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RESUMEN

El principal objetivo del presente trabajo de investigación fue determinar los parámetros en el

proceso para elaborar y caracterizar yogurt batido de leche de cabra según norma técnica peruana

202.092:2008(revisada 2013) de leche y productos lácteos. Para la población se empleó 20 litros de

leche de cabra, con la cual obtendremos 20 litros de yogurt de leche de cabra el cual se distribuyó

en cinco litros por bloque y los tratamientos que se aplicaron fueron cuatro proporciones de solidos

de leche (20, 30,40, 50 gr/lt) en la elaboración de yogurt, frente a un tratamiento testigo (Ogr/lt. de

solidos de leche), Los resultados experimentales obtenidos fueron sometidos a un diseño de

Bloques Completamente aleatorios, cuatro repeticiones por tratamiento y un tamaño de unidad

experimental de un litro de yogurt, para ello se aplicó el análisis de varianza, separación de medidas

(prueba Duncan a p<=0.05), al igual que las características organolépticas. Determinándose los

parámetros de las características físico-químicas, en donde los valores de pH y porcentaje de acidez

titula ble obtenidos no se vieron afectados estadísticamente con el contenido de solidos de leche y

los mismos están dentro de los parámetros de Norma Técnica Peruana yogurt. Leche y productos

lácteos 202.09-2008 la que señala valores de pH 4.2 a 4.5 y porcentaje de acidez titulable entre y

60% a 90%.

Palabras clave: Innovación, caracterización, elaboración.



ABSTRACT

The main objective of this research was to determine the parameters in the process to develop
and characterize yogurt goat milk shake as Peruvian technical standard 202 092: 2008 (revised
2013) milk and dairy products. For the population 20 liters of goat milk is used, with which we get
20 liters of yogurt from goat's milk which is distributed in five liters per block and treatments
applied were four proportions of milk solids (20, 30,40, 50 g / I) in making yogurt, compared to a
control treatment (Ogr/ It. of milk solids), The experimental results obtained were subjected to a
design completely random blocks, four replícales per treatment and experimental unit size of a
pint of yogurt, for this variance analysis, separation steps (Duncan test at p <= 0.05), as applied
organoleptic characteristics. Parameters determining the physicochemical, characteristics where
the valúes of pH and percent titratable acidity were unaffected obtained statistically with the milk
solids content and such are within the parameters of International Standard yogurt. Dairy
products 202.09-2008 pointing the pH 4.2 to 4.5 and titratable acidity percentage between 60%
and 90%.

Keywords: Innovation, characterization, processing
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