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INTRODUCCIÓN 

 

 

La dolarización y la globalización vigentes en el mundo exigen a los países 

agrícolas como el nuestro, seguir un camino acorde con la nueva situación: la 

producción agrícola basada en una nueva tecnología, la sana competitividad 

dentro de nuestro ámbito y fuera de él, el mercado libre a nivel interno que 

permita la generación de empleo, actividad laboral  y bienestar. [1] 
 

 

El Comercio Agropecuario Ecuatoriano está  estrechamente relacionado con el 

nivel de ingresos, lo cual origina buenas perspectivas para la comercialización de 

frutas no tradicionales, se ha optado por la producción y comercialización de higo 

(Ficus carica) en el Ecuador. [1] 

 

 

Por este motivo no es posible que nuestro  país estando provisto de una amplia 

gama de recursos naturales, no se haya aprovechado su potencial, durante años 

marginando la explotación agrícola de algunos productos vitales en el desarrollo 

de la industria alimenticia, como es el caso del higo (Ficus carica),  el cual puede 

dar paso a muchos productos con valor agregado, la mencionada fruta será sujeto 

de estudio de este proyecto. 

 

 

Por otro lado, el país cuenta cadena de valor que genera esta industria desde el 

campo hasta que termine en la mesa del consumidor. 

 

 

Se trata de ELABORAR  un producto mejorado técnicamente que permita aportar 

tanto a la salud de los consumidores en el mantenimiento y reposición de 
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estrógenos como también al resto de la población en cuanto al buen 

funcionamiento  intestinal, adecuada  digestión,  buena salud alimentaria. 

Con excelentes condiciones para el desarrollo del  sector lechero, sin embargo, 

todavía no ha alcanzado un nivel apreciable de producción que permita cubrir el 

déficit en el consumo interno. [6] 

  

 

Desde el punto de vista ocupacional es un sector agropecuario que ofrece muchas 

oportunidades de trabajo a un sin-número de personas.  

 

 

El consumo de yogurt en la población en general son: adultos, hombres y mujeres 

de manera especial la población infantil por todas las bondades del producto. [1] 

 

 

El Yogurt de higo maduro, motivo de nuestro estudio, por sus características 

organolépticas  es un alimento accesible y conveniente a los hogares ecuatorianos, 

tiene según este trabajo expectativas de consumo local con proyección al ámbito 

nacional. 

 

 

Este producto se basa en el crecimiento de dos bacterias: Lactobacillus bulgaricus 

y Streptococcus thermophillus.    Estos dos microorganismos consiguen que este 

producto finalmente tenga: una acidez importante lo que dificulta el crecimiento 

de otros microorganismos alternantes y que además tenga un sabor acido, suave 

agradable. [2] 

 

 

En la actualidad, es necesario intensificar campañas de difusión en la población 

ecuatoriana en cuanto a las ventajas que presenta este producto y su relevancia 

para la salud alimentaria del ser humano.  
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OBJETIVOS 

 

 

 

OBJETIVO GENERAL 

 

 

Elaborar  yogurt de higo maduro (ficus carica) con dos tipos de cultivos,  dos tipos 

de conservantes y dos temperaturas, empleando el método semi-industrial; que 

satisfagan el gusto  del  público consumidor. 

 

 

 

OBJETIVOS  ESPECÍFICOS 

 

 

- Realizar pruebas organolépticas, físico – químicas y microbiológicas (de los 

mejores tratamientos). 

 

 

- Determinar la temperatura de incubación más adecuada para la elaboración del 

yogurt de higo (Ficus carica). 

 

 

- Plantear un estudio económico para establecer  los dos mejores tratamientos en 

su relación costo/beneficio. 
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HIPÓTESIS 

 

 

HIPÓTESIS NULA 

 

H0-1 = Los tipos de cultivos no afectan significativamente en las propiedades 

organolépticas, físico – químicas, y microbiológicas del yogurt de higo (Ficus 

carica).  

 

H0-2 = Los tipos de conservantes no afectan significativamente en las 

propiedades organolépticas, físico – químicas, y microbiológicas del yogurt de 

higo (Ficus carica).  

 

H0-3 = las temperaturas no afectan significativamente en las propiedades 

organolépticas, físico – químicas, y microbiológicas del yogurt de higo (Ficus 

carica).  

 

HIPÓTESIS ALTERNATIVA 

 

H1-1 = Los tipos de cultivos si afectan significativamente en las propiedades 

organolépticas, físico – químicas, y microbiológicas del yogurt de higo (Ficus 

carica).  

 

H1-2 = Los tipos de conservantes si afectan significativamente en las propiedades 

organolépticas, físico – químicas, y microbiológicas del yogurt de higo (Ficus 

carica).  

 

H1-3 = las temperaturas si afectan significativamente en las propiedades 

organolépticas, físico – químicas, y microbiológicas del yogurt de higo (Ficus 

carica) 
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CAPITULO I 

 

En este capítulo hablaremos principalmente de toda la materia prima: realizando 

una introducción a la leche, sus principales componentes, contaminantes y 

pruebas básicas de la misma, también una introducción al yogurt con sus 

principales componentes, cultivos y conservantes utilizados en la elaboración del 

producto, el Higo (Ficus carica) con sus características botánicas, como cultivarlo 

y las propiedades y beneficios del mismo; obteniendo de esta manera un producto 

de excelente calidad. 

 

1. FUNDAMENTO TEÓRICO 

 

 

1.1 Revisión Bibliográfica 

 

 

1.1.1 La Leche 

Es el producto de la secreción normal de las glándulas mamarias, obtenida a partir 

del ordeño integro e higiénico de vacas sanas, sin adición ni sustracción alguna, 

exento de calostro y libre de materias extrañas a su naturaleza, destinado al 

consumo en su forma natural o a elaboración ulterior.   [3] 
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1.1.1 Composición de la leche: 

 

La composición de la leche determina su calidad nutritiva y varía en función de 

raza, alimentación, edad, periodo de lactación, época del año y sistema de ordeño 

de la vaca, entre otros factores.  [4]      

 

 

Su principal componente es el agua, seguido fundamentalmente por grasa (ácidos 

grasos saturados en mayor proporción y colesterol), proteínas (caseína, 

lactoalbúminas y lactoglobulinas) e hidratos de carbono (lactosa principalmente). 
[a] 

 

 

Así mismo, contiene moderadas cantidades de vitaminas (A, D, y vitaminas del 

grupo B, especialmente B2, B1, B6 y B12) y minerales (fósforo, calcio, zinc y 

magnesio).  Además de estos componentes, la leche contiene vitaminas y 

aminoácidos esenciales para la nutrición del ser humano. 

 

 

Se debe hacer hincapié sobre la importancia que tienen los principales 

componentes de la leche como: 

 

 

a) Agua: El agua de la leche es el medio en el que se encuentran disueltos o se 

hallan en suspensión los otros componentes de la misma. Existen normas 

gubernamentales que prohíben la adición de agua a la leche.  

 

b) Grasa: es uno de los componentes que intervienen directamente en la 

economía, nutrición, sabor y otras propiedades físicas de la leche y sus derivados. 
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c) Proteínas: son el alimento clave en la nutrición humana, y la leche es una 

fuente notable de estas. Las principales proteínas de la leche son la caseína, la 

lacto albúmina y la lacto globulina. 

 

d) Lactosa: es el carbohidrato más importante de la leche. Representa el 50% de 

los sólidos no grasos y contribuye al valor energético con aproximadamente el 

30% de las calorías. Además, la lactosa es el principal factor en el control de 

fermentación y maduración de los productos lácteos, está relacionado con la 

textura y solubilidad de algunos alimentos congelados, hay que tomarla muy en 

cuenta por los cambios que puedan producirse en el color y sabor de los productos 

a altas temperaturas. [a] 

 

e) Sales Minerales: Las sales minerales de la leche se encuentran disueltas en el 

suero o formando compuestos con la caseína. Las más importantes son: calcio, 

fósforo, sodio, potasio y magnesio.       

Además, existen otros componentes que si bien son importantes, se encuentran 

presentes en menor proporción, como es el caso de las vitaminas, enzimas, gases 

y ácidos orgánicos.   De todo lo expuesto podemos concluir que la leche, por su 

composición y valor nutritivo, es un excelente caldo de cultivo para los 

microorganismos, los mismos que pueden deteriorarla con facilidad; por lo tanto, 

debemos tener esto muy en cuenta para manejar la leche en forma correcta y 

mantener así su calidad y valor alimenticio. [b] 

 

f) Vitaminas: La leche contiene vitaminas hidrosolubles y liposolubles, pero en 

cantidades que, si las comparamos con las necesidades diarias recomendadas, no 

presentan un gran aporte. Se destacan la riboflavina entre las hidrosolubles y la 

vitamina A entre las liposolubles.    Entre las principales se encuentran las 

vitaminas A, B, C, D, E, K Y pueden ser: 
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• Vitaminas Liposolubles: Son aquellas que encontraremos disueltas en 

grasas y aceites;  son: Vitamina A (Retinal), Vitamina D (Calciferol), 

Vitamina E (Tocoferol), Vitamina K (Antihermorrágica). 

 

• Vitaminas Hidrosolubles: Son aquellas que se disuelven en agua. Éstas 

son muy necesarias para muchas de las reacciones químicas que 

experimenta nuestro cuerpo. Estas no se almacenan en el organismo.  

 

 

Las vitaminas hidrosolubles son: Vitamina C (Ácido ascórbico), Vitamina B1 

(Tiamina), Vitamina B2 (Riboflavina), Vitamina B3 (Niacina), Vitamina B5 

(Ácido pantoténico), Vitamina B6 (Piridoxina), Vitamina B8 (Biotina), Vitamina 

B9 (Ácido Fólico) y Vitamina B12 (Cobalamina). [b] 

 

 

 

GRAFICO Nº 1: Composición porcentual de la leche 
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Tabla Nº 1: COMPOSICIÓN DE LA LECHE DE DIFERENTES ESPECIES 

(por cada 100 gramos) 

   Nutriente  Vaca  Búfalo  Humano  

Agua, g  88,0  84,0  87,5  

Energía, kcal  61,0  97,0  70,0  

Proteína, g  3,2  3,7  1,0  

Grasa, g  3,4  6,9  4,4  

Lactosa, g  4,7  5,2  6,9  

Minerales, g  0,72  0,79  0,20  
Fuete: http://www.agrobit.com/Info_tecnica/Ganaderia/prod_lechera/GA000002pr.htm 

 
1.1.2  Microorganismos en la leche cruda 

 

La leche recién ordeñada contiene muchos gérmenes que al salir de la ubre de la 

vaca pueden proliferar abundantemente y convertir a la leche en una trampa 

mortal. Estos microorganismos son: 

 

1.1.2.1 Bacterias lácticas: estas bacterias son las causantes de que la leche se 

corte al transformar la lactosa en glucosa, y después, en ácido láctico. Para evitar 

este fenómeno, se controla la acidez de la leche. [h] 

 

 

1.1.2.2 Microorganismos saprófitos: son tres tipos de bacterias diferentes y 

tienen mucho que ver con la higiene del recinto donde vive la vaca, la higiene de 

los aparatos de ordeño.   Las bacterias coliformes causantes de los trastornos 

digestivos. Las bacterias proteolíticas causantes de la degradación de la caseína y 

de dar mal sabor a la leche. Las bacterias lipolíticas, deterioran la grasa y dan un 

sabor rancio a la leche. [h] 

 

 

1.1.2.3 Microorganismos patógenos: Estos microorganismos son los causantes de 

algunas enfermedades: la brucelosis o fiebre ondulante (se padece un estado febril 

constante), la fiebre aftosa (el ser humano es difícil que la padezca), la 
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tuberculosis (los procesos industriales garantizan su erradicación), los 

estreptococos o estafilococos son causantes de algunas anginas,  y enteritis. 

En la actualidad han surgido nuevos gérmenes o gérmenes evolucionados. 

Destacan el campylobacter jejuni (causante de trastornos gastrointestinales), la 

Yersinia enterocolitica (esta muy extendida en la naturaleza y sobrevive a 

temperaturas de 2-4°C), la Listeria monocytogenes causante de listeriosis humana 

(la listeriosis se manifiesta en meningitis, abortos y septicemias perinatales).  [4] 

 

 

1.1.3. Fuentes de contaminación de la leche cruda  

 

• Animal:  Cualquier lesión en el animal puede causar una elevada 

contaminación, la ubre está en contacto con el suelo, heno. 

Animales enfermos (mastitis) causantes de esta enfermedad es el staphilococcus 

aureus, el cual es resistente al tratamiento de antibióticos y no es destruida por la 

pasterización, la entero toxina que produce  por su resistencia pudiendo llegar a 

causar enfermedades al consumidor. [7] 

 

• Aire:  Representa uno de los medios más hostiles por la constante exposición al 

oxigeno, cambios de temperaturas y humedad relativa, radiación solar, etc.  En el 

aire se pueden encontrar micrococus, streptomyces, espirgillus y penicillium. 

 

• Agua: usada para la limpieza de los equipos y utensilios de ordeño, como 

también en la higiene del animal y del personal, en el agua encontramos 

microorganismos como pseudomonas y la contaminación de bacterias coliforme. 

 

• Suelo: Principal fuente de microorganismos termodúricos y termófilos. 
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• El ordeñador o personal: juega un papel importante si se ordeña de manera 

manual, si no se lava las manos y peor aún se las humedecen en la leche misma 

para lograr lubricación que facilite el ordeño. [8] 

 

• Estiércol: fuente principal de macroorganismos coliformes. 

 

• Utensilios y transportes: Es importante una buena higiene por medio de 

agentes desinfectantes, afecta significativamente  la calidad de la leche. La flora 

microbiana de esta fuente puede ser diversa, pero la mas frecuente es la flora 

termo resistente, razón mas que suficiente para exigir al máximo la higiene. [a] 

 

 

1.1.4 Adulteraciones:  

 

1.1.4.1 Efecto del aguado: puede aumentar la contaminación, a causa de 

gérmenes presentes en el agua y disminuye el  valor nutricional por unidad de 

producto. [h] 

 

 

 1.1.4.2 Efecto del descremado: modifica la relación proporcional entre grasa y 

proteínas, retrasa los tiempos de elaboración y reduce la calidad de los productos 

por aparición de olores, sabores y color desagradables. [h] 

 

 

1.1.4.3  Inhibidores:  

 

• Naturales; dificultan el desarrollo de los fermentos en las primeras horas, 

después del ordeñe. 
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• Antibióticos y Químicos; detienen el crecimiento de los fermentos. 

 

• Bacteriológicos; actúan sobre el fermento acidificante, inactivándolo. 

La leche que contiene inhibidores los cuales no deben ser utilizados para la 

elaboración de productos frescos. [h] 

 

 

1.1.5 Pruebas básicas de la leche: 

 

1.1.5.1 Prueba de alcohol: mide la factibilidad de coagulación de la leche que va 

a ser sometida a tratamientos térmicos. 

