color indefinido o no
acorde al sabor, prefiriendo colores y sabores mas
acentuados. Por esta razon se recurre a la adicion de
colores y sabores sintéticos y naturales autorizados para
alimentos. (1)

Conclusion
El yogurt es una fuente rica en nutrientes y actualmente
es considerado como un alimento de tipo funcional ya que
los microorganismos que posee puede inocularse en el
colon y realizar un efecto benéfico a la microbiota
intestinal. De acuerdo con los resultados obtenidos,
podemos concluir que el objetivo inicial se cumplié
satisfactoriamente ya que la calidad del producto
elaborado cubrié los estdndares de satisfaccion de la
evaluacién sensorial, siendo un yogurt con un adecuado
nivel de sabor, textura y acidez los cuales fueron medidos
por varios parametros como el pH y acidez, que a su vez
fueron comparados con las normas nacionales de calidad.
En este caso el yogurt fue elaborado mediante un proceso
semidirecto, fue de buena calidad debido a que el pH o
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potencial de hidrogeno estuvo dentro de los valores
recomendados, lo que indica una adecuada incubacion,
dentro del mismo contexto tenemos que la acidez
proporcionada por la cantidad de &cido lactico que fue
producida por los microorganismos inoculados, fue de
igual manera entre los valores aceptables, encontrandose
en un punto intermedio entre lo minimo y lo maximo, lo
cual se puedo ver al momento de realizar la evaluacion
sensorial, debido a que el yogurt tuvo las caracteristicas
parecidas a un yogurt normal tanto en sabor, como en
consistencia, aunque hubo wuna variacion no tan
significativa en olor, resultado de que no tuvo
conservadores ni edulcorantes extras agregados. Por otro
lado se puedo observar que las etapas de elaboracion
influyeron en la calidad del yogurt pues al haberse llevado
en tiempo y forma, con las cantidades necesarias, se
obtuvieron buenos parametros de calidad,
comprobandose que es importante cada etapa en la
elaboracion del yogurt, para aumentar su grado de
aceptacion.
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