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RESUMEN: En el presente articulo se lograra conocer un alimento funcional que es un
derivado de la leche que se obtiene de la fermentacion de las bacterias del acido lactico. Desde
la antigliedad, los efectos del yogurt en la salud humana se conocen ampliamente, es un
producto lacteo cuajado obtenido por fermentacion lactica bajo la accion de las bacterias
Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus, es un alimento nutritivo que contiene
probidticos con propiedades Unicas. Esto ayuda a mejorar la calidad de la dieta y a mantener
la salud metabdlica como parte de una vida saludable. Los hallazgos de este documento
sugieren que los consumidores de yogurt en general prefieren alimento industrializado que
el casero. Los resultados se basaron en una encuesta a 71 personas y videos utilizando
diferentes materiales que muestran como hacer yogurt, en esta encuesta obtuvimos varios
resultados diferentes. También se han realizado todos los andlisis comparativos vistos tanto
en el video como en la encuesta. Concluimos que la poblacion prefiere mucho mas el yogurt
industrializado que el casero.
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ABSTRACT: It is a functional food that is a derivative of milk that is obtained from the
fermentation of lactic acid bacteria in milk. Since ancient times, the effects of yogurt on
human health have been widely known. Yogurt is a curdled dairy product obtained by lactic
fermentation under the action of the bacteria Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus
thermophilus. Yogurt is a nutritious food that contains probiotics with unique properties.
This helps to improve the quality of the diet and to maintain metabolic health as part of a
healthy life. The findings in this document suggest that yogurt consumers in general prefer
industrialized food over homemade. The results were based on a survey of 71 people and
videos using different materials that show how to make yogurt, in this survey we obtained
several different results. All the comparative analyzes seen in both the video and the survey
have also been carried out. We conclude that the population prefers industrialized yogurt
much more than homemade.
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INTRODUCCION

La leche es un alimento bésico de la dieta humana y ha sido parte de nuestra dieta durante
al menos 10.000 afios. (1) menciona que debido a la excelente relacién entre el contenido y el valor
nutricional y la ingesta energética, (2) da aconocer que es un alimento importante en la dieta de
todas las edades. (3) da a conocer que el consumo de los hogares ha caido drasticamente, en el
consumo de este. Existen muchas variedades de productos lacteos, (4) sus derivados contienen
nutrientes (proteinas, lipidos, lactosa, calcio, fésforo, potasio, vitaminas Ay D, B6 y B2, etc.) de
alto valor bioldgico. (4) Ademas, como alimento basico para lactantes, nifios y adolescentes, la
proteina que contienen es necesaria para el crecimiento y desarrollo de los nifios (6) por lo que se
recomienda consumir 3 porciones al dia. Estas grasas especiales son esenciales para la facil
absorcion y el metabolismo normal de minerales y vitaminas (7). Nos enfocaremos en el producto
industrializado que es el “Yogurt”. Para (8) Los productos lacteos proporcionan una variedad de
nutrientes y micronutrientes principales relacionados con el contenido caldrico (8). Gracias al
proceso de fermentacion de las bifidobacterias, el calcio del yogur estd mas disponible
bioldgicamente que la leche (9). EI yogur es un sustituto perfecto de la leche y viceversa, por lo
que las dos leches son intercambiables sin ningun cambio en la dieta (10).

El yogurt es un alimento funcional obtenido de la fermentacion de la leche por bacterias del
acido lactico (11). Desde la antigiiedad, los efectos del yogur en la salud humana son ampliamente
conocidos: prevencién del cancer de colon, reduccion del colesterol, mejora de la flora intestinal,
reduccion del dafio al sistema inmunoldgico, prevencion de Helicobacter pylori (12). Existen
muchos tipos de yogurt en el mercado, dependiendo de su proceso de fabricacidn e ingredientes,
se afiaden al yogurt antes o después de la fermentacién. La fructosa y muchos otros dulces pueden
duplicar el azdcar del yogur. Los sabores de frutas a menudo se elaboran a partir de jugo
concentrado en lugar de fruta real, lo que aumenta el contenido de azlcar sin agregar ningln
nutriente. La mejor opcidn es simple, pero es posible que no le guste el sonido: yogur natural. Tiene
mas potasio que los productos aromatizados (aproximadamente 50 miligramos por 300
miligramos) y cuanto mas elija una marca "baja en grasa" o "'sin grasa”, mas podra ayudar a reducir
la grasa y las calorias en otros platos (14).

La ingesta regular no solo mejora la salud del corazon, sino que también ayuda a prevenir
la presion arterial alta, reduce el colesterol y los triglicéridos dafiinos, mejora la defecacion,
previene la osteoporosis y controla la diabetes. Por estos motivos, es recomendable tomarlo de
forma habitual con una dieta equilibrada, diversa y completa. Ayuda a nuestro cuerpo a funcionar
correctamente (15).