 

 

La muestra de leche y alcohol se mezclan en partes iguales (5 ml), se lo bate en un 

vaso de precipitación por unos segundos y si ésta presenta coágulos entonces ésta 

leche tiene una alta acidez, lo que inestabiliza a la proteína.   Se utiliza para ésta 

prueba alcohol etílico con una concentración del 68 al 70%.[9] 

 

 

1.1.5.2 Prueba de la acidez titulable:  

 

La acidez titulable de la leche es el resultado de una valoración ácido-base en la 

que un volumen de leche es llevado al punto de viraje de un indicador de pH que 

suele ser la fenolftaleína (punto de viraje pH = 8,3) utilizando para ello una 

disolución alcalina (hidróxido sódico). 

Se toman 9 mL de leche homogeneizada y se valoran con la disolución de 

hidróxido sódico en presencia de 5 gotas de la disolución de fenolftaleína hasta la 

aparición de una coloración rosa persistente durante unos segundos. 

Los resultados se expresan como gramos de ácido láctico por 100 mL de leche 

dividiendo por 10 los mililitros de sosa empleados, o como grados Dornic 

multiplicando por 10 los mililitros de sosa. [9] 
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1.1.5.3 Prueba de la densidad:  

 

La densidad de la leche se determinará utilizando un lactodensímetro contrastado 

a una temperatura determinada (15ºC) en comparación con el agua. 

 

 

Se coloca en la probeta la leche procediendo de manera cuidadosa para impedir la 

formación de espuma. Se introduce el lactodensímetro de forma que la leche 

rebose de la probeta para evitar una posible formación de espuma que dificulte la 

lectura y se mide la temperatura de la leche teniendo en cuenta que ésta siempre 

debe permanecer entre 13 y 18ºC, la lectura se realizará en grados Quevenne. 

Cuando la temperatura sea diferente a 15ºC es necesario realizar una corrección. 

Para ello,  sumaremos o restaremos 0,2 a los grados Quevenne leídos por cada ºC  

superior o inferior a 15ºC, respectivamente. [8] 

 

 

1.1.5.4 Prueba de la grasa: la grasa juega un papel muy importante como 

componente de la leche, en aspectos como la nutrición y la economía. 

La determinación de la grasa en la leche se realiza mediante la técnica volumétrica 

de Gerber empleando el butirómetro de Gerber según el método oficial de análisis 

de leche y productos lácteos. 

Se colocan en un butirómetro de Gerber graduado y siguiendo este orden: 

- 10 mL de la disolución de H2SO4,  

- 11 mL de leche de forma cuidadosamente para que no se mezclen. 

- 1 mL de alcohol isoamílico.  
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Se coloca el tapón en el butirómetro con la ayuda del vástago y se agita 

enérgicamente hasta la disolución total de la fase proteica de la leche.   Se 

centrifuga en la centrífuga Gerber termostatizándola a 65ºC.  

 

 

Se sacan los butirómetros con cuidado de la centrífuga para no mezclar la capa de 

grasa separada y se procede a leer rápidamente el porcentaje de grasa sobre la 

escala del butirómetro. [8] 

 

 

 1.2. EL YOGURT 

 

1.2.1 Generalidades: 

 

Es el producto coagulado obtenido por fermentación láctica de la leche o mezcla 

de ésta con derivados lácteos, mediante la acción de bacterias lácticas: 

Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophylus, pudiendo estar 

acompañadas de otras bacterias ácido lácticas que por su actividad les confieren 

las características al producto terminado; éstas bacterias deben ser viables y 

activas desde su inicio y durante toda la vida útil del producto.   Puede ser 

adicionado o no de los ingredientes y aditivos indicados en esta norma.[5] 

 

 

El yogurt es un alimento de fácil digestibilidad, la caseína que es la principal 

proteína de la leche es parcialmente hidrolizada en el proceso de fermentación, 

por tanto el organismo lo asimila con mayor facilidad.         

 



 Página 15 

 

 

La lactosa, que es el azúcar de la leche es transformada en ácido láctico, esta 

acidez favorece el desarrollo de una flora intestinal benéfica que destruye los 

componentes de la putrefacción presentes al interior del intestino humano. [4] 

 
 

El yogurt es el producto de la acción controlada de microorganismos, 

principalmente sobre el azúcar de la leche (lactosa) que es transformado a ácido 

(ácido láctico) y también sobre las proteínas que juegan un papel importante en el 

accionar de los microorganismos. La incorporación de estos microorganismos 

garantiza la producción de características agradables y beneficiosas, ya que 

prolongan la vida útil de la leche. [6]  

 

 

En la elaboración de yogurt industrial, se debe tener sumo cuidado con los 

procedimientos higiénicos de elaboración, ya que si no se respetan reglas básicas 

de higiene se puede alterar notablemente el producto final, sobre sus 

características organolépticas y lo más importante sobre la inocuidad del 

producto, transformándolo incluso en un alimento peligroso para el consumo. 
 

 

El yogurt es un producto que actualmente es muy consumido gracias a sus 

bondades digestivas y alimenticias. 

En este mundo tan ágil, desbordado y rápido, se ve la necesidad de desarrollar 

habilidades que contribuyan al buen funcionamiento de la comunidad, es decir, es 

necesario buscar alternativas para facilitar el momento del consumo de alimentos, 

sin perder los nutrientes que los alimentos poseen. [9] 

 

 

Uno de los modos de acción de los microorganismos sobre los alimentos y 

materias primas alimenticias se lleva a cabo mediante una serie y diversidad de 

procesos denominados fermentaciones.  
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Naturalmente el curso y desarrollo de estas fermentaciones están influidos y 

controlados por los diversos factores que afectan el crecimiento microbiano. La 

presencia de otros microorganismos en el medio, alimento o substrato forma 

también parte de los diversos factores que afectan el curso y las características de 

la acción fermentativa de un microorganismo dado.     

 

 

 La leche debe ser de buena calidad microbiológica, libre de sustancias 

inhibidoras. Su composición es importante pues es un alimento que por su 

contenido de sólidos totales, especialmente proteínas, afectan las características 

del producto fermentado y la viscosidad, previniendo la sinéresis y mejorando el 

sabor. [9] 

 

 

Cultivo láctico: Streptococcus  thermophilus  y Lactobacillus  bulgaricus. 

La composición química de los alimentos es la mejor indicación de su potencial 

valor nutritivo. [9] 

 

En la siguiente tabla se presentan las cifras típicas de concentración de algunos 

compuestos mayoritarios de la leche y el yogurt. 

Si se aceptan estos valores como representativos resulta evidente que el yogur 

puede suponer una importante contribución en cualquier dieta. 
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Tabla Nº2: VALOR COMPARATIVO NUTRICIONAL DE LA LECH E Y 

DEL YOGURT 

Compuesto 

(unidades/100 g) 

Leche Yogur 

Entera Desnatada Entero Desnatado De 
frutas 

Calorías 67,5 36 72 64 98 

Proteínas (g) 3,5 3,3 3,9 4,5 5,0 

Grasa (g) 4,25 0,13 3,4 1,6 1,25 

Carbohidratos(g) 4,75 5,1 4,9 6,5 18,6 
Fuente: http://www.mundohelado.com/materiasprimas/yogurt/yogurt08.htm 

 

Para que la leche conserve sus propiedades nutricionales y características 

organolépticas, libre de bacterias patógenas, se utilizarán procedimientos 

adecuados. 

 

 

El método de control de cultivo es muy importante en la manufactura de yogurt, y  

es por esta razón que el cultivo madre es mantenido óptimamente  en forma 

individual antes que mixta. El pH óptimo, y la temperatura de desarrollo del 

Streptococus thermophilus es de 6.8 y 38º C respectivamente.  Los primeros 

actúan en una acidez entre 0,85  a 0,95 %, mientras que los últimos alcanzan una 

acidez de 1.20 a 1.50%, todos en función del ácido láctico. [10] 

 

 

Se hace referencia sobre la compactibilidad  del lactobacillus bulgaricus y el 

Streptococus thermophilus, la cual tiene una simbiosis que depende de la 

temperatura óptima del medio. Estas fueron exhibidas a la temperatura óptima del 

medio en forma combinada e incubados en leche a la temperatura de 36ºC – 40ºC, 

40ºC - 45ºC  alcanzando un pH de 4,2. [a] 
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La materia prima tiene que ser leche pura de vaca, de animales sanos, sin 

presencia de antibióticos ya que impedirán el desarrollo de los microorganismos 

del cultivo láctico.    Deberá tener características propias de la leche del animal de 

origen en lo referente a color y olor. [7] 

 

 

En la industrialización se utiliza básicamente leche de vaca, aunque se ha utilizado 

leche de diferentes especies animales para la fabricación del yogur; también 

podemos   utilizar: leche entera, leche parcialmente descremada, leche 

descremada o crema de leche. La leche más apropiada es la que posea un 

contenido elevado de proteínas por razón de su alta densidad. [10]    

 

 

A pesar de ello no es necesario elegir una leche con una proporción elevada de 

extracto seco para la producción de yogur, pues aquel puede ser aumentado más 

tarde por medio de otros productos como, leche descremada concentrada, leche en 

polvo descremada, suero, lactosa. Para que el cultivo iniciador se desarrolle, han 

de tenerse en cuenta los siguientes criterios: 

 

• Bajo recuento bacteriano. 

• Libre de antibióticos, desinfectantes, leche mastítica, calostro y leche rancia. 

• Sin contaminación por bacteriófagos. 

 

 

Las principales industrias que abastecen de yogurt al país se encuentran marcadas 

a lo largo  de la región interandina.   Estas industrias claro que no presentan un 

mismo tipo de yogurt, sino que más bien tratan de presentar productos en mejores 

condiciones tales como: Yogurt descremado, yogurt líquido, aflanado y yogurt 

sometido a diferentes tratamientos térmicos que conllevan a mejorar su estabilidad 

y tiempo de vida útil”  [8] 
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1.2.2  Tipos de cultivos:  

 

1.2.2.1  YOMIX 803 LYO 50 DCU: 

 

Niveles del uso:  

Fije DCU/100 l DCU revuelta/100 l yogurt de consumición 5 del yogurt 5 - 20 del 

yogurt 10 - 40 - 20 DCU/100 l que las cantidades de inoculación indicadas se 

deben considerar como pautas.  

 

Las culturas del suplemento se pueden requerir dependiendo de la tecnología, del 

contenido de grasa y de las características del producto deseados. [h]  

 

 

• Direcciones para el uso: Desinfecte el área de abertura con el etanol 

(aproximadamente 70%) antes de abrir el paquete, una vez abierto y desinfectado 

agregue la cultura a la leche de proceso bajo condiciones asépticas. Tiene que ser 

considerado que el contenido entero de la bolsa tiene que ser aplicado por la 

propagación para asegurar calidad del producto constante.  

• Composición: Estreptococo termófilo Subespecie delbrueckii del lactobacilo-

bulgaricus.  

• Características: Cultura de acidificación suave del yogur que forma los 

polisacáridos y el tipo ácido láctico de L (+) y de D (-). Los resultados fuertes de 

la formación de la viscosidad en productos muy cremosos.  

 

 

Esta característica se puede incluso intensificar por la acidificación del tiempo 

largo.  

 

La DCU de YO-MIX™ 803 LYO 50 es particularmente conveniente para el uso 

en yogur del sistema y la producción revuelta del yogur.  

• Alergénicos: la lactosa contenida en la leche [h] 
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1.2.2.2  CHOOZIT MY 800 LYO 5 DCU:  

 

 

• Conservación y condicionamiento:   

Para almacenar las levaduras en un refrigerador o una cámara fría con una 

temperatura más baja o iguala con 4°C.  Para seleccionar el mejor de 

condicionamiento se adaptó al tamaño de los tanques.  Para elegir el tipo de 

mezcla según el tipo de fabricación y de la rotación del programa (3 días en una 

semana por mezcla).  

• Siembra: Para sembrar tan pronto como la parte inferior del tanque de 

fabricación se cubra con leche o crema, no verter el contenido de la bolsita de una 

sola vez, que implicaría la formación de grumos; por el contrario, pulverizars 

rápidamente sobre la leche,  evitando espuma, las láminas de agitación y ésa el 

producto no se adhiera a las paredes.  Una buena agitación apoya la dispersión. [h] 

• Recepción y conservación:   

 

- 12 meses a partir de la fecha de la producción a una temperatura más baja 

o igualan con -45°C.   

- 8 meses a partir de la fecha de la producción en una temperatura bajan o 

igualan con -45°C.  [b] 

Dejar en el congelador el número necesario de cajas antes de usar.    Para verter el 

contenido tan pronto como la parte inferior del tanque se cubra con leche.  

 

 

Con el correr de los años se produjo un aumento significativo del consumo de 

yogurt, este hecho, sumado a la elevada rentabilidad que brinda su elaboración, ha 

provocado una intensa competencia en el mercado segmentándolo y provocando 

un aumento en la inversión de este producto. [h] 

 

 

1.2.2.3 Lactobacillus bulgaricus: 
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Es una de varias bacteria usadas para la producción de yogurt, es la bacteria 

encargada de descomponer la lactosa haciendo al yogurt un producto más 

digerible.   Esta bacteria se alimenta en la leche y produce el acido láctico el cual 

también ayuda a preservar la leche. 

 

 

TABLA Nº: 3 CLASIFICACIÓN CIENTÍFICA DE LACTOBACILL US 

BULGARICUS 

 

REINO: BACTERIA 

DIVISIÓN: FIRMICUTES 

CLASE: BACILLI 

 ORDEN: LACTOBACILLALES 

FAMILIA: LACTOBACILLACEAE 

GÉNERO: LACTOBACILLUS 

ESPECIE: L. DELBRUECKII  

Nombre binomial 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 

(Orla-Jensen 1919) 

Rogosa & Hansen 1971 

Fuente: Elaboración y producción de Yogurt/Pag. 77 
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     Gráfico Nº:2. Lactobacillus bulgaricus  Gráfico Nº:3.Lactobacillus bulgaricus     

     

 

 

 

 

 

        

             Fuente: http://www.lactobacillus-bulgaricus.htm                           Fuente: http://www.lactobacillus-bulgaricus.htm 

 

 

Esta bacteria analiza y descompone la lactosa y es a menudo provechosa a las 

víctimas de la intolerancia de lactosa, cuyos sistemas digestivos carecen las 

enzimas para degenerar la lactosa hacia azúcares más simples. 

 

Mientras que fermenta la leche, el lactobacilo bulgaricus produce el 

acetaldehído, esta sustancia es la encargada de perfumar el yogur. 

Las investigaciones científicas, han demostrado que las bacterias del yogur 

sintetizan las vitaminas del complejo B y la vitamina K. [9] 

 

Después del huevo, el yogur es el alimento con la proporción de aminoácidos más 

equilibrada con relación a los requerimientos de nuestro cuerpo.   Aunque es pobre 

en hierro y vitamina C, resulta ideal para sustituir alimentos ricos en calorías en 

las dietas para adelgazar (45 Kcal. por 100 gramos). 

