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Resumen: EIl proyecto plantea como objetivo evaluar la incorporacién de hasta 30% de lactosuero
en un producto lacteo fermentado. Establece acidez titulable, pH, contenido de proteinas y grasas y
solidos totales, tanto en la materia prima (lactosuero) como en el producto (yogur), que es
elaborado siguiendo el esquema tecnoldgico establecido para su fabricacion. Completa el analisis
microbioldgico en la bebida mantenida a 4°C, hasta 21 dias de elaboracidn (contaje de hongos

y levaduras y viabilidad de bacterias lacticas). Evalla las caracteristicas organolépticas de sabor y
consistencia con un panel entrenado. La composicién quimica del producto elaborado presentd
algunos valores promedio similares a los reportados en la literatura y otros similares a las citadas
en las Normas COVENIN. La calidad microbioldgica se ajust6 a esas normas y en cuanto a la
evaluacion sensorial no encuentra diferencias significativas en los periodos de tiempo evaluados.
Establece como vida dtil 21 dias, con posibilidades de extension.
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Trabajo de Ascenso a la categoria de Asistente de la responsable, “Evaluacion de la incorporacion
de 30% de lactosuero en un producto lacteo fermentado”, 2004.

Avenida Principal de La Floresta, Quinta Silenia, Caracas, 1.060, e-mail:, investigacion@cdch-ucv.net, recaudos@cdch-
ucv.net. Departamento de Apoyo al Desarrollo de la Investigacion - TIf. Directo 286-83-48 - Teléfonos Central telefénica:
284.70.77 - 284.72.22 - 284.74.78 - 284.76.66




