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Resumen

El presente trabajo constituye un informe técnico sobre el uso de bacterias protectoras
Lactobacillus plantarum y Lactobacillus rhizopus para sustituir conservantes quimicos
en la elaboracion de yogurt.

En los laboratorios de la Universidad del Azuay elaboramos un yogurt con leche
fresca de la propiedad del Sr. Bolivar Tacuri con las bacterias Lactobacillus plantarumy
Lacto-bacillus rhizopus para suplir los conservantes que hacen dafio al organismo,
por unas bacterias protectoras.

Para realizar este yogurt, primero receptamos la leche luego hacemos los analisis
fisicos quimicos, una vez aprobada la leche se elaboro el yogurt pasteurizamos a
85°C por 30 minutos luego un enfriamiento a 42°C,seguido afladimos el fermento
lactico y las bacte-rias Lactobacillus plantarum y Lactobacillus rhizopus, llevamos a
incubacion por 4 a 6 horas posteriormente le enfriamos a 4°C y por ultimo lo
envasamos y enfriamos , los resultados que esperamos es obtener un yogurt que tenga
una vida util de larga duracién, que ayude a la flora intestinal, prevencién de cancer y
enfermedades cardiovasculares en las personas, ya que la bacteria Lactobacillus
plantarum realiza fermentacién en los ali-mentos naturales o procesados, ayuda a la
digestion de la lactosa actuando frente a la Escherichia coli, regula el transito

intestinal y mejora el estado nutricional en las personas mayores.

Una vez elaborado el yogurt se espero los 7 dias a las diferentes temperaturas en
donde conseguimos los resultados que a temperatura ambiente y a 45°C no es favorable,
pero a refrigeracion el producto se mantuvo por 21 dias que son los tiempos de vida
comercial del producto con un pH de 4,6 y sin presencia de sinéresis lo cual el producto

es viable en su tiempo

Palabras clave: Lactobacillus plantarum, Lactobacillus rhizopus, yogurt, Lactobacillus

bulgaricus y Streptococcus thermophilus



Abstract

This paper is a technical report on the use of protective bacteria Lactobacillus plantarum
and Lactobacillus rhizopus to replace chemical preservatives in the production of yogurt.

In the laboratories of the University of Azuay we make yogurt with fresh milk from Mr.
Bolivar Tacuri's property with the bacteria Lactobacillus plantarum and Lactobacillus
rhizopus to replace preservatives that harm the body with protective bacteria.

To make this yogurt, we first receive the milk, then we do the physical-chemical analyses.
Once the milk is approved, we make the yogurt, pasteurize it at 85°C for 30 minutes, then
cool it to 42°C, then add the lactic ferment and the bacteria Lactobacillus plantarum and
Lactobacillus rhamnosus, let it incubate for 4 to 6 hours, then cool it to 4°C and finally
package and cool it. The results we expect are to obtain a yogurt that has a long shelf life,
that helps the intestinal flora, prevents cancer and cardiovascular diseases in people, since
the bacteria Lactobacillus plantarum carries out fermentation in natural or processed
foods, helps the digestion of lactose by acting against Escherichia coli, regulates intesti-
nal transit and improves nutritional status in the elderly. Once the yogurt was made, we
waited 7 days at different temperatures where we obtained the results that at room tem-
perature and at 45°C are not favorable but under refrigeration the product remained for
21 days which is the commercial life time of the product with a pH of 4.6 and without the

presence of syneresis, which means the product is viable in its time

Keywords: Lactobacillus plantarum, Lactobacillus Rhizopus, yogurt, Lactobacillus bul-

garicus and Streptococcus thermophilus
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1. Introduccion

El yogur es un producto lacteo ampliamente consumido, fermentado por Strepto-
coccus thermophilus y Lactobacillus bulgaricus , pero puede complementarse con Lac-
tobacillus , Bifidobacterium u otros microorganismos probidticos . El yogur también se
puede utilizar como vehiculo para introducir componentes bioactivos de frutas. verduras
u otras fuentes. EI mayor consumo de yogur se asocia con una dieta de alta calidad y una
ingesta de nutrientes . Mas alla de la contribucion a la ingesta de nutrientes, el consumo
de yogurt y leche fermentada puede mejorar la salud gastrointestinal y reducir el riesgo
de enfermedades cardiovasculares, cancer y diabetes tipo . Cada una de estas
condiciones esta estrechamente relacionada con la salud inmune y la inflamacion

cronica.