 

El yogur contiene lactosa (azúcar de leche) que favorece la asimilación de calcio, 

siendo, además, una importante fuente de este mineral, el yogur rico en otras sales 

minerales como fósforo, magnesio y potasio. [9] 
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1.2.2.4 Streptococcus thermophillus: 

El Streptococcus termophilus, es una bacteria homofermentativa termorresistente, se 

desarrolla a 37-40° pero puede resistir 50° e incluso 65° media hora. Tiene menor poder de 

acidificación que el lactobacilus.      En el yogur viven en perfecta simbiosis. 

Es anaerobio facultativo Gram-positivo, es un citocromo - oxidasa y un organismo 

catalasa - negativo que no posee motilidad, mas bien se le podría definir como una 

espora que forma cadenas homogéneas. [10] 

 

 

El streptococo thermophilus fue descubierto marcando una bacteria conocida como 

patógena y comparando su accionar no dañino en el medio lácteo. 

De hecho, la investigación durante las últimas dos décadas ha revelado que el S. 

thermophilus tiene características que lo convierten en uno de los más importantes 

comercialmente de entre todas las bacterias productoras de ácido láctico.   El 

estreptococo thermophilus se utiliza, junto con el Lactobacilo spp., para la 

elaboración de yogur. 

 

       Gráfico Nº: 4. S. Thermophilus                     Gráfico Nº:5. S. Thermophilus 

 

 

  

             Fuente: http://www.streptococcus-thermophilus.htm              Fuente: http://www.streptococcus-thermophilus.htm 

 

 

         Gráfico Nº:6. S. Thermophilus 

 

 

  

Fuente: http://www.streptococcus-thermophilus.htm 
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Los procesos industriales, por ejemplo, deben ser insensibles al bacteriófago, tener 

características durante la fermentación, y llevar al mercado los productos que 

tienen características constantes del sabor y de la textura.  S. thermophilus tiene un 

papel importante como probiótico, aliviando síntomas de la intolerancia de lactosa 

y de otros desórdenes a nivel del sistema gastrointestinales. [10] 

 

 

1.2.3 Conservantes: 

1.2.3.1 Sorbato de potasio 

Es la sal de potasio del ácido sórbico ampliamente utilizado en alimentación como 

conservante. El ácido sórbico se encuentra en forma natural en algunos frutos. 

Comúnmente en la industria alimenticia se utiliza el Sorbato de Potasio ya que 

este es más soluble en agua que el ácido Sórbico. Es un conservante fungicida y 

bactericida. [c] 

 

En caso de utilizar combinaciones de Sorbato de potasio con otros conservantes 

debe tenerse la precaución de no introducir iones calcio ya que se produce una 

precipitación. Por lo tanto en las combinaciones con Sorbato de potasio utilizar 

Propionato de Sodio y no de Calcio para una óptima acción sinérgica. 

 

El Sorbato de Potasio puede ser incorporado directamente a los productos durante 

su preparación o por tratamiento de superficies (pulverización o sumergido). [c] 

 

1.2.3.2 Benzoato de sodio 

También conocido como benzoato de sosa o (E211), es una sal del ácido 

benzoico, blanca, cristalina y gelatinosa o granulada, de fórmula NaC6H5CO2. Es 

soluble en agua y ligeramente soluble en alcohol. La sal es antiséptica y se usa 

generalmente para conservar los alimentos. 

Es usado como conservante, como aditivo alimentario. El benzoato sódico solo es 

efectivo en condiciones ácidas (pH<3,6) lo que hace que su uso más frecuente sea 
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en productos lácteos, conservas, en aliño de ensaladas (vinagre), en bebidas 

carbonatadas (ácido carbónico), en mermeladas (ácido cítrico), en zumo de frutas 

(ácido cítrico) y en salsas de comida china (soja, mostaza y pato). [d] 

El sabor del benzoato sódico no puede ser detectado por alrededor de un 25% de 

la población, pero para los que han probado el producto químico, tienden a 

percibirlo como dulce, salado o a veces amargo. 

No es nocivo en seres humanos aplicado en dosis de 647-825 mg/kg de masa 

corporal por día.   El benzoato de sodio en la cantidad y uso recomendado, es 

seguro y no produce daños a la salud.   De acuerdo con el International Soft 

Drinks Council (Diciembre 2002), el benzoato de sodio se encuentra de forma 

natural en un gran número de alimentos incluidos los arándanos, ciruelas, canela, 

entre otros. El benzoato de sodio ha sido utilizado por cientos de años como 

conservante en productos ácidos, ya que actúa en contra de las levaduras y las 

bacterias. Por ser un conservante bactericida y funguicida, es comúnmente 

utilizado en: bebidas carbónicas, ensaladas de fruta, jugos, mermeladas, jaleas, 

yogures. [d] 

 

1.3 HIGO (Ficus carica) 

 

1.3.1 Generalidades 

Los Higos (Ficus carica), son originarios de los países del Mediterráneo. Se tiene 

constancia, que ya se consumían en el antiguo Egipto hace 4.000 y 5.000 años a.c. 

Lo consumían los griegos y los romanos, se habla de ellos en varios escritos.   En 

varias culturas antiguas se dio al higo un significado espiritual y simbólico.  

Así, se menciona repetidamente en la Biblia y en un himno Babilonio (2000 

A.C.), además de varias leyendas griegas en las que se atribuye el conocimiento 

del higo a los dioses (Demeter, Bachus). Todos los habitantes de la antigua 

Atenas, incluyendo Platón, eran “philosykos”, que significa “amigo del higo”. En 

Grecia se utilizaron higos como la primera medalla olímpica. [e]  
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La planta de higo (Ficus carica) es uno de los árboles, al igual que el olivo y el 

almendro, tradicionales porque es raro  y su facilidad para  multiplicarse, siendo 

un frutal muy apropiado para el cultivo extensivo. (anexo Nº 3) 

Este   árbol que no requiere cuidado alguno una vez plantado y arraigado, 

limitándose el hombre a recoger de él los frutos cuando maduran, unos para 

consumo en fresco otros para conservar en seco o para preparar a partir de ellos, 

determinados tipos de postres  muy utilizados en nuestro medio. [f]  

 

1.3.2 Características botánicas 

Corresponden  a la familia de las moráceas; de hojas grandes, verdes y brillantes 

por el haz y grises y ásperas por el envés. Las flores unisexuadas están 

distribuidas por la cara interna de un receptáculo lobuloso abierto en un extremo, 

éste,  se agranda y  resulta carnoso, formando una masa rica en materias 

azucaradas.   El fruto es blando, de gusto dulce, su interior de color encarnado y 

blanco, aquí  se alojan  las semillas. Posee exteriormente  una piel verdosa, negra 

o morada, según su clasificación. [f]  

 

 

TABLA Nº 4.  ANÁLISIS NUTRICIONAL DEL HIGO (Ficus c arica) 

 

Componentes Contenido de 153 g de 
parte comestible 

Valores diarios 
recomendados (basados 

en una dieta de 200 
calorías) 

CALORÍAS 120  

AZÚCARES 11 g  

CARBOHIDRATOS 
TOTALES 

28 g 300 g 

FIBRA DIETÉTICA 4 g 25 g 

PROTEÍNAS 1 g  

Fuente: California Rare Fruit Growers, The Packer 2000 
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1.3.3  Variedades cultivadas 

Se clasifican en dos grupos: 

• Higueras breveras o brevales.- Son las más codiciadas. Cada año no llegan a 

madurar en junio-julio y se conservan durante el invierno para hacerlo en el 

verano siguiente. Las brevas tienen un alto valor comercial por su tamaño, 

superior al de los higos, por su aspecto atractivo y por las fechas en que maduran, 

con fácil comercialización en fresco.    Se forman sobre madera vieja, del año 

anterior en donde pasan el invierno como pequeños botones, situándose 2,3 ó 4 

por ramo, pudiendo llegar hasta 7. 

Estas higueras dan una segunda cosecha, la de higos, a partir de agosto. Estos 

frutos se forman sobre la brotación del mismo año. Los higos son del mismo color 

que las brevas pero de tamaño más pequeño, de sabor más dulce pero con menor 

aroma. [g] 

 

• Higueras comunes.- Son las que dan sólo higos, normalmente desde junio 

hasta octubre.  

 

1.3.4  Cultivo del higo (Ficus carica) 

1.3.4.1  Clima y suelo 

La planta de higo tolera bien las altas y las bajas temperaturas, vegetando con 

normalidad, encontrándose en regiones muy variadas y con climas diversos. Sin 

embargo, el cultivo comercial requiere unas  condiciones climáticas específicas.  

 

Por otra parte, la humedad excesiva y las lluvias frecuentes perjudican en la 

calidad de los frutos, es decir prefiere un clima mediterráneo cálido y seco. Es uno 

de los árboles más resistentes a la sequía. Cuando ésta es intensa permanece en 

estado de reposo. 

Desarrollando pocas hojas y no dando frutos. [g] 
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Es muy poco exigente en suelos (crece en los pedregosos y áridos), pero para dar 

cosechas de calidad los requiere con alto contenido en calcio y que no sean 

demasiado húmedos. Es un árbol muy sensible a la podredumbre radical. 

 

1.3.4.2 Plantación 

Se reproduce por acodo y esqueje, enraizando fácilmente. Su multiplicación es 

sencilla partiendo de estacas, debiendo elegir de las higueras mejores, y de la 

variedad que deseen reproducir.    La época normal de plantación es durante el 

mes de enero. 

 

La plantación se  realiza en hoyos de forma rectangular de 1 m de largo y 0,40 m 

de ancho, con una profundidad de 0,50 m para cultivar el terreno. [e] 

 

 

 

 

 

Gráfico Nº:7. Hoja de higuera (Ficus carica) 

 

 

Gráfico Nº:8. Fruto de la higuera (Ficus carica) 

 

Es preferible sacar las estacas de ramas laterales ya que las centrales originan 

higueras con excesivo vigor que pueden  perjudicar la normal fructificación. 
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Cuanto más grandes son las estacas empleadas, más rápidamente se desarrollarán 

las higueras y por tanto en menos tiempo se obtendrán producciones. 

 

 

1.3.4.3  Injerto y poda 

 

El injerto en el higo sólo puede tener algún interés para cambiar de variedad las 

higueras ya establecidas. Para ello, pueden ser: de yema, de escudete, o bien  de 

chapa.  

 

 

El injerto es, no obstante, muy poco frecuente, ya que la higuera tiene un 

crecimiento tan rápido que mejor que cambiar de variedad por injerto es 

aconsejable volver a plantar con estacas la variedad que se desee. Es una especie 

frutal que requiere pocas podas y aclareos. En las plantaciones uniformes es 

aconsejable: 

 

- Realizar limpias periódicas, procurando evitar que las plantas crezcan 

excesivamente y los frutos no se puedan recoger desde el suelo, sin necesidad de 

subir a los árboles. [e] 

 

- Eliminar algunas yemas, para favorecer el engorde de las brevas situadas al final 

del tallo. 

 

 

Las podas ligeras o nulas, favorecen la producción de brevas, pero perjudica la 

cosecha de higos, pues hay una cierta incompatibilidad entre ambas producciones. 

 

 

1.3.4.4  Fertilización y riegos 

 



 Página 30 

 

Las higueras no suelen abonarse directamente. Se benefician enormemente de los 

elementos nutritivos que se incorporan a los cultivos asociados.     Aunque la 

higuera tolera bien la sequía, como habíamos indicado, sin embargo es 

conveniente darle unos tres riegos al año, para mejorar el tamaño de las brevas y 

de los higos; no olvidando que los riegos aumentan el calibre de la fruta pero 

perjudica a su calidad.  Cuanta más sequía padezca la higuera, dentro de ciertos 

límites, más dulces serán los frutos. [e] 

 

1.3.4.5  Labores 

 

Por su facilidad de enraizamiento, que se extiende por la capa arable del suelo, sin 

profundizar mucho, le perjudican las labores profundas, especialmente si no se le 

han dado con anterioridad. 

 

Cuando se cultiva asociada a otras plantas, le son suficientes las labores propias 

que se dan a las mismas; cuando la higuera se cultiva sola, daremos dos o tres 

labores superficiales al año. 

 

1.3.4.6 Cuidados  fitosanitarios 

 

Son pocas las plagas y enfermedades que afectan a este cultivo y ninguna de ellas 

reviste importancia económica grande. 

 

Entre las principales plagas y enfermedades tenemos: 

*  La cochinilla  

* Barrenador del tallo  

* La mosca del higo 

* Podredumbres radiculares  

* Virosis. [f] 

 

Finalmente queremos recomendar ciertas precauciones en los tratamientos. La 

higuera es sensible a numerosos pesticidas tolerados por otros frutales, resultando 
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para este fitotóxico, ocasionando quemaduras a las hojas. Se recomienda probar el 

producto antes de utilizarlos de manera general en el cultivo. 

 

 

1.3.4.7 Recolección 

 

El calor y el sol colorean los higos (Ficus carica); el rocío matutino, las agrieta, 

las abre, dándoles el aspecto típico y atractivo del fruto maduro. Las lluvias suelen 

estropear muchos frutos cuando se producen en época de recolección. 

 

Deben cogerse los higos (Ficus carica), "en su momento" y para ello es 

conveniente escalonar la recolección, de tal manera que cada dos o tres días se 

haga una cogida. Se realiza esta operación, normalmente por las mañanas, una vez 

desaparecido el rocío, para ser envasadas inmediatamente y poder, llevarlas al 

mercado. Para consumo local es muy apropiada la recogida por la tarde. [e] 

 

1.3.4.8 Rendimiento 

 

Como en todas las actividades agrarias, las producciones que se obtienen de las 

higueras dependen de una serie de factores distintos, entre otros las condiciones 

climáticas del año y la forma de realizar las operaciones culturales. 

 

A los tres y medio y cuatro años de la plantación entran los árboles en producción 

dando cada uno entre 8 y 12 Kg de higos verdes; generalmente las primeras 

aprovechadas en su totalidad y los segundos en un 50%. Entre los 10 y 15 años 

entra la plantación en plena producción, y se mantendrá durante un largo período, 

40 - 50 años.[f] 

 

Los árboles adultos dan producciones que oscilan, en años normales, entre 60 a 

150 Kg de higos verdes. 
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Las higueras que no dan brevas producen mayor cantidad de higos, 

considerándose producciones normales entre 150 y 200 Kg por árbol grande, no 

todos ellos aprovechables generalmente para el consumo humano. De producirse 

lluvias a mediados de agosto en adelante, se estropean los higos, se abren y se 

agrian. 

1.3.4.9 Comercialización 

 

En vista que es una fruta delicada, se debe tratar con sumo cuidado para no 

estropear su presentación. El envasado puede realizarse al momento de la 

recolección. En el fondo de las cajas, se debe colocar hojas de higuera u hojas de 

caña común, para proteger a los frutos. [e]  

 

La Higuera es una planta, que pertenece a la familia de las Moráceas. Necesita de 

un clima cálido. Los higos son los frutos de la Higuera. (Ficus carica L.).  

