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1. INTRODUCCION

En la actualidad los consumidores están más preocupados por su salud, por ello, valoran los alimentos orgánicos, frescos, sin preservativos, con pro bióticos, entre otros. Esto ha impulsado un alza en la demanda de productos con agregados que proporcionen un beneficio extra a la salud.
El yogurt descremado es un saludable alimento gracias a que es rico en probióticos (lactobacilus acidófilus), es un buen aporte de proteínas de alto valor biológico, es bajo en carbohidratos (menos lactosa que la leche descremada no deslactosada) y es una excelente fuente de calcio (más que la leche de vaca): alrededor de 425mg de calcio por vaso (240ml) de yogur descremado, vs. 300mg. de calcio por vaso de leche descremada.(Yoguriito,2011).
El uso de edulcorantes bajos en calorías en este tipo de productos dietéticos que los expertos en nutrición y salud, les reconocen como alimentos "light".
Con la presente investigación se llegara a elaborar una nueva alternativa de yogurt light (porcentaje más bajo en grasas y calorías), con un edulcorante natural como la stevia,  fortificando con pulpa de aloe vera y espirulina pulverizada, para darle un alto valor nutricional al producto ya que estos alimentos son ricos en potasio, calcio, proteínas y vitaminas, además lo cual da iniciativas de desarrollar productos diferentes incrementando tanto el aloe vera como la espirulina que son poco empleados en el ámbito de la industria alimentaria en Bolivia. 

2. ANTECEDENTES

El proyecto realizado por Adriana Elizabeth Peñafiel Ojeda titulado “Elaboración De Yogurt Light Con Stevia Como Edulcorante” en el año 2014 de Riobamba – Ecuador, de la Escuela Superior Politécnica De Chimborazo “Facultad De Salud Pública” Escuela De Gastronomìa, según su investigación, en resumen describe: En la Fábrica de Lácteos Santillán “PRASOL”, se planteó el efecto de utilización de tres niveles de edulcorante stevia (1gr, 2gr, 4gr), se realizaron pruebas bromatológicas y microbiológicas en el laboratorio SETLAB, evaluación sensorial, y de aceptabilidad con 30 estudiantes de la Escuela de Gastronomía. Se presentaron tres muestras T5, T6, T7 captando su aceptabilidad, que las preparaciones con 2gr de stevia en los sabores de mora, fresa y durazno fueron los de mayor aceptabilidad; en la evaluación sensorial se certifica que el yogur de mora y fresa con 25 % de stevia en las características aroma, sabor, consistencia y textura da como resultado que el 80% de este producto es favorable en su catación.

La investigación sobre la “Elaboración de Yogurt Prebiótico a base de Sábila para el mejoramiento de la digestión” por Gabii Muñoz en noviembre de 2015, define que es un proyecto experimental permitiendo identificar estadísticamente un efecto dentro de un estudio sobre los beneficios que tendrá el yogurt con sábila con prebióticos adicionales en el sistema digestivo humano. Para validar la eficacia del producto se selecciono para la población un grupo de 15 personas los cuales un 70% presentan problemas con el metabolismo de digestión, un 80% dijo que el producto es eficaz para dicho problema digestivo, y un 90% que el producto es agradable al paladar. 

La doctora Raquel Zúñiga, investigadora del ITESO, lideró un proyecto de investigación alrededor del cultivo de la espirulina, una alga que puede mejorar la alimentación al ser alta en proteínas y antioxidantes. Además, su aprovechamiento reduciría el consumo de proteína animal y sería una alternativa más sustentable. La investigadora continuó trabajando en un proyecto derivado del análisis de algas, con el objetivo de desarrollar alimentos a partir de estas. Este segundo proyecto, además de la Universidad de Laval, contó con el apoyo de Consejo Nacional de Ciencia y Tecnología (CONACyT), con lo que logró un eficiente trabajo articulado mediante visitas de cada grupo de investigación al país del otro.
El proyecto fue presentado en un congreso internacional de investigadores en Puerto Vallarta y concluyó con la colaboración de alumnas del ITESO, quienes produjeron un helado adicionado con la espirulina. El alga cultivada en los laboratorios del ITESO ha servido para desarrollar distintos productos altos en proteína como bebidas, productos a base de cereales, nuggets y yogurth, los cuales podrían significar una alternativa sustentable y proteínica ante la carne. 
"En cuestiones de sustentabilidad, estuvieron probando diferentes sistemas porque el alga necesita la luz del sol para poder crecer, por ello se creó un sistema de cultivo en azotea. Siempre que tratamos de desarrollar un proyecto, tratamos de buscar la manera más sustentable de hacerlo y en lugar de utilizar gas o electricidad, pensamos en que la deshidratación pudiera ser solar", concluye la doctora Raquel.

3. OBJETIVOS 

3.1 OBJETIVO GENERAL: 

· Elaborar un yogurt light nutricional agregando el aloe vera con espirulina, con características saludables y funcionales para beneficiar a la población a través de su consumo.


4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS: 


· Determinar los parámetros de calidad de la leche para la elaboración del yogurt light.

· Realizar el proceso de la penca del aloe vera para obtener la pulpa.

· Realizar el descremado de la leche para obtener la materia prima baja en grasa. 