Estudios preclinicos y en humanos recientes brindan informacion sobre los
meca-nismos mediante los cuales el consumo de yogur puede prevenir la inflamacion
cronica y apoyar la salud inmunoldgica. En conjunto, estos datos sugieren que el yogur
mejora la funcion inmune a través de sus mecanismos mediados por el intestino. (Yu
Hasegawa, 2023)

1.1Fermentacion. -

Los alimentos y bebidas lacteos fermentados estuvieron entre los primeros pro-
ductos alimenticios "procesados" consumidos por los humanos y se han utilizado durante
siglos como método de conservacidn de alimentos. Hoy en dia, los alimentos fermenta-
dos se definen generalmente como “alimentos o bebidas fabricados mediante crecimiento
microbiano controlado y conversion enzimatica de componentes alimentarios mayores y
menores”. Las leches fermentadas (o cultivadas), en particular, se elaboran afiadiendo
bacterias adecuadas a leche animal normalmente tratada térmicamente, seguida de una
incubacion para reducir el pH, con o sin pretratamiento de coagulacion. Los ejemplos

mas comunes de leches fermentadas son el yogur, la cremay el suero de leche cultivados



y el kéfir, aunque existen muchas variaciones de estos productos segun las préacticas his-
toricas, la geografia y el tipo de leche. No obstante, el yogur generalmente se define como
un producto lacteo cultivado elaborado

mayoria de las regiones, los microbios deben estar vivos y ser abundantes (conte-
niendo al menos 10 7 ufc/g). Nuevamente, dependiendo de la region, también se agregan
microbios adicionales que pertenecen a los géneros Lactobacillus y Bifidobacterium para
proporcionar beneficios para la salud, y estos llamados probidticos o bioyogures ahora
representan gran parte del mercado del yogur.

Las bacterias del &cido lactico son los principales microbios utilizados en las fer-
mentaciones de yogur y lacteos, aunque en otros procesos de fermentacion se utiliza una
amplia gama de otros organismos. Entre las bacterias del acido lactico, Lactobaci-
llus , Streptococcus , Lactococcus y Leuconostoc se encuentran con mayor frecuencia en
los alimentos lacteos fermentados, ya sea como cultivos iniciadores o como miembros
naturales de la materia prima. Sin embargo, algunos alimentos fermentados, especial-
mente el yogur y otros productos lacteos fermentados, también pueden contener especies
probidticas afiadidas de Bifidobacterium y Lactobacillus . Los probioticos se definen ac-
tualmente “como microorganismos vivos que, cuando se administran en cantidades ade-

cuadas, confieren un beneficio para la salud del huésped”. (Dennis A Savaiano, 2020)

1.1.2 Lactobacillus phantarum

Lactobacillus plantarum es una bacteria acido lactica que se encuentra en diver-
sos nichos ecoldgicos, destacando sus particulares capacidades de adaptacion y plastici-
dad gendmica. Otra funcidn que es necesario subrayar son las capacidades de Lb. planta-
rum para producir diversas y potentes bacteriocinas, que son péptidos antimicrobianos
con posibles aplicaciones como conservantes de alimentos o agentes complementarios
antibioticos. En conjunto, todas estas caracteristicas disefian Lb. plantarum como un mo-
delo genuino para la investigacion académica y un agente biolégico viable con aplicacio-
nes prometedoras. La presente revision tiene como objetivo arrojar luz sobre la seguridad
de Lb. plantarum y analizar los principales estudios que respaldan sus afirmaciones be-
neficiosas. Se discuten los mecanismos que explican las caracteristicas relacionadas con
los probidticos. (Hamza Ait Seddik, 2017)