 

1.3.5 Propiedades de los higos (Ficus carica): 

 

a) Agua 70%  

b) Fibra. 

c) Hidratos de Carbono (sacarosa, glucosa, fructosa) y muchas calorías.  

      d) Vitaminas: C y pro-vitamina A. 

      e) Minerales: Potasio, Magnesio, Calcio, Fósforo.  

      f) Antioxidantes. 

 

1.3.5.1 Beneficios del Higo (Ficus carica): 

 

• Ayuda a prevenir problemas de tránsito intestinal, estreñimiento (laxante), 

sistema inmunológico: aumenta las defensas, ayuda a producir glóbulos 

rojos y blancos. Es anticancerígeno, evita problemas del colon, problemas 

cardiovasculares, enfermedades degenerativas, hipertensión arterial, 

situaciones de estrés, colesterol, visión, cabello, uñas, colágeno, mucosas, 
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huesos, dientes; no es aconsejable para insuficiencia renal y dietas 

controladoras del potasio. [f]  

• Los higos (Ficus carica), son una gran fuente de energía, son ideales para 

deportistas en momentos de un gran esfuerzo físico, para niños en 

crecimiento, embarazadas, mujeres en periodo de lactancia. 

• Los higos son dulces y melosos. Son un manjar y se pueden hacer muchas 

cosas con ellos, aunque lo mejor es comerlos como fruta fresca. 

• El higo (Ficus carica),  maduro es muy digestivo porque contiene una 

sustancia especial llamada Cradina. Tanto secos como frescos, los higos 

son un excelente tónico para las personas que realizan esfuerzos físicos o 

intelectuales. Este fruto contiene también cantidades variables de 

pentosanas y de ácido cítrico, málico y acético. Poseen una cantidad de 

azúcar superior al resto de las frutas, de ahí que su valor calórico sea muy 

parecido al del plátano o la uva. Es pobre en grasas y en proteínas, pero 

rico en agua, minerales y fibra.  También es un buen emoliente, un suave 

laxante, un buen diurético y un excelente pectoral. Por todo ello, los higos 

son recomendables para los niños, adolescentes, mujeres embarazadas, 

intelectuales y deportistas.  

• Existen alrededor de 600 variedades de higos. Una fruta de 250 gramos 

proporcionará unas 1.300 calorías y alrededor 12 gramos de proteínas.  

• Los higos tienen el contenido de azúcar más alto que cualquier otra fruta, 

además poseen vitaminas A, B1, B2, B3, C y Hierro. [g] 

 

En la actualidad no existen estudios exhaustivos de producción y cultivo del higo 

(Ficus carica), por provincias en el Ecuador; únicamente se conoce que es 

cultivable en diferentes lugares del país como: Mira, Bolívar, San Gabriel, 

Pimampiro, Ibarra, Latacunga, Ambuqui, Guayllabamba, El Quinche, Puembo, 

Yaruqui, Tambillo, Patate, Gualaceo, Girón, Sta. Isabel y Loja. [1] 
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MARCO CONCEPTUAL 

Acidez: es el grado en el que es ácida. El concepto complementario es la 

basicidad. La escala más común para cuantificar la acidez o la basicidad es el pH, 

que sólo es aplicable para disolución acuosa.   En alimentos el grado de acidez 

indica el contenido en ácidos libres. Se determina mediante una valoración 

(volumetría) con un reactivo básico. El resultado se expresa como el % del ácido 

predominante en el material. Ej: En aceites es el % en ácido oléico, en zumo de 

frutas es el % en ácido cítrico, en leche es el % en ácido láctico. 

Acido Láctico: o su forma ionizada, el lactato (del lat. lac, lactis, leche), también 

conocido por su nomenclatura oficial ácido 2-hidroxi-propanoico o ácido α-

hidroxi-propanoico, es un compuesto químico que juega importantes roles en 

diversos procesos bioquímicos, como la fermentación láctica.  

Características organolépticas: Propiedades de un producto susceptibles de ser 

percibidos y calificados por los órganos de los sentidos. 

Caseína: es una fosfoproteína (un tipo de heteroproteína) presente en la leche y 

en algunos de sus derivados (productos fermentados como el yogur o el queso). 

En la leche, se encuentra en la fase soluble asociada al calcio (fosfato de calcio) 

en un complejo que se ha denominado caseinógeno.  

Cradina: es un fermento digestivo y de alto contenido en fibra mejorando el 

tránsito intestinal por ello también es utilizado como laxante. 

Comensalismo: El comensalismo es  una relación por la cual una especie se 

beneficia de otra sin causarle perjuicio ni beneficio alguno. 

Edulcorante: El edulcorante más ampliamente utilizado es la sacarosa. Esto se 

debe a varias razones obvias como su fácil disponibilidad, buena solubilidad, 
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alto poder endulzante y por la facilitad con que se puede manipular. 

Habitualmente se utilizan cantidades entre 5 y 10%. Otros endulzantes utilizados 

son el sorbitol, xilitol, sacarina y sus sales sódicas, cálcicas y el aspartame. 

Estabilizantes: Los estabilizantes, como los sólidos lácteos tienen influencia 

positiva sobre la consistencia y estabilidad del yogur. Entre estos estabilizantes 

podemos mencionar a los más empleados en la práctica, tales como la gelatina, los 

almidones, las gomas vegetales y la pectina. La cantidad de estabilizante a usar 

depende de la consistencia deseada en el producto final, debiendo tener cuidado 

con la adición excesiva. En este último caso se corre el riesgo de transmitir 

sabores extraños al yogur (sabor a almidón, por ejemplo). Generalmente los 

estabilizantes son usados en rangos de 0.1 a 0.3%, pero se emplean 

concentraciones de 0.05% de pectina para yogur con frutas. 

Fermentación: es un proceso celular anaeróbico donde se utiliza glucosa para 

obtener energía y donde el producto de desecho es el ácido láctico.   Este proceso 

lo realizan muchas bacterias (llamadas bacterias lácticas), hongos, algunos 

protozoos y en los tejidos animales; en efecto, la fermentación láctica también se 

verifica en el tejido muscular cuando, a causa de una intensa actividad motora, no 

se produce una aportación adecuada de oxígeno que permita el desarrollo de la 

respiración aeróbica. 

Flora intestinal: un conjunto de bacterias que viven en el intestino, en una 

relación con nosotros que a veces es de comensalismo y otras de simbiosis. La 

gran mayoría de estas bacterias no son dañinas para nosotros, y muchas son 

beneficiosas. Se calcula que tenemos en nuestro interior unas 2000 especies 

bacterianas diferentes, de las cuales 100 solamente pueden llegar a ser 

perjudiciales. 

Fructosa: se encuentra en plantas y frutas. Es menos calórica y al mismo tiempo, 

tiene poder endulzante más intenso, cerca de 2,2 veces superior a la sacarosa 

(azúcar) y 1,5 a la glucosa, y percepción más rápida. 

Glucosa: se encuentra en plantas y frutas, es utilizada en la fabricación de 

bebidas, conservas y confitería. Neutraliza la insulina en las personas diabéticas y 
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es útil en el tratamiento de la obesidad. Por otro lado, altas cantidades de glucosa 

en el organismo tiene efectos tóxicos. El jarabe de glucosa tiene ventajas sobre la 

sacarosa, es de digestión más fácil y un 50 por ciento más dulce. 

Inocuidad: el mismo sea preparado o ingerido, de acuerdo con los requisitos 

higiénico-sanitarios. La inocuidad alimentaria es un proceso que asegura la 

calidad en la producción y elaboración de los productos alimentarios. 

Inoculación: Trabajo que se realiza en la lucha biológica del castaño para poner 

en contacto un cultivo preparado en el laboratorio. 

Lactosa: es un disacárido formado por la unión de una molécula de glucosa y otra 

de galactosa. Concretamente intervienen una ß-galactopiranosa y una ß-

glucopiranosa, unidas por los carbonos 1 y 4 respectivamente.  

También se la conoce como el azúcar de la leche, ya que aparece en la leche de las 

hembras de los mamíferos en una proporción del 4 al 5%.  

Pectina: proporcionan superficies cargadas que regulan el pH y el balance iónico. 

 Sacarina: La sacarina es un compuesto orgánico aromático usado principalmente 

en la forma de sal de sodio. Es uno de los endulcorantes más difundidos. Más de 

0.1% de concentración, su sabor tiende a ser amargo. Es principalmente usado en 

bebidas dietéticas, pero también en las comidas dietéticas (por ejemplo, frutas en 

conserva, mermeladas, helado). 

Sacarosa: llamada azúcar de caña. Es un disacárido formado por la unión de una 

molécula de glucosa y otra de fructosa. Se encuentra de forma natural en frutas y 

es un ingrediente básico para la elaboración de productos de bollería, almibares y 

bebidas refrescantes. Aunque la fructosa es más dulce, la sacarosa es utilizada 

como patrón de dulzor. 

Sinéresis: Es la expulsión de agua hacia el exterior con la reducción de 

volumen. Para evitar este defecto es conveniente usar un buen estabilizante como 

sustancias pecticas. 
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Simbiosis: Entre los distintos microorganismos se establecen interrelaciones de 

distinto tipo. 

Sorbitol: El sorbitol se emplea como edulcorante en los alimentos dietéticos. Se 

le califica como edulcorante nutritivo porque cada gramo contiene 2,4 calorías, 

bastante menos que las 4 de la sacarosa o el almidón. Es el edulcorante que 

contienen generalmente los chicles "sin azúcar". E-420(i): Sorbitol (estabilizante, 

humectante). 

Xylitol: es un penta alcohol encontrado naturalmente en una variedad de frutas y 

verduras (las frambuesas, las fresas, las ciruelas, la lechuga, el coliflor, los 

hongos, los alazanes) y se obtiene comercialmente de los árboles de abedul, 

cáscaras de semilla de algodón, y cáscaras de coco. Tiene una dulzura similar a la 

sacarosa y un efecto refrescante en la boca. Se ha propuesto como un posible 

suplente del azúcar para los pacientes diabéticos. 
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CAPITULO II 

 

En este capítulo trataremos todo en cuanto a los materiales y métodos 

utilizados, metodología y diseño experimental, características de la unidad 

experimental, tratamientos que fueron utilizados en el manejo de la 

investigación y por último la metodología de la elaboración.   Este capítulo 

nos da a conocer el proceso y elaboración del yogurt de higo (Ficus carica), el 

tipo de diseño experimental que se  utilizó para obtener los mejores 

tratamientos. 

 

 

2. MATERIALES Y MÉTODOS  

 

 

2.1  UBICACIÓN DEL ENSAYO 

El presente trabajo de  investigación se realizó en la Provincia del Cotopaxi; en la 

ciudad de Latacunga, Parroquia Aláquez en el sector de Laigua de Vargas; en el 
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cual se encuentran las instalaciones del Instituto Tecnológico Agropecuario 

“Simón Rodríguez”; dichas instalaciones fueron  utilizadas para el desarrollo y 

elaboración del yogur de higo (Ficus carica). 

 

2.2 METODOLOGÍA Y DISEÑO EXPERIMENTAL 

La metodología utilizada en el desarrollo del presente proyecto fue 

experimental y descriptiva. 

Cumplen un papel muy importante en este ensayo el diseño experimental  y la 

prueba múltiple de Tukey ya que por medio de esta metodología pudimos dar 

a conocer los mejores tratamientos, utilizando los resultados de la variable de 

estudio, y de las cataciones realizadas;  en la metodología descriptiva pudimos  

identificar con  exactitud los procesos y datos ya obtenidos mediante el 

resultado del diseño experimental.   La prueba múltiple de Tukey se utiliza 

para seleccionar los tratamientos y fue aplicada  ya que el análisis de varianza 

fue significativo. 

 

2.3.  MATERIALES Y EQUIPOS  

2.3.1 Material experimental 

a) Cultivos: 

• YOMIX 883 LYO 50 DCU 

• CHOOZIT MY 800 LYO 5 DCU  

  b) Conservantes  

• Benzoato de Sodio  

• Sorbato de Potasio  

  c) Temperaturas  

• 36ºC - 40ºC  
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• 40ºC - 45ºC) 

2.3.2 Equipos y materiales de laboratorio 

Equipos 

• Incubador 

• Lactofermentador 

• Cocina a gas 

• Tanques de gas. 

• Refrigerador  

• Centrífuga 

• Descremadora 

• Mesa de acero inoxidable o fórmica (para elaboración). 

Materiales 

• Pipetas de 1 ml, 5 ml y 10 ml. 

• Vasos de precipitación de 100 ml, 250 ml y 500 ml. 

• Termómetro 

• pH metro 

• Balanza analítica 

• Acidómetro 

• Balanza digital 

• Batidor manual 

• Lactodensímetros 
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• Bidones. 

• Embudos. 

• Coladores. 

2.3.3 Materiales de limpieza 

• Lavaplatos 

• Lejía 

• Limpiones o telas lienzo 

• Agua 

• Guantes 

2.3.4 Materiales de oficina 

• Resmas de papel bond 

• Memoria USB 

• Cámara digital 

• Cds 

• Computadora 

• Esferográficos 

• Anillados 

• Impresiones B/N  

• Impresiones a COLOR 

• Cuadernos 

2.3.5 Material de cocina 
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• Jarra plástica de 1 lt 

• Ollas de aluminio  

• Cuchara de metal 

• Cucharón de metal 

• Paleta de madera 

• Envases de plástico con tapa 

• Litreros 

• Medidores de 50 ml 

• Baldes de 10 litros y 20 litros 

2.4 Materia Prima: 

• Higo (Ficus carica) 

• Leche fresca 

• Azúcar refinada 

• Cultivos  

• Conservantes 

• Dulce negro (panela) 

• Agua 

 

2.5 MÉTODOS Y TÉCNICAS 

En  la investigación de este proyecto se utilizó el método inductivo, deductivo y 

experimental  en el mismo que se analizarán las hipótesis nulas y  alternativas de 

acuerdo con los datos obtenidos.  Las técnicas mencionadas a continuación 

fueron utilizadas principalmente en el desarrollo de este proyecto: la 

observación,  laboratorio, las encuestas,  la recolección de datos, el análisis de 

datos y la interpretación de resultados.  
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2.5.1 Método Inductivo. 

Va  de hechos particulares hacia afirmaciones de carácter general.  Los resultados 

obtenidos de la observación y la  experimentación, el planteamiento de hipótesis, 

las  leyes y teorías que abarcan el estudio inicial, como también a los que arriban  

los resultados de la investigación constituyen el método inductivo. Los procesos 

fisicoquímicos y componentes en la fabricación del producto en estudio, se ocupa 

el método inductivo como también servirá para el análisis de los resultados 

obtenidos. 

 

2.5.2 Método Deductivo. 

Se fundamenta en afirmaciones de carácter general desde donde parte hacia     

afirmaciones particulares, parciales o sectoriales. Este proceso implica partir de 

una síntesis para llegar al análisis de los fenómenos concretos particulares.  

Se utilizó este método para el análisis de los procesos actuales que se vienen 

realizando en la empresa donde se fabrica dicho producto, permitiendo tener una 

base para elaborar las conclusiones y recomendaciones. 