· Realizar pruebas piloto para obtener la formulación adecuada con buena calidad sensorial. 

· Determinar la composición química del producto final para obtener su valor nutricional. 


4. JUSTIFICACION

Este proyecto traerá consigo mucho beneficio y crecimiento para el sector lácteo ya  que se generarán fuentes de trabajo de manera directa e indirecta como también un producto beneficioso para la salud, además que se tendría nuevas alternativas para el consumidor con productos altamente con valores nutricionales, ayudando a la población en general y netamente para personas diabéticas, con problemas de digestión, deportistas y personas con bajas defensas ayudando al sistema inmunológico.
El emplear alimentos que son de poco uso en las industrias alimentarias de Bolivia como el aloe vera y la espirulina, este producto dará iniciativas de desarrollar productos diferentes a base de estas materias primas promoviendo el interés para elaborar variedades de alimentos para el consumidor. 


5. METODOLOGIA

	Objetivos específicos
	Enfoque
	Métodos
	Técnicas
	herramientas

	Determinar los parámetros  de calidad de la leche 
	calidad de la leche
	cuantitativo y cualitativo
	prueba de alcohol, Solidos totales, densidad, prueba reductosa y acidez titulable
	tubos de ensayo, vaso precipitado, termómetro,etc  

	Realizar el proceso de la penca del aloe vera para la obtención de la pulpa   
	Obtención  de la pulpa 
	Cualitativo y cuantitativo 
	Diagrama de flujo, rendimiento de producto, balance de masa 
	Cuchillo, bols, ornilla, tabla.  

	Realizar el descremado de la leche para la obtecion de la materia prima bajo en grasa 
	Descremado de la leche  
	Cualitativo y cuantitativo 
	Diagrama de flujo, rendimiento de producto, balance de masa
	Descremadora, bols. 

	Realizar pruebas piloto para obtener la formulación adecuada con buena calidad sensorial  
	Formula del producto 
	Cualitativo y cuantitativo 
	Diagramas de flujo, balance de masa, determinación del rendimiento del producto y degustación
	ollas, pH metro, refractómetro, termómetro, cucharas, cuchillo, lápiz hojas de papel, instrumentos de laboratorio etc..

	Determinar la composición química del producto final para determinar su valor nutricional 
	Valor nutricional 
	cuantitativo
	análisis de proteína, calcio, hierro, zinc, valor energético.   
	Pruebas de laboratorio 






6. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

	OBJETIVOS ESPECIFICOS
	ACTIVIDADES
	SEPTIEMBRE
	OCTUBRE 
	NOVIEMBRE 

	
	
	SEM 1
	SEM 2 
	SEM 3
	SEM 4
	SEM 1
	SEM 2 
	SEM 3 
	SEM 4
	SEM 1 
	SEM 2 
	SEM 3 
	SEM 4

	Determinar los parámetros  de calidad de la leche 
	prueba de alcohol, Solidos totales, densidad, prueba reductosa y acidez titulable
	 X
	X 
	 
	
	
	 
	
	
	
	 
	 
	 

	Realizar el proceso de la penca del aloe vera para la obtención de la pulpa   
	Diagrama de flujo, rendimiento de producto, balance de masa 
	 
	 
	 X
	 
	 
	 
	
	 
	 
	 
	 
	 

	Realizar el descremado de la leche para la obtecion de la materia prima bajo en grasa 
	Diagrama de flujo, rendimiento de producto, balance de masa
	
	
	
	X
	
	
	
	
	
	 
	 
	 

	Realizar pruebas piloto para obtener la formulación adecuada con buena calidad sensorial  
	Diagramas de flujo, balance de masa, determinación del rendimiento del producto y degustación
	 
	 
	 
	 
	 X
	 X
	 X
	 X
	 
	 
	 
	 

	Determinar la composición química del producto final para determinar su valor nutricional 
	análisis de proteína, calcio, hierro, zinc, valor energético.   
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	 X
	 X
	 X
	 X
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ANEXO 1 
DIAGRAMA DE FLUJO OBTENCION DE LA PULPA DE ALOE VERA 


Penca de aloe vera 
RECEPCION 



PULPA DE ALOE VERA 
CORTADO 
ESCALDAR                        5 min 70ºC
SELECCIÓN 
LAVADO                             10 min 
PELADO 
TROCEADO 
REPOSO                2 Hrs  






	H2O                                                                                    H2O SUCIA




	                                                                      CASCARAS


	H2O                                                                                        H2O SUCIA 











	
ANEXO2
DIAGRAMA DE FLUJO DEL YOGURT LIGTH CON ALOE VERA Y ESPIRULINA 

Leche entera de vaca 
RECEPCION 



MEZCLADO 
INCUBACION                   42ºC 6 Hrs
FILTRACION 
DESCREMADO                       
ENFRIAMINTO                         42ºC
PASTEURIZACION         83ºC 30 min 
INOCULACION            42ºC  



                                                                                                                            Imperfecciones      


	                                                                                           crema de leche 




	                                                                     


                        CULTIVO                                                                                        



EDULCOLANTE NATURAL Y 
 ESPIRULINA PULVERIZADA 

MADURACION                           4ºC 24hrs

   PULPA DE ALOE VERA 


Yogurt 
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