1.1.3 Lactobacillus rhizopus

Lactobacilos rhizopus fue la primera cepa del género Lactobacillus patentada en
1989 gracias a su capacidad para sobrevivir y proliferar a pH acido gastrico y en medios
que contienen bilis, y para adherirse a los enterocitos. Ademas, LGG es capaz de producir
una biopelicula que puede proteger mecanicamente la mucosa y diferentes factores solu-
bles beneficiosos para el intestino al mejorar la supervivencia de las criptas intestinales,
disminuir la apoptosis del epitelio intestinal y preservar la integridad del citoesqueleto.
Ademas, LGG, gracias a sus proteinas 1 y 2 similares a las lectinas, inhibe algunos paté-
genos como las especies de Salmonella . Finalmente, LGG es capaz de promover la res-
puesta inmune tipo 1 al reducir la expresion de varios marcadores de activacion e infla-
macion en los monocitos y al aumentar la produccion de interleucina-10, interleucina-12
y factor de necrosis tumoral o en macréfagos. Una gran cantidad de datos de investigacion

sobre Lactobacillus GG son la base para el uso de este probiotico para la salud humana.

En esta revision hemos considerado predominantemente ensayos controlados
aleatorios, metanalisis, revision Cochrane, guias de sociedades cientificas y en cualquier
caso estudios cuyos resultados se evaluaron mediante riesgo relativo, odds ratio, diferen-
cia de medias ponderada, intervalo de confianza del 95%. La eficacia de LGG en infec-
ciones gastrointestinales y diarrea, diarrea asociada a antibiéticos y Clostridium difficile ,
sindrome del intestino irritable, enfermedad inflamatoria del intestino, infecciones del
tracto respiratorio, alergia, enfermedades cardiovasculares, enfermedad del higado graso
no alcohdlico, esteatohepatitis no alcohdlica, fibrosis quistica, cancer, personas mayores

y deportistas. fueron analizados. (Capurso, 2019)

2. Objetivos

2.10bjetivo general

Determinar el tiempo de vida Gtil un yogur sin utilizar conservantes, mediante la

bacteria Lactobacillus plantarum y Lactobacillus rhizopus.



2.2 Objetivos especificos

2.2.1 Elaboracion de un yogur con Lactobacillus plantarum y Lactobacillus rhi-
zZopus.

2.2.2 Analizar el comportamiento fisico y quimico a diferentes temperaturas.
2.2.3 Analizar la vida Gtil del yogur.

3. Procedimiento

Las muestras de yogur se elaboraron con leche fresca traida de la hacienda del Sr.
Bolivar Tacuri y se realizaron los siguientes analisis fisicos quimicos pH con un poten-
cidmetro y atreves de tirillas de medicion, se utiliz el equipo lactoscan marca milka-
nalyzer con el cual se tomaron las siguientes mediciones grasa, densidad, lactosa, solitos
totales, proteina, agua también medimos temperatura, acidez, una vez receptada la leche
y aprobada se realizo de acuerdo con el diagrama de flujo adjunto, se hicieron todos los
controles adecuados en los diferentes productos lo Unico que se vario fue la temperatura
de almacenamiento fue distinta en las tres muestras ya que se realizaron a 45°C , a tem-

peratura ambiente y a refrigeracion por un tiempo maximo de siete dias.

3.1 Diagrama de flujo de elaboracion del yogur

Recepcion de la materia prima

|

Filtracion

Eliminacion de particulas

Pasteurizacion .,

!

85°C por 30 minutos




Enfriamiento

!

Inoculacién

—» | Adicién de fermento

Incubacién

]

Enfriamiento

43°C

42°C / 4-6 horas

!

Romper el coagulo y enfriar a
5°C por 24 horas

Batido

]

Envasado

!