 

2.5.3 Método Experimental 

En este método el investigador para llegar al objeto del conocimiento llegó a un 

nivel manipulativo. Las preguntas y/o hipótesis se establecen en forma de 

proposiciones para luego ser contrastadas bajo condiciones rigurosamente 

controladas. 
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Se aplicó para observar los hechos e intentar explicarlos y comprenderlos a  través 

de la observación y procesos complementarios como: la comparación el contraste 

y la confirmación del objeto   que se pretende  generar una construcción.  

 

Las  técnicas utilizadas en esta investigación fueron de observación,  laboratorio, 

encuestas,  recolección de datos, análisis de datos y posteriormente la 

interpretación de resultados obtenidos mediante el diseño experimental. 

 

2.5.4 Características de la unidad experimental 

Se utilizó 40 litros de leche fresca para la realización de todo el estudio. 

La materia prima fue adquirida de la provincia de Cotopaxi, Parroquia Aláquez en 

el sector de Laigua de Vargas.   La unidad experimental tuvo un tamaño 

aproximado de 20 litros de leche para el primer nivel de tipo de cultivos, y 20 

litros de leche para el segundo nivel de tipos de cultivo. 

 

2.5.5 DISEÑO EXPERIMENTAL 

El presente estudio se evaluó bajo un diseño experimental con arreglo factorial 

A*B*C  con 3 replicas, utilizando como prueba múltiple a Tukey. El Factor A 

con dos niveles, el Factor B con dos niveles y el Factor C con dos niveles dando 

un total de 24 casos. 

Factor A: Cultivos 

Factor B: Conservantes 

Factor C: Temperaturas. 

A. CULTIVOS  

a1 → YO MIX 883 LYO 50 DCU→ 0,8 g/20 litros de leche 

a2 → CHOOZIT MY 800 LYO 5 DCU→ 0,6 g/20 litros de leche 
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B. CONSERVANTES 

b1 → Sorbato de potasio  (0,075%) 

b2 → Benzoato de sodio  (0,075%) 

 

C. TEMPERATURAS DE INCUBACIÓN 

c1 → 36ºC - 40ºC  

c2 → 40ºC - 45ºC 

 

2.6 VARIABLES 

 

2.6.1 Variables independientes: 

� El Higo (Ficus carica) 

� Tipos de cultivos.  

� Tipos de conservantes. 

 

2.6.2 Variable dependiente: 

� Yogur de Higo (Ficus carica) 

2.6.3 INDICADORES: 

2.6.3.1 MATERIA PRIMA 

Análisis organolépticos: 

 

� Olor 

� Color 

� Sabor 

� Consistencia 

� Textura. 

Análisis fisicoquímicos:  
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� Viscosidad 

� pH 

� Grados Brix 

� Acidez 

� Densidad. 

Análisis microbiológicos:  

 

� Bacterias: coliformes 

� Levaduras. 

� Mohos. 

2.6.3.2 PRODUCTO TERMINADO 

 
2.6.3.3 MEJORES TRATAMIENTOS  

Análisis Organolépticos:  

� Olor.  

� Color.  

� Sabor.  

� Consistencia. 

� Aceptabilidad. 

Análisis químicos:  

� Viscosidad (cp) 

� Proteína (%) 

� Grasa (%) 

� Azúcares totales (%) 

� Densidad 

� Acidez (% exp. Como ácido láctico) 

Análisis microbiológicos:  

� Coliformes totales (ufc/g) → NTE INEN 1 529-7 

� Escherichia coli (ufc/g) → NTE INEN 1 529-8 

� Mohos (ufp/g) → NTE INEN 1 529-10 

� Levaduras (ufp/g) → NTE INEN 1 529-10 
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2.7 FACTOR DE ESTUDIO 

Elaboración de yogurt de higo (Ficus carica) con dos tipos de cultivos, dos tipos 

de conservantes y con dos niveles de temperatura, con la ayuda de la prueba 

múltiple de Tukey.   Sabiendo que se ensayó con 2 cultivos, 2 conservantes y 2 

niveles de temperaturas; el diseño factorial aplicado fue 2x2x2. Determinando 

situaciones experimentales similares, conociendo que cada replica del 

experimento implica ejecutar un número de tratamientos iguales al producto de 

los niveles con que  actúan los factores, siendo en este caso 8. 

2.7.1 TRATAMIENTOS:  

Se realizó la aplicación de 8 tratamientos, con 3 réplicas; dando un total de 24 

tratamientos. 

TABLA Nº5: DESCRIPCIÓN DE LOS TRATAMIENTOS EN ESTUD IO 

 

 

Nº 

 

TRATAMIENTO 

 

DESCRIPCION 

T1 a1   b1   c1 Cultivo YO MIX 883 LYO 50 DCU; Sorbato de potasio; 36ºC - 40ºC 

T2 a1   b2   c1 Cultivo YO MIX 883 LYO 50 DCU; Benzoato de sodio; 36ºC - 40ºC 

T3 a1   b1   c2 Cultivo YO MIX 883 LYO 50 DCU; Sorbato de potasio; 40ºC - 45ºC 

T4 a1   b2   c2 Cultivo YO MIX 883 LYO 50 DCU; Benzoato de sodio; 40ºC - 45ºC 

T5 a2   b1   c1 Cultivo CHOOZIT MY 800 LYO 5 DCU; Sorbato de potasio; 36ºC - 40ºC 

T6 a2   b2   c1 Cultivo CHOOZIT MY 800 LYO 5 DCU; Benzoato de sodio; 36ºC - 40ºC 

T7 a2   b1   c2 Cultivo CHOOZIT MY 800 LYO 5 DCU; Sorbato de potasio; 40ºC - 45ºC 

T8 a2   b2   c2 Cultivo CHOOZIT MY 800 LYO 5 DCU; Benzoato de sodio; 40ºC - 45ºC 

Fuente: Elaborado por Santiago Arias 
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TABLA Nº6: ANÁLISIS DE VARIANZA (ADEVA) 

Fuente de Variación Grados de Libertad 

Total 23 

Tratamientos 7 

A 1 

B 1 

C 1 

A x B 1 

A x C 1 

B x C 1 

A x B x C 1 

Repeticiones 2 

E. Exp. 14 

 
 

Fuente: Elaborado por Santiago Arias 
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2.8  FLUJOGRAMA DEL PROCESO 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

ESTANDARIZACIÓN 

ADICIÓN DE FRUTA 

ALMACENAMIENTO 

PASTEURIZACIÓN  

INCUBACIÓN  

ENFRIAMIENTO  

ENVASADO Y ETIQUETADO 

RECEPCIÓN DE LA LECHE 

Envases de polietileno de: 
200 ml, 500 ml y 1000 ml. 
Etiqueta para cada envase. 

Sorbato de potasio → 0,5 g/litro 
Benzoato de sodio → 0,5 g/litro 

85˚ C  X 30min 

40˚- 42° C 

Adición del cultivo: 

YOMIX 883→0,8 g 

CHOOZIT MY 800→0,6 36°C-40°C; 40°C-45°C x 
6 a 8 horas 

Pulpa y dulce de 
higo→10 al 15 %. 

4 ˚C -  5˚C 

Materia grasa – 3,0%  

Impurezas Leche 
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2.9 METODOLOGÍA DE ELABORACIÓN  

2.9.1. Recepción de la leche y control de calidad: 

Toda la materia prima (leche), fue adquirida de la provincia de Cotopaxi, 

Parroquia Aláquez en el sector de Laigua de Vargas en las instalaciones del 

Colegio Simón Rodríguez, en el cual se adquirieron 40 litros de leche, los mismos 

que fueron utilizados en el proceso de elaboración así como también para las 

repeticiones. 

 

 

 

      

 

 

 

 

 

 

2.9.2 Estandarización y Homogenización: aquí se realiza el descremado 

de la leche correspondiente al 4,5% de la totalidad de leche que viene  a ser 1,8 

litros de los 40 totales. Para el control de calidad de la leche entera se realizó 

pruebas como: acidez, densidad, alcohol, organolépticas, antibióticos. [11] 

 

 

                                   40 ltrs. Leche                             100% 

                                            X                                        3,0%         

X = 1,2 ltrs. de crema 

 

 

 

 

Litros totales de leche a utilizarse: 38,8 
 

 

FOTOGRAFIA N° 1.  Recepción de materia prima 



 Página 51 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FOTOGRAFIA N° 5.  Prueba de 
la grasa (Método de Gerber) 

FOTOGRAFIA N° 3.  Medición Acidez 
titulable 

FOTOGRAFIA N° 6.  Descremado 

FOTOGRAFIA N° 2.  Densidad 

FOTOGRAFIA N° 4.  Prueba 
de la Grasa (Butirómetro) 
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2.9.3 Pasteurización: el proceso de la pasteurización lo realicé en el 

lactofermentador, aplicando los conocimientos básicos y principales de que se 

realiza a 85° C por 30 minutos (pasteurización lenta). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.9.4  Enfriamiento: para este proceso se someterá la leche a temperaturas de 

40 a 42° C, en una tina de acero inoxidable en la cual circula agua fría, juntamente 

con la ayuda de un termómetro para alcanzar la temperatura adecuada; obteniendo 

de esta manera menor contaminación cruzada en nuestro producto, para que 

alcanzar la acidez requerida. 

Luego se procedió a la siembra del cultivo (al cual se lo pesa en una balanza 

analítica, sabiendo que se va a utilizar 0,8 gr/20 litros de leche; los cuales serán 

mezclados en un recipiente bien desinfectado para luego llevarlo al 

lactofermentador).   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FOTOGRAFIA N° 7.  Pasteurización 
de la materia prima 

FOTOGRAFIA N° 8.  Enfriamiento 
de la leche con azúcar 
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2.9.5 Incubación: una vez sembrado el cultivo y manteniendo la temperatura 

de 40° - 42°C por el lapso de 5 – 15 minutos, procedemos a pasarlo al incubador 

en el cual permanecerá por un tiempo entre 6 a 8 horas en la variación de: 36° a 

40°C ó 40° a 45°C, tiempo en el cual los microorganismos se desarrollan y 

producen las características de coagulación, transformándolo así en yogurt, 

alcanzando una acidez de 0.65% del ácido láctico. 

 

 

Transcurrido el tiempo de las 6 a 8 horas de la incubación de: 36° a 40°C ó de 40° 

a 45°C; se procede a enfriar bajando la temperatura hasta 20°C, así se cumplió 

con el proceso exacto bajando por segunda vez la temperatura, en la cual el yogurt 

está casi listo y debe mantenerse en refrigeración hasta el otro día.  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FOTOGRAFIA N° 9.  
Incubador 

FOTOGRAFIA N° 10. 
Incubación del producto 

FOTOGRAFIA N° 11. Producto 
incubado - Yogurt 
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SEGUNDO DÍA DE ELABORACIÓN: 

Antes de realizar el adicionamiento del Higo (Ficus carica), se procede a desnatar 

evitando que de esta manera se produzcan grumos y burbujas en el momento del 

batido. Realizamos el batido del yogurt evitando cuidadosamente la formación de 

burbujas provocadas por el oxígeno, impidiendo de ésta manera comience 

rápidamente el proceso de fermentación el cual podría dañar nuestro producto. 

 

 

2.9.6 Adición de fruta: se procede a pesar la fruta, la cantidad necesaria para 

este proyecto: se usó 1200 gr. de Higo (Ficus carica) picado y 150 ml de dulce de 

Higo (Ficus carica) por cada 10 litros de yogurt. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FOTOGRAFIA N° 12. Selección de 
la fruta (Higo) 

FOTOGRAFIA N° 13. Corte de la 
fruta (Higo) 

FOTOGRAFIA N° 14. Picado 
de la fruta (Higo) 

FOTOGRAFIA N° 15. 
Adición de la fruta (Higo) 
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2.9.6.1 Preparación del dulce de higo 

 

Primero se hacer un corte en cruz en el extremo delgado de los higos, sin llegar a 

la mitad de la fruta. Se los lava bien, y luego se los pone en un recipiente, se los 

cubre con agua y se aplica un peso encima para que no floten. Luego hay que 

dejarlos en remojo durante toda la noche. A la mañana siguiente, escurrirlos y 

cocerlos en una cacerola, hasta que estén suaves. Apartarlos del fuego y dejarlos 

en el mismo agua hasta el día siguiente. 

 

 

Exprimir los higos, uno a uno, y colocarlos en una cacerola. Hacer un almíbar con 

la panela negra y el agua, hasta que se disuelva, colar y verter sobre los higos. 

Añadir la canela y cocinar a fuego lento. El líquido debe cubrir los higos. 

 

 

Cocer a fuego lento durante varias horas, hasta que la cantidad de líquido se 

reduzca y espese.  Una vez  obtenido esta preparación se procede a llevarlo a 

refrigeración un tiempo para luego añadirlo al yogurt. 

 

 

2.9.7 Incorporación de conservantes: Agregamos 0,5 gr. de benzoato de 

sodio o Sorbato de potasio por cada litro de yogurt que se elaboró 

(www.promer.cl), los cuales son disueltos en agua tibia, y agregados en el 

producto  final. 
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2.9.8 Envasado y etiquetado: se procede a envasar en los distintos envases 

(200, 500 y 1000 ml), sin antes desinfectar los mismos sumergiéndolos en agua a 

ebullición: 100° C, seguido de esta operación se procede a taparlos, secarlos y 

etiquetarlos (ingredientes, fecha de elaboración, fecha de caducidad, nombre del 

producto).  

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FOTOGRAFIA N° 16. 
Muestra de Sorbato de Potasio 

FOTOGRAFIA N° 17. 
Muestra de Benzoato  de Sodio 

FOTOGRAFIA N° 19. 
Yogurt de higo (Ficus carica) 

FOTOGRAFIA N° 20. 
Yogurt de higo (Ficus carica) 

FOTOGRAFIA N° 21. Etiqueta del 
producto final 

FOTOGRAFIA N° 18. Envasado del 
yogurt de higo (Ficus carica) 
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2.9.9 Almacenamiento: una vez que se ha llevado a cabo el envasado y 

etiquetado del  producto, este debe mantener en refrigeración a la temperatura de 

4° C, manteniéndolo así en condiciones favorables (aproximadamente durante  21 

días), trabajando higiénicamente y controlando estrictamente todos los parámetros 

de calidad,  elaboración y almacenamiento. [h] 

 

 

 

 

FOTOGRAFIA N° 22. 
Refrigeración 

FOTOGRAFIA N° 23. 
Almacenamiento de muestras 
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2.9.10 Cataciones  

Una vez elaborado y terminado el yogurt de Higo (Ficus carica), de acuerdo a 

todos los tratamientos planteados se realizaron las pruebas organolépticas con 

alumnos de segundo y cuarto nivel de Tecnología de lácteos del Instituto 

Tecnológico Agropecuario “Simón Rodríguez”, las cuales fueron aplicadas a 15 

estudiantes entrenados con este tipo de cataciones. 

 

Los aspectos evaluados fueron: olor, sabor, color, consistencia y aceptabilidad. 