MATERIALES Y METODOS

Las instalaciones de procesamiento de yogur deben basarse principalmente en el hecho de
que los productos lacteos se desarrollan adecuadamente (16). Esto incluye las siguientes pautas:
La leche se pasteuriza previamente a la temperatura 6ptima para la leche. El fermentador, utilizado
como nutriente en la lactosa, produce acido lactico como metabolito principal. Las dos misiones
simbidticas, la primera, brindan una herramienta préctica para el 6ptimo desarrollo de la segunda
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y brindan las condiciones ideales para la obtencion de yogur entre ellas (17). Para la produccion de
yogurt antes de un solo envase la secuencia de fermentacion consta de los primeros pasos comunes
al procedimiento anterior después de la inoculacion con bacterias del acido lactico. EI método de
metaanalisis se utiliza para estructurar la informacién obtenida de la investigacion aplicada,
proporcionar informacion basada en calculos numéricos y graficos de los resultados de la encuesta
y determinar las necesidades y preferencias de productos del solicitante.

Materiales

1 litro de leche pura

1 recipiente

1 vaso de yogurt Natural

1 cucharada de azucar

Frutos rojos 1 mantel blanco

Materias primas

Ingredientes principales para hacer yogurt, leche, yogurt natural, frutos rojos.
Leche

Materia prima: los frutos rojos son comprados en el mercado local, seleccionados al azar,
madurez garantizada en la cosecha y sin dafios fisiologicos evidentes (18).

(2), menciona que la leche es suministrada por Vita Ecuador, quien se encarga de velar por
el cumplimiento de los pardmetros de calidad para la recepcion de leche cruda fresca en el centro
de acopio.

RESULTADOS

El yogur es una excelente fuente de proteina de alta calidad, facil de digerir y rica en
aminoéacidos esenciales. Ademas, la proteina que contiene el yogur es mas facil de digerir que la
leche normal. Esto puede deberse a que el proceso de fermentacion los descompone en partes mas
pequefias. La proteina de alta calidad del yogur puede producir una sensacion de saciedad duradera
(13). Este articulo se realizo para conocer los gustos, preferencias del consumo de yogurt en la
ciudadania. Mediante una encuesta se dara a conocer los gustos, preferencias de la poblacion que
ha sido encuestada, es decir unicamente pretendemos recoger informacion, por lo tanto, el estudio
fue tipo descriptivo ya que por eso obtuvimos datos de un analisis estadistico. Para llevar a cabo
esta encuesta nos dimos cuenta también que en el Ecuador es una de las bebidas mas principales
a la hora del desayuno, tanto como aperitivo de la tarde. Las respuestas fueron seleccionadas de
acuerdo con la pregunta nimero uno y dos, las respuestas se encuentran en los rangos de edades de
15-20 afios son 34 personas, de 21-30 afios son 31 personas y entre 31-40 afios son 6 personas. De
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los cuales 32 son masculinos y 39 personas son femenino. Todos ellos se encuentran en la edad
indicada para tener una buena alimentacion.

Género y Edad
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lHustracion 1. Género y Edad.

Fuente: Elaboracion propia.

Las respuestas fueron sacadas de acuerdo con la pregunta nimero tres y cuatro, las
respuestas se encuentran en que 64 personas si consumen y que 7 personas no lo hacen, al preguntar
con personas, con postre 1 persona, con cereales 7 persona y con helado 1 persona. Todos ellos se
encuentran teniendo una alimentacién estable y saludable.
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llustracion 2. Preferencia de consumo
Fuente: Elaboracién propia

Las respuestas fueron tomadas de acuerdo con las preguntas nimero cinco y seis, se
encuentran en que 11 personas consumen yogurt de durazno, 10 personas yogurt de mora, 15
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personas yogurt de fresa, y 1 persona prefiere yogurt natural, también obtuvimos datos de con qué
frecuencia las personas consumen yogurt, de 2 a 4 veces a la semana 37 personas, diario 1 persona,
y mensual 26 personas Esta respuesta obtuvimos del gusto y de cuantas veces consumen yogurt las
personas.

SABOR Y FRECUENCIA

B Sabor Frecuencia
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llustracion 3. Sabor y Frecuencia

Fuente: Elaboracion propia

Baja Temperatura: Si se mezcla la leche con el fermento en frio y se los pone a fermentar
esto a las bacterias les cuesta activarse y puede que se necesiten de 12 a 14 horas, y por lo tanto
mas tiempo se fermente méas alta sera la acidez que tenga, también para evitar eso se debe usar
envases a temperatura ambiente y si estan frios hay que calentarlos un poco en el horno o en el
microondas.