Almacenamiento

4°C -5°C en refrigera-

cion




4. Resultados

Tabla # 1: Los analisis fisicos quimicos de la leche entera dieron como resultado los
siguientes valores en la tabla

Grasa 03,45
Densidad 26,44
Lactosa 04,23
Solidos Totales 07,69
Proteina 02,97
Agua 06,73
pH 6,72
Acidez 1,8
Temperatura 19

Tabla # 2 :Una vez realizado el proceso de elaboracion yogur se esperaron los
siete dias a las diferentes temperaturas y tuvimos los siguientes resultados en dias de al-

macenamiento

Temperaturas de al- | pH Sinéresis Tiempo de caduci-
macenamiento dad (dias)

45°C 5 + 4

Ambiente 4,7 + 7

Refrigeracion 4.6 - 21

A temperatura ambiente tuvimos resultados desfavorables para el producto en 7
dias el producto ya no era viable debido a que el pH aumento y se produjo sinéresis lo
cual produjo también un sabor fuerte del producto y mal olor, a temperatura de 45°C se

obtuvo un resultado parecido al anterior en 4 dias se deterioro el pH aumentaa 5y se



produce sinéresis, a temperatura de refrigeracion el producto obtuvo mantenerse
por 21 dias que son los tiempos de vida comercial del producto a un pH de 4,6 y sin

presencia de sinéresis lo cual indica que el producto es viable en ese tiempo.

5. Discusion

A mi me salié que la leche probi6tica que yo elabore a temperatura ambiente el
producto se mantuvo por 7 dias con un pH de 5 a 45°C tubo una duracién de 4 dias y un
pH de 5 mientras que con otros probioticos tuvo estos resultados Tanto Lactobacillus
reuteri RC-14 como Lactobacillus rhizopuss GR-1 se consideran agentes probidticos con
propiedades terapéuticas.

El objetivo de este estudio fue monitorear el crecimiento y la supervivencia de
estas bacterias en la leche durante el periodo de almacenamiento. Se prepararon cuatro
formulaciones de leche (1% grasa) con 0,33% de extracto de levadura (Y), 0,4% de
inulina (1), 0,33% de extracto de levadura y 0,4% de inulina (Y1) y una sin aditivos (N).
Las mezclas se esterilizaron en autoclave durante 15 minutos, se enfriaron a 37 °C y se
inocularon con 1% de cultivo iniciador. Luego se incubaron anaerébicamente a 37 °C
durante la noche. Se determinaron los nimeros viables de L. reuteri RC-14 y L. rhizo-
pus GR-1 después de 1, 7, 14, 21 y 28 dias de almacenamiento a 4 °C. Ambas bacterias
pudieron crecer y sobrevivir en todas las muestras; sin embargo, mostraron una mayor
tasa de supervivencia (P <0,05) en el tratamiento con YI. Después de 1 dia de alma-
cenamiento, los recuentos totales de colonias del tratamiento YI para L. reuteri RC-14
y L. rhizopuss GR-1 fueron 2 x 108y 1 x 109 UFC ml -1, respectivamente. El re-
cuento total de colonias para el tratamiento Y1 disminuy6 en 1 ciclo logaritmico para
ambas bacterias después de 28 dias de almacenamiento. Los resultados de este estudio
indican que estas bacterias pueden permanecer viables durante el periodo de almacena-
miento y existe la posibilidad de incorporarlas a productos lacteos fermentados. (Reid,
2007)



6. Conclusiones

Para finalizar, se puede recalcar que el yogur utilizado con las bacterias es de gran
utilidad para las enfermedades del tracto digestivo y para ayudar a la flora intestinal ya
que el yogur es un alimento cuyas propiedades nutricionales le otorgan caracteristicas que

lo hacen Unico.

El consumo de yogur con las bacterias Lactobacillus plantarum y Lactobacillus
rhizopus sde asocia inversamente a diversos factores de riesgo cardiovascular incluso en
su version entera y a un patron alimentario y estilo de vida saludable, por lo que se sugiere

que el consumo de este yogur.

Las bacterias del yogur aportan beneficios a nuestro organismo ayudan a que la
microbiota intestinal se vea reforzada, ayuda a prevenir enfermedades infecciosas, intes-

tinales y respiratorias.
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