 

 

PRUEBA DE CATACIÓN (anexo Nº 4) 

 

 

2.10 METODOLOGÍA 

 

2.10.1 MATERIA PRIMA  

 

Características organolépticas: (olor, color, sabor, consistencia y textura). 

pH : Determinación del pH mediante un pH – metro digital. 

ºBrix: Se determinó mediante el refractómetro. 

Acidez: se determinó mediante el acidómetro el cual consta de hidróxido de 

sodio al 1/10 N + fenolftaleína al 2%. 
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Densidad: su determinación se realiza mediante una bureta de 500 cc. + 

termómetro + lactodensímetro calibrado a 15º C.  

 

2.10.2 PRODUCTO TERMINADO 

La determinación de estos análisis se realizó en las instalaciones de LABOLAB 

ubicado en la ciudad de Quito, los mismos que fueron realizados bajo las 

normas INEN. 

Proteína: cantidad de nitrógeno total en la leche determinado bajo 

procedimientos normalizados. 

Grasa: cantidad expresada en masa, determinados por los métodos de Gerber y 

Rӧse – Gottlieb. 

Densidad: relación que existe entre una sustancia y la densidad del agua 

destilada, realizada con la ayuda del picnómetro. 

Acidez: expresada convencionalmente como contenido de acido láctico, y 

determinada mediante procedimientos normalizados. 

 

2.11 ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO DEL PRODUCTO 

FINAL 

 

Se determinó organismos como:  

� Coliformes totales 

� Escherichia coli 

� Mohos  

� Levaduras.  
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CAPITULO III 

3 ANALISIS, INTERPRETACIÓN Y DISCUSIÓN DE 

RESULTADOS 

 

3.1 Resultados de los Análisis Organolépticos del yogurt de higo 

(Ficus carica). 

 

El análisis organoléptico se  realizó mediante pruebas de catación para investigar 

la valoración del consumidor final concerniente a las características de: olor, 

sabor, color del yogurt, así como también su nivel de consistencia y su grado de 

aceptabilidad. 

Este proceso se realizó con un grupo de estudiantes de segundo y cuarto nivel del 

Instituto Superior “Simón Rodríguez”, con los conocimientos adecuados para 

realizar este tipo de cataciones, y de esta manera realizar las diferentes 

comparaciones de los tratamientos para encontrar las distintas diferencias que 

existan entre ellos y así encontrar cuál de éstos cumple con las mejores 

condiciones en cuanto a propiedades organolépticas, hasta llegar a saber cuál es el 

mejor. 
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En éstos análisis, los valores alcanzados nos ayudaron a encontrar los mejores 

tratamiento de los ocho que se han planteado, con los cuáles se procede a realizar 

el análisis estadístico; obteniendo de esta manera las repeticiones las mismas que 

nos ayudan a identificar cual es la mejor, así como también se pudo comprobar 

cual es la vida útil del yogurt de higo (Ficus carica), tomando en cuenta que las 

repeticiones de los tratamientos realizadas alcanzaron el promedio de los 21 días 

de consumo. 

 

3.1.1 Resultados y discusión 
 
a)  Olor 
 
TABLA Nº 7.  ANÁLISIS DE LA VARIANZA  DEL YOGURT DE HIGO 

(Ficus carica) PARA LA VARIABLE OLOR.   EN LA EVALUACIÓN DE 

CULTIVOS, CONSERVANTES Y TEMPERATURAS LATACUNGA 

COTOPAXI 2010. 

 
CUADRO DE ANÁLISIS DE LA VARIANZA (SC TIPO III) 

 
FUENTE DE 
VARIACIÓN 

 
SUMA DE 

CUADRADO
S 

 
GRADOS DE 
LIBERTAD 

 
CUADRADOS 

MEDIOS 

 
F 

 
VALOR 

PROBABILIDAD 

A 2,16 1 2,16 24,06 0,0002* 

B 6,41 1 6,41 71,3 <0,0001* 

C 0,33 1 0,33 3,64 0,0772 ns 

A X B 2,67 1 2,67 29,71 0,0001* 

A X C 0,24 1 0,24 2,67 0,1243 * 

B X C 0,17 1 0,17 1,86 0,1945* 

A X B X C 0,67 1 0,67 7,43 0,0164* 

REPETICIONES 0,42 1 0,21 2,36 0,1310ns 

ERROR 1,26 2 0,09  
TOTAL 14,31 14 
CV % 9,03  
*: Significativo                                                                                            FUENTE: Santiago Arias 
ns: No significativo 
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INTERPRETACIÓN.  Se observa diferencias estadísticas para todas las fuentes 

de variación excepto para temperaturas y repeticiones. Lo que se determina como 

una influencia de los factores cultivos y conservantes, así como las interacciones 

en la característica de olor del producto obtenido. El coeficiente de variación fue 

de 9,03% el cual es bajo y por lo tanto es válido el ensayo. 
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TABLA Nº 7.1. PRUEBAS TUKEY AL 5% Y PROMEDIOS. EN LA 

EVALUACIÓN DE CULTIVOS, CONSERVANTES Y TEMPERATURAS 

PARA LA ELABORACIÓN DE YOGURT DE HIGO (Ficus carica). 

LATACUNGA COTOPAXI 2010. 

CULTIVOS PROMEDIOS RANGOS 
a1 3,62 A 
a2 3,02 B 
CONSERVANTES PROMEDIOS RANGOS 
b1 2,80 B 
b2 3,83 A 
TEMPERATURAS PROMEDIOS RANGOS 
c1 3,20  
c2 3,43  
CULTIVOS x 
CONSERVANTES 

PROMEDIOS RANGOS 

a1b1 2,77 B 
a1b2 4,47 A 
a2b1 2,83 B 
a2b2 3,20 B 
CULTIVOS x 
TEMPERATURAS 

PROMEDIOS RANGOS 

a1c1 3,60 A 
a1c2 3,63 A 
a2c1 2,80 B 
a2c2 3,13 AB 
CONSERVANTES x 
TEMP. 

PROMEDIOS RANGOS 

b1c1 2,77 B 
b1c2 2,83 B 
b2c1 3,63 A 
b2c2 4,03 A 
CUL x CONS x TEMP PROMEDIOS RANGOS 
a1b1c1 2,67 D 
a1b1c2 2,87 BC 
a1b2c1 4,53 A 
a1b2c2 4,40 AB 
a2b1c1 2,87 D 
a2b1c2 2,80 D 
a2b2c1 2,73 D 
a2b2c2 3,67 AB 

INTERPRETACIÓN.  Se observa para cultivos que el cultivo a1 (YO MIX 883 

LYO 50 DCU), es el mejor ya que se ubicó en el primer rango con un promedio 
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de 3,62 unidades de olor agradable. El mejor conservante resultó ser b2 

(Benzoato de sodio), encabezando el primer rango con un promedio de 3,83 

unidades de olor agradable. Como la mejor temperatura se ubicó a c2 (40-45º C), 

con el mejor promedio  de 3,43 unidades. En la interacción CULTIVOS x 

CONSERVANTES la mejor fue a1b2 (YO MIX 883 LYO 50 DCU - Benzoato 

de sodio), ubicada en el mejor rango con un promedio de 4,47 unidades. En la 

interacción CULTIVOS x TEMPERATURAS a1c2 (YO MIX 883 LYO 50 DCU 

– 40 a 45º C), alcanzó el mejor promedio de 3,63 unidades de olor ubicándose en 

el primer rango. En CONSERVANTES x TEMPERATURAS b2c2 (Benzoato de 

sodio – 40 a 45º C), fue la mejor interacción ubicándose en el primer rango con 

un promedio de 4,03 unidades de olor. En lo referente a CULTIVOS x 

CONSERVANTES x TEMPERATURAS, la mejor interacción a1b2c1 (YO MIX 

883 LYO 50 DCU - Benzoato de sodio -36 a 40º C), la cual fue la mejor ya que 

se ubicó en el primer rango con un promedio de 4,53 unidades de olor agradable. 

Estos resultados concuerdan con lo expresado por las normas INEN (actuales) 

para leches fermentadas, en las que se plasman las características organolépticas 

para el proceso de productos lácteos fermentados (yogurt). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 Página 65 

 

b)  Sabor 
 
TABLA Nº 8. ANÁLISIS DE LA VARIANZA DEL YOGURT DE HIGO (Ficus 

carica) PARA LA VARIABLE SABOR. EN LA EVALUACIÓN DE 

CULTIVOS, CONSERVANTES Y TEMPERATURAS. LATACUNGA 

COTOPAXI 2010. 

 
CUADRO DE ANÁLISIS DE LA VARIANZA (SC TIPO III)  

 
FUENTE DE 
VARIACIÓN 

 
SUMA DE 

CUADRADOS 

 
GRADOS DE 
LIBERTAD 

 
CUADRADOS 

MEDIOS 

 
F 

A 8,40 1 8,40 96,6      * 

B 12,62 1 12,62 145,16   * 

C 0,08 1 0,08 0,94  ns 

A X B 2,80 1 2,80 32,24   * 

A X C 0,37 1 0,37 4,32    * 

B X C 0,60 1 0,60 6,92    * 

A X B X C 2,04 1 2,04 23,49    * 

REPETICIONES 0,01 2 0,00 0,06 ns 

ERROR 1,22 14 0,09 

TOTAL 28,15 23 
CV % 9,43  

*: Significativo                                                                               FUENTE:  Santiago Arias                                           
ns: No significativo 

 
 
INTERPRETACIÓN.  Se observa diferencias estadísticas para todas las fuentes 

de variación excepto para temperaturas y repeticiones. Lo cual indica la  

influencia de los factores cultivos y conservantes, así como las interacciones en la 

característica de sabor del producto obtenido. El coeficiente de variación fue de 

9,43% el cual es bajo y manifiesta un buen trabajo en el proceso experimental. 
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TABLA Nº 8.1. PRUEBAS TUKEY AL 5% Y PROMEDIOS. EN LA 

EVALUACIÓN DE CULTIVOS, CONSERVANTES Y TEMPERATURAS 

PARA LA ELABORACIÓN DE YOGURTH DE HIGO (Ficus carica). 

LATACUNGA COTOPAXI 2010. 

 

CULTIVOS PROMEDIOS RANGOS 
a1 2,53 B 
a2 3,72 A 
CONSERVANTES PROMEDIOS RANGOS 
b1 3,85 A 
b2 2,40 B 
TEMPERATURAS PROMEDIOS RANGOS 
c1 3,07  
c2 3,18  
CULTIVOS x 
CONSERVANTES 

PROMEDIOS RANGOS 

a1b1 3,60 B 
a1b2 1,47 C 
a2b1 4,10 A 
a2b2 3,33 B 
CULTIVOS x 
TEMPERATURAS 

PROMEDIOS RANGOS 

a1c1 2,60 B 
a1c2 2,47 B 
a2c1 3,53 A 
a2c2 3,90 A 
CONSERVANTES x 
TEMP. 

PROMEDIOS RANGOS 

b1c1 3,63 A 
b1c2 4,07 A 
b2c1 2,50 B 
b2c2 2,30 B 
CUL x CONS x TEMP PROMEDIOS RANGOS 
a1b1c1 3,80 B 
a1b1c2 3,40 B 
a1b2c1 1,40 C 
a1b2c2 1,53 C 
a2b1c1 3,47 B 
a2b1c2 4,73 A 
a2b2c1 3,60 B 
a2b2c2 3,07 B 
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INTERPRETACIÓN . Se observa que el cultivo a2 (CHOOZIT MY 800 LYO 

5 DCU), se ubicó en el primer rango con un promedio de 3,72 unidades de olor 

agradable. El mejor conservante fue b1(Sorbato de Potasio), encabezando el 

primer rango con un promedio de 3,85 unidades de olor agradable. Como la mejor 

temperatura con el mejor promedio resultó  ser c2 (40 a 45º C),con 3,18 unidades. 

En la interacción CULTIVOS x CONSERVANTES la mejor fue a2b1 

(CHOOZIT MY 800 LYO 5 DCU - Sorbato de Potasio), ubicada en el mejor 

rango con un promedio de 4,10 unidades. En CULTIVOS x TEMPERATURAS 

a2c2 (CHOOZIT MY 800 LYO 5 DCU – 40 A 45ºC), alcanzó el mejor 

promedio de 3,90 unidades de olor ubicándose en el primer rango. En 

CONSERVANTES x TEMPERATURAS b1c2 (Sorbato de Potasio - 40 a 45º 

C), fue la mejor interacción ubicándose en el primer rango con un promedio de 

4,07 unidades de olor. En cuanto a CULTIVOS x CONSERVANTES x 

TEMPERATURAS, la mejor interacción a2b1c2 (CHOOZIT MY 800 LYO 5 

DCU - Sorbato de Potasio - 40 A 45ºC), la cual se ubicó en el primer rango con 

un promedio de 4,73 unidades de olor agradable, en relación a la interacción 

a1b2c1( YO MIX 883 LYO 50 DCU - Benzoato de sodio -  36 a 40º C ), la cual 

se ubicó en el último lugar con un promedio de 1,40 unidades de olor agradable. 
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c)   Color 
 

TABLA Nº 9. ANÁLISIS DE LA VARIANZA DEL YOGURT DE HIGO (Ficus 

carica) PARA LA VARIABLE COLOR. EN LA EVALUACIÓN DE 

CULTIVOS, CONSERVANTES Y TEMPERATURAS. LATACUNGA 

COTOPAXI 2010. 

 
CUADRO DE ANÁLISIS DE LA VARIANZA (SC TIPO III)  

 
FUENTE DE 
VARIACIÓN 

 
SUMA DE 

CUADRADOS 

 
GRADOS DE 
LIBERTAD 

 
CUADRADOS 

MEDIOS 

 
F 

 
VALOR 

PROBABILIDAD 
A 2,94 1 2,94 32,58 0,0001* 

B 6,83 1 6,83 75,65 <0,0001* 

C 0,24 1 0,24 2,66 0,1252 ns 

A X B 4,17 1 4,17 46,17 <0,0001* 

A X C 0,33 1 0,33 3,62 <0,0001* 

B X C 0,24 1 0,24 2,66 0,1252* 

A X B X C 0,01 1 0,01 0,07 0,7897* 

REPETICIONES 0,04 2 0,02 0,24 0,7897 ns 

ERROR 1,26 14 0,09  

TOTAL 16,05 23  
CV % 10,48   

*: Significativo                                                                                                 FUENTE: Santiago 
Arias 
ns: No significativo 

 
 

INTERPRETACIÓN. Se observa diferencias estadísticas para: cultivos, 

conservantes y las interacciones, excepto para temperaturas y repeticiones. El 

coeficiente de variación fue de 10,48% el cual manifiesta un buen manejo del 

ensayo. 
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TABLA Nº 9.1. PRUEBAS TUKEY AL 5% Y PROMEDIOS. EN LA 

EVALUACIÓN DE CULTIVOS, CONSERVANTES Y TEMPERATURAS 

PARA LA ELABORACIÓN DE YOGURTH DE HIGO (Ficus carica). 

LATACUNGA COTOPAXI 2010. 