Alta Temperatura: Si se calienta a la leche a una temperatura de 48°C o mayor, las bacterias
se mueren y destruyen, por lo tanto, tampoco se cuajard. Para que el yogurt sea mas espeso a la
mezcla se puede afadir se puede afiadir una cucharada de leche en polvo, pero es mucho mejor
invertir en una leche y fermento de buena calidad. El yogur tiene muchas bolsas de suero o se
encuentra separado de una parte sélida y otra liquida.

Bolsas Suero: Se producen por estar los recipientes de yogur tocandose entre si. En el
proceso de fermentacion se producen choques entre ellos que producen bolsas de suero.

Sinéresis: Esto pasa cuando la parte solida y liquida del yogur se separa en dos partes bien
diferenciadas. Cuando la leche es de muy baja calidad y a la vez contiene pocas proteinas o poca
grasa o también esto puede ocurrir por la agitacion o movimiento durante la fermentacion. Por eso
una vez que se pone a fermentar no hay que moverla ni tampoco abrirla en ningin momento, sea
cual sea el método de fermentacion que se use.
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DISCUSION

El yogur es un producto lacteo obtenido mediante la fermentacion de la leche por medio de
bacterias. El yogur que nosotros realizamos en comparacion a un yogur industrial podemos
encontrar algunas diferencias muy interesantes en primer lugar su espesor, el yogur casero que
nosotros realizamos tiene menos espesor que un yogur industrial; Como segunda diferencia es que
nuestro yogur hecho en casa es mas saludable que un yogur industrial por el simple hecho que
nosotros no usamos casi nada de quimicos; La tercera diferencia es el contenido, un yogur hecho
en casa nos va a salir muy barato que un yogur hecho en la industria ya que estos yogures suelen
ser muy caros en comparacion a uno hecho en casa.

Un beneficio del yogur es su gran contenido en proteinas, y con esto un gran aporte de
energia para el organismo.
El yogur es un alimento muy nutritivo porque es una de las mejores fuentes de calcio.
El yogur natural también puede ser bueno para la piel, ya que no interfiere en la creacion y
produccion de elastina y colageno.
Proporciona una mejora de la salud digestiva. Esto se debe principalmente a los probidticos que
contienen.
El yogur fortalece el sistema inmunoldgico.

Andlisis comparativo de los resultados propios con los de otros autores

En este trabajo realizaremos ciertas comparaciones de nuestro yogur natural casero con los
resultados de la empresa “Tony. Como primer punto nuestro yogur casero es mas saludable que el
de “Tony”. Nuestro yogur tiene mas contenido que el de “Tony”. Las frutillas que nosotros
utilizamos son frescas y de buena calidad a comparacion de “Tony” que solo usa quimicos con
saborizante de frutilla. Nuestro yogur no tiene quimicos, el yogur de “Tony” es hecho a base de
quimicos. Después de haber realizado este trabajo podemos asegurar que hacer un yogurt en casa
es mas saludable y barato, también recomendar a las personas que lo hagan ya que es muy facil,
rico y sobre todo nutritivo.

CONCLUSIONES

Después de haber realizado una encuesta pudimos saber la preferencia del consumo de
yogurt en las 71 personas que se realizd la encuesta en la cual pudimos ver que la mayor parte
prefiere un yogurt industrializado, como se logr6 observar en un video el como se realiza el
yogurt en casa, entonces podemos llegar a la conclusion de que el yogurt presenta algunas ventajas
sobre el consumo de otros productos, es por lo que se recomienda el consumo de yogurt a diario,
dado que el yogurt contiene menos cantidad de lactosa que la leche. También debemos considerar,
tener una alimentacion variada, equilibrada y en un estilo de vida saludable podremos decir que su
consumo es la principal fuente de minerales para todas las edades.
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La leche fermentada en general, en particular el yogur en nuestro caso se puede definir
como un producto lacteo que sufre una fermentacion en la que la lactosa presente en la leche
modifica las propiedades organolépticas de la leche en estos alimentos. EI yogur se puede
considerar como leche fermentada por bacterias lacticas termdfilas (principalmente cepas de
Estreptococos thermophilus y Lactobacillus delbrueckii subspbulgaricus) en base a los
microorganismos implicados en su fermentacion. Tras una rigurosa seleccion de ingredientes, el
proceso de elaboracion del yogur consta de cuatro etapas principales: pretratamiento de la leche
(estandarizacion, filtracién, homogeneizacion, tratamiento térmico, panificacion), incubacion y
procesado, refrigeracion y envasado.

El yogur en nuestra dieta proporciona los nutrientes, vitaminas y minerales esenciales
necesarios para una nutricién éptima. Asimismo, es un complemento ideal para nuestra dieta diaria,
ayudando a nuestro organismo a digerir mejor y al sistema inmunolégico a fortalecer nuestras
defensas. Aprendimos a hacer yogur cultivando leche y fermentandola con bacterias del acido
lactico, aprendimos a hacer yogur de la manera correcta y luego agregué tiempo para que la fruta
fermente. Sacando el sabor caracteristico que queremos.
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