 

CULTIVOS PROMEDIOS RANGOS 
a1 2,52 B 
a2 3,22 A 
CONSERVANTES PROMEDIOS RANGOS 
b1 3,40 A 
b2 2,33 B 
TEMPERATURAS PROMEDIOS RANGOS 
c1 2,97  
c2 2,77  
CULTIVOS x 
CONSERVANTES 

PROMEDIOS RANGOS 

a1b1 3,47 A 
a1b2 1,57 B 
a2b1 3,33 A 
a2b2 3,10 A 
CULTIVOS x 
TEMPERATURAS 

PROMEDIOS RANGOS 

a1c1 2,73 Ab 
a1c2 2,30 B 
a2c1 3,20 A 
a2c2 3,23 A 
CONSERVANTES x 
TEMP. 

PROMEDIOS RANGOS 

b1c1 3,60 A 
b1c2 3,20 A 
b2c1 2,33 B 
b2c2 2,33 B 
CUL x CONS x TEMP PROMEDIOS RANGOS 
a1b1c1 3,80 A 
a1b1c2 3,13 A 
a1b2c1 1,67 B 
a1b2c2 1,47 B 
a2b1c1 3,40 A 
a2b1c2 3,27 A 
a2b2c1 3,00 A 
a2b2c2 3,20 A 
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INTERPRETACIÓN.  Se observa que el cultivo a2(CHOOZIT MY 800 LYO 5 

DCU), con un promedio de 3,22 unidades de olor agradable se ubicó en el primer 

rango. El mejor conservante resultó ser b1(Sorbato de Potasio), encabezando el 

primer rango con un promedio de 3,40 unidades de olor agradable. Como la mejor 

temperatura se ubicó a c1 (36 a 40º C), con el mejor promedio  de 2,97 unidades. 

En la interacción CULTIVOS x CONSERVANTES la mejor fue a1b1(YO MIX 

883 LYO 50 DCU - Sorbato de Potasio), ubicada en el mejor rango con un 

promedio de 3,47 unidades. En la interacción CULTIVOS x TEMPERATURAS 

a2c2 (CHOOZIT MY 800 LYO 5 DCU – 40 a 45ºC), alcanzó un promedio de 

3,23 unidades de olor ubicándose la mejor en el primer rango. En 

CONSERVANTES x TEMPERATURAS b1c1 (Sorbato de Potasio - 36 a 40º 

C), fue la mejor interacción ubicándose en el primer rango con un promedio de 

3,60 unidades de olor. En lo referente a CULTIVOS x CONSERVANTES x 

TEMPERATURAS, la mejor interacción a1b1c1 (YO MIX 883 LYO 50 DCU - 

Sorbato de Potasio - 36 a 40º C), la cual fue la mejor ya que se ubicó en el 

primer rango con un promedio de 3,80 unidades de olor agradable. 
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d)  Consistencia   
 
TABLA Nº 10. ANÁLISIS DE LA VARIANZA DEL YOGURT DE HIGO 

(Ficus carica) PARA LA VARIABLE CONSISTENCIA EN LA EVALUACIÓN 

DE CULTIVOS, CONSERVANTES Y TEMPERATURAS. LATACUNGA 

COTOPAXI 2010. 

 
CUADRO DE ANÁLISIS DE LA VARIANZA (SC TIPO III)  

 
FUENTE DE 
VARIACIÓN 

 
SUMA DE 

CUADRADOS 

 
GRADOS DE 
LIBERTAD 

 
CUADRADOS 

MEDIOS 

 
F 

 
VALOR 

PROBABILIDAD 
A 0,17 1 0,17 1,06 0,3205 ns 

B 1,71 1 1,71 10,86 0,0053 * 

C 0,81 1 0,81 5,13 0,0399 * 

A X B 0,24 1 0,24 1,53 0,2369 * 

A X C 0,01 1 0,01 0,04 0,8398 ns 

B X C 0,43 1 0,43 2,72 0,1217 * 

A X B X C 0,43 1 0,43 2,72 0,1217 * 

REPETICIONES 0,01 2 0,01 0,04 0,9586 ns 

ERROR 2,20 14 0,16  

TOTAL 5,99 23  
CV % 15,34   

*: Significativo                                                               FUENTE: Santiago Arias 
ns: No significativo 

 

INTERPRETACIÓN.  Se observa diferencias estadísticas para todas las fuentes 

de variación excepto para cultivos, la interacción cultivos * temperaturas y 

repeticiones. Lo que se determina como una influencia de los factores cultivos y 

conservantes, así como las interacciones en la característica de sabor del producto 

obtenido. El coeficiente de variación fue de 15, 34% el cual es aceptable y valida 

el presente ensayo. 
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TABLA Nº 10.1. PRUEBAS TUKEY AL 5% Y PROMEDIOS. EN LA 

EVALUACIÓN DE CULTIVOS, CONSERVANTES Y TEMPERATURAS 

PARA LA ELABORACIÓN DE YOGURTH DE HIGO (Ficus carica). 

LATACUNGA COTOPAXI 2010. 

 

CULTIVOS PROMEDIOS RANGOS 
a1 2,50 A 
a2 2,67 B 
CONSERVANTES PROMEDIOS RANGOS 
b1 2,32 B 
b2 2,85 A 
TEMPERATURAS PROMEDIOS RANGOS 
c1 2,40  
c2 2,77  
CULTIVOS x 
CONSERVANTES 

PROMEDIOS RANGOS 

a1b1 2,33 B 
a1b2 2,67 Ab 
a2b1 2,30 B 
a2b2 3,03 A 
CULTIVOS x 
TEMPERATURAS 

PROMEDIOS RANGOS 

a1c1 2,30  
a1c2 2,70  
a2c1 2,50  
a2c2 2,83  
CONSERVANTES x 
TEMP. 

PROMEDIOS RANGOS 

b1c1 2,00 B 
b1c2 2,63 Ab 
b2c1 2,80 A 
b2c2 2,90 A 
CUL x CONS x TEMP PROMEDIOS RANGOS 
a1b1c1 1,87 B 
a1b1c2 2,87 Ab 
a1b2c1 2,73 Ab 
a1b2c2 2,60 Ab 
a2b1c1 2,13 Ab 
a2b1c2 2,47 Ab 
a2b2c1 2,87 Ab 
a2b2c2 3,20 A 
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INTERPRETACIÓN.  Se observa para cultivos que el cultivo a2(CHOOZIT 

MY 800 LYO 5DCU), es el mejor ya que se ubicó en el primer rango con un 

promedio de 2,67 unidades de olor agradable. El mejor conservante resulto ser b2 

(Benzoato de sodio), encabezando el primer rango con un promedio de 2,85 

unidades de olor agradable. Como la mejor temperatura se ubicó a c2 (40 a 45º 

C), con el mejor promedio  de 2,77 unidades. En la interacción CULTIVOS x 

CONSERVANTES la mejor fue a2b2(CHOOZIT MY 800 LYO 5DCU - 

Benzoato de sodio),ubicada en el mejor rango con un promedio de 3,03 unidades. 

En la interacción CULTIVOS x TEMPERATURAS a2c2 (CHOOZIT MY 800 

LYO 5DCU - 40 a 45º C), alcanzó el mejor promedio de 2,83 unidades de olor. 

En CONSERVANTES x TEMPERATURAS b2c2 (Benzoato de sodio - 40 a 45º 

C), fue la mejor interacción ubicándose en el primer rango con un promedio de 

2,90 unidades de olor. En lo referente a CULTIVOS x CONSERVANTES x 

TEMPERATURAS, la mejor interacción a2b2c2 (CHOOZIT MY 800 LYO 

5DCU - Benzoato de sodio - 40 a 45º C), la cual fue la mejor ya que se ubicó en 

el primer rango con un promedio de 3,20 unidades de olor agradable. 
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e)  Aceptabilidad 
 
TABLA Nº 11. ANÁLISIS DE LA VARIANZA DEL YOGURT DE HIGO 

(Ficus carica) PARA LA VARIABLE ACEPTABILIDAD EN LA 

EVALUACIÓN DE CULTIVOS, CONSERVANTES Y TEMPERATURAS. 

LATACUNGA COTOPAXI 2010. 

 
CUADRO DE ANÁLISIS DE LA VARIANZA (SC TIPO III)  

 
FUENTE DE 
VARIACIÓN 

 
SUMA DE 

CUADRADOS 

 
GRADOS DE 
LIBERTAD 

 
CUADRADOS 

MEDIOS 

 
F 

 
VALOR 

PROBABILIDAD 
A 1,13 1 1,13 14,21 0,0021 * 

B 6,00 1 6,00 75,68 <0,0001 * 

C 0,17 1 0,17 5,13 0,1691ns 

A X B 6,41 1 6,41 1,53 <0,0001 * 

A X C 0,67 1 0,67 0,04 0,0116 * 

B X C 0,17 1 0,17 2,72 0,1691 * 

A X B X C 0,11 1 0,11 2,72 0,2655 * 

REPETICIONES 0,06 2 0,03 0,04 0,6781ns 

ERROR 1,11 14 0,08  

TOTAL 15,81 23  
CV % 10,69   

*: Significativo                                                                     FUENTE: Santiago Arias 
ns: No significativo 

 
 

INTERPRETACIÓN.  Se observa diferencias estadísticas para todas las fuentes 

de variación excepto para temperaturas y repeticiones. Lo que se determina como 

una influencia de los factores cultivos y conservantes, así como las interacciones 

en la característica de sabor del producto obtenido. El coeficiente de variación fue 

de 10,69% el cual es aceptable y válido el ensayo. 
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TABLA Nº 11.1. PRUEBAS TUKEY AL 5% Y PROMEDIOS. EN LA 
EVALUACIÓN DE CULTIVOS, CONSERVANTES Y TEMPERATURAS 
PARA LA ELABORACIÓN DE YOGURTH DE HIGO (Ficus carica). 
LATACUNGA COTOPAXI 2010. 
CULTIVOS PROMEDIOS RANGOS 
a1 2,42 B 
a2 2,85 A 
CONSERVANTES PROMEDIOS RANGOS 
b1 3,13 B 
b2 2,13 A 
TEMPERATURAS PROMEDIOS RANGOS 
c1 2,72  
c2 2,55  
CULTIVOS x 
CONSERVANTES 

PROMEDIOS RANGOS 

a1b1 3,43 A 
a1b2 1,40 C 
a2b1 2,83 B 
a2b2 2,87 B 
CULTIVOS x 
TEMPERATURAS 

PROMEDIOS RANGOS 

a1c1 2,67 A 
a1c2 2,17 B 
a2c1 2,77 A 
a2c2 2,93 A 
CONSERVANTES x 
TEMP. 

PROMEDIOS RANGOS 

b1c1 3,13 A 
b1c2 3,33 A 
b2c1 2,30 B 
b2c2 1,97 B 
CUL x CONS x TEMP PROMEDIOS RANGOS 
a1b1c1 3,67 A 
a1b1c2 3,20 AB 
a1b2c1 1,67 AB 
a1b2c2 1,13 C 
a2b1c1 2,60 C 
a2b1c2 3,07 AB 
a2b2c1 2,93 AB 
a2b2c2 2,80 AB 
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INTERPRETACIÓN.  Se observa para cultivos que el cultivo a2(CHOOZIT 

MY 800 LYO 5 DCU), es el mejor ya que se ubicó en el primer rango con un 

promedio de 2,85 unidades de olor agradable. El mejor conservante resulto ser 

b2(Sorbato de Potasio), encabezando el primer rango con un promedio de 3,13 

unidades de olor agradable. Como la mejor temperatura se ubicó a c1 (36 a 40ºC), 

con el mejor promedio  de 2,72 unidades. En la interacción CULTIVOS x 

CONSERVANTES la mejor fue a1b1(YOMIX 883 LYO 50 DCU – Sorbato de 

Potasio), ubicada en el mejor rango con un promedio de 3,43 unidades. En la 

interacción CULTIVOS x TEMPERATURAS a2c2 (CHOOZIT MY 800 LYO 5 

DCU – 40 a 45°C), alcanzó el mejor promedio de 2,93 unidades de olor 

ubicándose en el primer rango. En CONSERVANTES x TEMPERATURAS b1c2 

(Sorbato de Potasio – 40 a 45°C), fue la mejor interacción ubicándose en el 

primer rango con un promedio de 3,33 unidades de olor. En lo referente a 

CULTIVOS x CONSERVANTES x TEMPERATURAS, la mejor interacción 

a1b1c1 (YOMIX 883 LYO 50 DCU - Sorbato de Potasio - 36 a 40ºC), la cual 

fue la mejor ya que se ubicó en el primer rango con un promedio de 4,53 unidades 

de olor agradable. 

 

 

 

Una vez concluido con el análisis estadístico se obtuvo como resultado que los 

tratamientos que obtuvieron las mejores características fueron dos, los 

tratamientos:   

- a2b2c1 (CHOOZIT MY 800 LYO 5 DCU - Sorbato de Potasio - 36 a 40ºC). 

Siendo este el tratamiento que obtuvo una mejor tasa beneficio/costo. 

- a1b1c2 (YOMIX 883 LYO 50 DCU - Sorbato de Potasio - 40 a 45º C); dentro 

de los resultados de aceptabilidad este tratamiento; pero con una alta tasa 

beneficio/costo. 

Los mismos que se han tomado para realizar los Análisis Físico – Químicos ya 

que se los califico como los mejores. 
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3.1.2  Resultados del análisis Físico – Químicos 

Del análisis de varianza se encontró como los mejores resultados a: a2b2c1 

(CHOOZIT MY 800 LYO 5 DCU - Sorbato de Potasio - 36 a 40ºC) y   a1b1c2 

(YOMIX 883 LYO 50 DCU - Sorbato de Potasio - 40 a 45º C), cuyos resultados 

de los análisis físico-químicos realizados en los laboratorios “Labolab”, se 

obtuvieron los resultados descritos en las tablas siguientes; los mismos que 

cumplen y se encuentran dentro de los rangos  de aceptabilidad por las normas 

INEN ecuatorianas. (Anexo Nº10). 

TABLA Nº 12 

ANALISIS FISICO QUIMICO DE  a2b2c1 

(CHOOZIT MY 800 LYO 5 DCU - Sorbato de Potasio - 36 a 40ºC) 

 

PARÁMETRO 

 

MÉTODO 

 

RESULTADO 

Viscosidad (cp) 

Proteína (%) 

Grasa (%) 

Azúcares totales (%) 

Densidad 

Acidez (% exp. Como ácido 

láctico) 

Viscosímetro 

PEE/LA/01 

PEE/LA/05 

Fehling 

Picnómetro 

PEE/LA/06 

185.57 

2.88 

2.77 

19.37 

1.1340 

0.72 

Fuente: Labolab 

TABLA Nº 13 

ANALISIS FISICO QUIMICO DE a1b1c2 

(YOMIX 883 LYO 50 DCU - Sorbato de Potasio - 40 a 45º C) 

 

PARÁMETRO 

 

MÉTODO 

 

RESULTADO 

Viscosidad (cp) 

Proteína (%) 

Grasa (%) 

Azúcares totales (%) 

Densidad 

Acidez (% exp. Como ácido 

láctico) 

Viscosímetro 

PEE/LA/01 

PEE/LA/05 

Fehling 

Picnómetro 

PEE/LA/06 

162.39 

2.77 

2.66 

16.29 

1.0952 

0.71 

Fuente: Labolab 
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Los resultados de los análisis microbiológicos que se obtuvieron en los 

laboratorios “Labolab”, de los dos mejores tratamientos del análisis de varianza  

se describen en las siguientes tablas, las cuales se encuentran en los parámetros 

óptimos para la  realización y elaboración del producto:  

 

TABLA Nº 14 

ANALISIS MICROBIOLOGICO DE  a2b2c1 

(CHOOZIT MY 800 LYO 5 DCU - Sorbato de Potasio - 36 a 40ºC) 

PARÁMETRO MÉTODO RESULTADO 

Recuento de Coliformes totales 

(ufc/g) 

Recuento de Escherichia coli (ufc/g) 

Recuento de Mohos (ufp/g) 

Recuento de Levaduras (ufp/g) 

NTE INEN 1 529-7 

NTE INEN 1 529-8 

NTE INEN 1 529-

10 NTE INEN 1 

529-10 

< 10 

< 10 

< 10 

< 10 

Elaborado por: Santiago Arias 

 

 

TABLA Nº 15 

ANALISIS MICROBIOLOGICO DE a1b1c2 

(YOMIX 883 LYO 50 DCU - Sorbato de Potasio - 40 a 45º C) 

PARÁMETRO MÉTODO RESULTADO 

Recuento de Coliformes totales 

(ufc/g) 

Recuento de Escherichia coli (ufc/g) 

Recuento de Mohos (ufp/g) 

Recuento de Levaduras (ufp/g) 

NTE INEN 1 529-7 

NTE INEN 1 529-8 

NTE INEN 1 529-

10 NTE INEN 1 

529-10 

< 10 

< 10 

< 10 

< 10 

Elaborado por: Santiago Arias 

 

Estos resultados obtenidos en las dos tablas cumplen con las especificaciones 

establecidas y requeridas por las NORMAS INEN; ya que estas fueron sometidas 

a dicho análisis bajo éstas normas en los Laboratorios Labolab. 
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3.2  Estudio económico del mejor tratamiento 

Habiendo realizado ya todos los análisis se ha sometido a los dos mejores 

tratamientos a una evaluación con catadores, el cual ha cumplido con los 

requerimientos que sugiere el Instituto Ecuatoriano de Normalización (INEN), al 

cual es necesario establecer su costo de producción: 

 

A continuación se detalla el desarrollo para la obtención del costo/beneficio del 

producto: 

TABLA Nº 16 COSTO DE PRODUCCIÓN 

 

a1: YO MIX 883 LYO 50 DCU 

a2: CHOOZIT MY 800 LYO 5 DCU 

b1: Sorbato de potasio 

b2: Benzoato de sodio 

c1: 36ºC - 40ºC 

c2: 40ºC - 45ºC 

 

FACTORES PRECIO U. 

M.P (leche) 0,50 

a1 12,60 

a2 8,00 

b1 5,00 

b2 3,50 

c1 0,10 

c2 0,20 

Elaborado por: Santiago Arias 

 

En este cuadro apreciamos los valores unitarios de: materia prima (leche), 

cultivos, conservantes y el kilovatio/hora luz (fracción); por medio de los cuales 

se ha procedido a realizar los cálculos beneficio costo ya que de esta manera 

obtendremos el precio unitario del yogurt de Higo (Ficus carica). 
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TABLA Nº 17 BENEFICIO COSTO 

TRATAMIENTOS 
COSTO 

PARCIAL 
BENEFICIO 

BRUTO 
BENEFICIO 

NETO TASA B/C 
a1b1c1 17,65 25 7,35 0,41643059 

a1b1c2 17,75 25 7,25 0,4084507 

a1b2c1 17,3 25 7,7 0,44508671 

a1b2c2 17,4 25 7,6 0,43678161 

a2b1c1 15,35 25 9,65 0,6286645 

a2b1c2 15,45 25 9,55 0,61812298 

a2b2c1 15 25 10 0,66666667 

a2b2c2 15,1 25 9,9 0,65562914 
Elaborado por: Santiago Arias 

 

El mejor cultivo para la elaboración de yogurt fue a2 (CHOOZIT MY 800), en 

cuanto a cualidades organolépticas color, olor, sabor, consistencia y aceptabilidad: 

a2b2c1 

(CHOOZIT MY 800 LYO 5 DCU - Sorbato de Potasio - 36 a 40ºC) 

 

El mejor tratamiento en cuanto las cualidades del producto en forma general, 

alcanzó la mayor aceptación, se determinó de acuerdo a las pruebas de catación 

(ANEXO N° 4). 

a1b1c2 

(YOMIX 883 LYO 50 DCU - Sorbato de Potasio - 40 a 45º C) 

 

 3.2.1 Envases: 

 En la elaboración del yogurt de Higo (Ficus carica), se utilizó envases de 

polietileno con tapa rosca los mismos que variaban sus capacidades entre: 200ml, 

500 ml y 1000 ml.    Para la producción se utilizó 500 envases que fueron 

obtenidos en la EMPRESA EMPAQUEPLAST. 

 

Considerando el valor de 0,10 centavos por envase para cada litro de yogurt 

producido, tendríamos: 

a1b1c2 = 0,41 + 0,10 = 0,51 ctvs/litro 

a2b2c1= 0,67 + 0,10 = 0,77 ctvs/litro 
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La utilidad del Yogurt de Higo (Ficus carica), es la siguiente: 

 

a1b1c2 

Costo producción = 0,51 

Precio de venta = 1,50 

Utilidad = 1,50 ─ 0,51 = 0,99 ctvs/litro 

 

a2b2c1  

Costo producción = 0,77 

Precio de venta = 1,50 

Utilidad = 1,50 ─ 0,77 = 0,73 ctvs/litro  

  

 

 

De acuerdo al análisis en cuanto a producción – costo el mejor tratamiento es el 

a1b1c2 (CHOOZIT MY 800 LYO 5 DCU - Sorbato de Potasio - 36 a 40ºC) + 

envase. 
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CONCLUSIONES: 

 

Una vez elaborado el yogurt de higo (Ficus carica), se pueden plantear las 

siguientes conclusiones: 

 

• Después de múltiples pruebas se obtuvo el yogurt de higo (Ficus carica), en 

base a dos cultivos, dos conservantes y dos rangos de temperatura, con un alto 

grado de aceptabilidad. 

• El mejor cultivo para la elaboración de yogurt es  a2 (CHOOZIT MY 800  

LYO 5 DCU) en cuanto a cualidades organolépticas color, sabor, consistencia y 

aceptabilidad con valores de 3.22, 3.72, 2.67, 2.85 unidades respectivamente. 

• El mejor tratamiento en cuanto las cualidades del producto en forma general 

a1b1c2 (YOMIX 883 LYO 50 DCU - Sorbato de Potasio - 40 a 45º C) alcanzó 

la mayor aceptación con un valor de 3,20 unidades de calidad.  

• Del análisis económico (TABLA Nº 17), el mejor tratamiento fue el a2b2c1 

(CHOOZIT MY 800 LYO 5 DCU - Sorbato de Potasio - 36 a 40ºC), con una 

tasa beneficio costo de 0,67 ctvs.   Por lo que reporta un mejor beneficio costo 

producción. 

• En los rangos de  temperatura de: 36 – 40ºC y 42 – 45ºC, el proceso  de 

incubación se logro exitosamente en el yogurt de higo (Ficus carica). 

• El Higo es una fruta que cuenta con excelentes características nutricionales  

para la elaboración del yogurt, por esta razón complementa  su elaboración. 

 

 

 

 

 

 



 Página 83 

 

RECOMENDACIONES: 

Se sugieren las siguientes recomendaciones: 

� Se recomienda la elaboración de yogurt de higo (Ficus carica) con los cultivos, 

conservantes y temperaturas propuestos, siguiendo el procedimiento semi-

industrial, siguiendo las normas INEN establecidas en cuanto a higiene dietética y 

otras especificaciones. 

Utilizar las cantidades, marcas, y dosificaciones estrictamente señaladas de 
conservantes: Sorbato de potasio ó Benzoato de sodio  0,5 g/litro, cultivos YOMIX 

883→ 0,8 g ó CHOOZIT MY 800→ 0,6  y temperaturas entre 36°C-40°C ó 40°C-

45°C.      

� Consumir el producto en todas las poblaciones humanas como son: infantil, 

adolescente y adulto, por las propiedades que poseen tanto el higo (Ficus carica) 

como el yogurt. 

� Se sugiere utilizar rangos de temperatura de incubación de: 36-40 ºC; y 42 – 45 

ºC en el proceso de la elaboración del yogurt de higo (Ficus carica). 

� Es aconsejable la siembra del higo (Ficus carica) en suelos pedregosos y 

áridos, pero para dar cosecha de calidad los requiere con alto contenido en calcio 

y que no sean demasiado húmedos. 

� El punto recomendable de madurez del higo (Ficus carica), se lo determina 

realizando una medición de los grados brix de la fruta. 

� La  ejecución del proyecto es factible y rentable, por su impacto positivo, 

siendo  un valioso aporte a la  economía de los sectores productivos y 

agroindustriales del país. 

 



 Página 84 

 

REFERENCIAS BIBLIOGRÁFICAS 

 

 

BIBLIOGRAFÍA 

 

[1] SICA; “Perfil del Sector Agropecuario Ecuatoriano 2002”; Servicio de 

Información y Censo del Ministerio de Agricultura y Ganadería; Guayaquil 

Ecuador. 

[2] BARCO GARAY, Alfredo; Elaboración y producción de yogurt, Ediciones 

Ripalme, 2007 

[3] Norma Técnica Ecuatoriana-Leche Cruda – NTE INEN 9:2008 

[4] CRUZ S. Braulio; Lácteos, productos, elaboración y más, Ediciones, Mirbet, 

2006 

[5] Norma Técnica Ecuatoriana-Leches Fermentadas – NTE INEN 2 395:2009  

[6] COLECCIÓN MI EMPRESA, “Elaboración de PRODUCTOS LÁCTEOS”, 

Primera edición, 2001, Pág.72   

[7] COLECCIÓN MI EMPRESA, “Elaboración de PRODUCTOS LÁCTEOS”, 

Primera edición, 2001Pág.89 

[8] “ASOCIACIÓN DE INDUSTRIALES DE PRODUCTOS LÁCTEOS. CFN 

Pág.132 Publicación Oficial  

[9] BARCO GARAY, Alfredo; Elaboración y producción de yogurt, Ediciones 

Ripalme, 2007. 

[10] PETTERSEN O. Einar, Producción, elaboración, organización y 

comercialización de productos lácteos,  Editorial técnica de publicaciones de 

lechería, Copenhague 1958. 

[11] BARBERIS, Sonia y colaboradores, Bromotología de la leche, editorial 

hemisferio sur, Argentina 2002, Pags: 17-18. 

 

 



 Página 85 

 

BIBLIOGRAFÍA WEB 

 

[a] http://www.mailxmail.com/curso-leche-produccion-lactea/determinacion-

microbiologica-leche 

[b] http://www.agrodirect.fr/images/File/MY800.pdf 

[c] http://www.ransa.com/conservantes/sorbatopot.htm 

[d] http://www.infoconserts/Benzoato_de_sodio.com 

[e]http://http://www.sica.gov.ec/agronegocios/biblioteca/Ing%20Rizzo/perfiles_pr

oductos/HIGO./ Ficus_carica.  Pdf 

[f] http://www.agronomia.uchile.cl/centros/ceza/usep/higuera/manejo_cultivo.htm 

[g] http://frutas.consumer.es/documentos/frescas/higo/intro.php 

[h]www.scielo.org.ve/pdf/rfaz/v26n2/art06.pdf  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 Página 86 

 

 
 
ANEXOS 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 Página 87 

 

ANEXO Nº 1. NORMAS INEN LECHE CRUDA 
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ANEXO Nº 2. NORMAS INEN YOGURT 
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ANEXO Nº 3. HIGO (Ficus carica) 
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ANEXO Nº 4. PRUEBA DE CATACIÓN  

INGENIERÍA AGROINDUSTRIAL 

 Con objeto de continuar con el estudio sobre la elaboración de YOGURT DE HIGO 

(Ficus carica),  le pedimos conteste por favor estas breves preguntas marcando  con 

una x la preferencia  que más esté de su agrado en cada una de las muestras a Ud. 

entregadas. 

 

GRACIAS 

CARACTERISTICAS ALTERNATIVAS TRATAMIENTOS 

     
M1 

 
M2 

 
M3 

 
M4 

 
M5 

 
M6 

 
M7 

 
M8 

 
 
 
OLOR 

1. Muy malo               

2. Malo               

3. No gusta, ni disgusta               

4. Bueno               

5. Muy bueno               

 
 
 
SABOR 

1.  Muy agradable                

2.  Agradable                

3. No gusta, ni disgusta               

4.  Poco Agradable               

5.  Nada agradadle               

 
 
 
COLOR 

1. Muy bueno               

2. Bueno               

3. Regular               

4. Malo               

5. Muy malo               

 
 
 
CONSISTENCIA 

1. Muy denso               

2. Denso               

3. Normal               

4. Fluido               

5. Muy fluido               

 
 
 
ACEPTABILIDAD 

1. Muy aceptable               

2. Aceptable               

3. No disgusta   ni gusta               

4. Poco aceptable               

5. No aceptable               
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ANEXO Nº 5. FOTOGRAFÍAS 

      FOTOGRAFÍA Nº 1 
    MEDICION DEL PH 

 

 

 FOTOGRAFÍA Nº 2            
ENFRIAMIENTO DEL PRODUCTO 

 

 

         FOTOGRAFÍA Nº 3 
         REFRIGERACIÓN 

 

FOTOGRAFÍA Nº 4 
ALMACENAMIENTO 
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FOTOGRAFÍA Nº 5                                                FOTOGRAFÍA Nº 6  
   CATACIONES                                             ENVASADO DEL PRODUCTO  

 

 

 

COMERCIALIZACION DE YOGURT DE HIGO (Ficus carica) 

 

FOTOGRAFÍA Nº 7 
CONSUMIDOR FINAL SATISFECHO 
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ANEXO Nº 6. NORMAS INEN DETERMINACION DE PROTEINAS 
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ANEXO Nº 7. DETERMINACION DEL CONTENIDO DE GRASA 
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ANEXO Nº 8. DETERMINACION DE LA ACIDEZ TITULABLE 
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ANEXO Nº 9. DETERMINACION DE LA DENSIDAD 
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ANEXO Nº 10. INFORME DEL ANALISIS FISICO-QUIMICO DE  a2b2c1 
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ANEXO Nº11. INFORME DEL ANALISIS FISICO-QUIMICO DE a1b1c2 
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ANEXO Nº 12. INFORME DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE  

a2b2c1 
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ANEXO Nº13. INFORME DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE 

a1b1c2 


