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Resumen Ejecutivo 

 
El presente estudio tiene como objetivo caracterizar el valor nutricional y funcional del 

yogurt artesanal de leche de cabra elaborado con cultivos de prebiótica y probiótica. Se empleó 

un enfoque mixto con métodos cualitativos y cuantitativos mediante análisis sensorial y 

evaluación sensorial. La investigación bibliográfica y experimental determinó la composición 

bromatológica del producto y su potencial como valor funcional sostenible. 

Los resultados del análisis bromatológico determinaron el contenido de proteínas, grasas; 

cenizas, humedad; carbohidratos, energía y azucares totales de lo cual se verifico el cumplimento 

de las normativas aplicadas. Por otra parte, la valuación sensorial analizo parámetros como 

apariencia, aroma; textura, sabor y calidad general en donde se evidencio la aceptación del 

producto por parte de los consumidores. De la misma manera se propuso la estandarización del 

proceso productivo, el fortalecimiento del control de calidad; la diversificación del producto y 

estrategias comerciales para potenciar la producción artesanal del yogurt de leche de cabra. 

 
 

Palabras clave: 
 

Yogurt artesanal; leche de cabra; cultivos prebióticos; cultivos probióticos, valor 

nutricional. 
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Executive Summary 

 
This study aims to characterize the nutritional and functional value of artisanal goat's milk 

yogurt made with prebiotic and probiotic cultures. A mixed-methods approach was used, 

employing both qualitative and quantitative methods through sensory analysis and sensory 

evaluation. Bibliographic and experimental research determined the product's proximate 

composition and its potential as a sustainable functional food. 

The results of the bromatological analysis determined the content of protein, fat, ash, 

moisture, carbohydrates, energy, and total sugars; confirming compliance with applicable 

standards. Additionally, the sensory evaluation assessed parameters such as appearance, 

aroma, texture, flavor and overall quality, demonstrating consumer acceptance of the product. 

Measures were also proposed to standardize the production process and implement commercial 

strategies to boost the artisanal production of goat milk yogurt. 

 
 

Keywords: 
 

Artisanal yogurt, goat's milk, prebiotic cultures, probiotic cultures, nutritional value. 
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Introducción 

 
La leche de cabra tiene un alto valor nutricional y funcional, pero su uso en Ecuador es 

limitado. En 2023 la producción mundial de leche caprina alcanzo 23,95 mil millones de 

kilogramos con una reducción del 3,28% respecto al año anterior. El comercio internacional 

creció a 6,21% mil millones de dólares en exportaciones e importaciones (Tridge, 2023), lo que 

refleja la demanda de derivados como yogurt, queso y suplementos proteicos que promueven la 

salud intestinal (MDPI, 2024). 

En Ecuador, la producción caprina representa una pequeña fracción del sector lácteo. La 

disponibilidad limitada y alto costo restringen el consumo, aunque se reconocen sus beneficios 

nutricionales (Contento, 2024). La investigación se basa en la economía circular ya que es un 

modelo de producción y consumo que implica en compartir, reparar, reciclar materiales y 

productos todas las veces que sea posible para crear un valor añadido (European Parliament, 

2023), esto permitirá maximizar el aprovechamiento de recursos locales, minimizar residuos y 

fomentar la sostenibilidad en la producción de yogurt artesanal. 

Una opción cada vez más popular es el yogurt artesanal de leche de cabra que contiene 

cultivos prebióticos y probióticos. Ofrece ventajas prácticas y brinda oportunidades a los 

pequeños fabricantes para innovar y obtener beneficios económicos, por lo que sus cualidades 

nutricionales y funcionales son el foco principal del estudio que emplea un métodos combinando 

análisis cuantitativo y cualitativo para evaluar las cualidades sensoriales y los efectos de las 

técnicas de fabricación (Vizcaíno, Maldonado, & Cedeño, 2023). 

El estudio utiliza un diseño experimental y la revisión de investigaciones previas para 

respaldar sus hallazgos (Villanueva, 2022). Los resultados mostrarán como la adición de cultivos 

prebióticos y probióticos al yogurt pueden mejorarlo y permitirán a los investigadores comprender 
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mejor los beneficios para la salud de los alimentos derivados de la cabra. Esto podría ayudar a 

los pequeños productores de yogurt a generar mayores ingresos. 

La investigación fomenta la diversificación de la producción, fortalece la economía local y 

facilita el acceso de la población a alimentos nutritivos, desde una perspectiva social contribuye 

al desarrollo rural mediante el fortalecimiento de la producción artesanal y la promoción de 

hábitos alimentarios saludables, de lo cual este enfoque se alinea con los Objetivos de Desarrollo 

Sostenible, en particular la seguridad alimentaria, la nutrición adecuada y la producción 

sostenible de alimentos (ONU, 2022). 

El proyecto se estructura en tres capítulos que permiten analizar los elementos 

necesarios para la caracterización nutricional del yogurt de leche de cabra elaborado con cultivos 

prebióticos y probióticos en Manta-Ecuador. 

En el Capítulo 1: Marco teórico presenta los antecedentes científicos y los fundamentos 

teóricos de la leche de cabra; yogurt artesanal, los cultivos prebióticos y probióticos. Además de 

las técnicas metodológicas que sustentan la investigación; también abarca el contexto legal y 

ambiental de la producción caprina a nivel nacional e internacional. 

En el capítulo 2: Estudio Experimental, nos sumergimos en cómo preparar el yogurt 

artesanal de leche de cabra con cultivos prebióticos y probióticos. Este capítulo establece los 

pasos para averiguar la composición nutricional y los atributos sensoriales del producto. También 

se adentra en datos para detectar los elementos que afectan el funcionamiento y la calidad del 

producto. 

En el Capítulo 3: Resultados y Propuesta presenta los resultados del análisis nutricional 

y funcional del yogurt artesanal, incluye la interpretación de los datos; las conclusiones y una 

propuesta para fortalecer de la producción caprina artesanal. El articulo sugiere algunas maneras 

de utilizar la tecnología para elaborar productos lácteos nuevos y respetuosos con el medio 

ambiente. 
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Planteamiento del problema 

 
En 2023 la producción mundial de leche de cabra fue de 23,95 mil millones de kilogramos 

con una disminución del 3,28% respecto al año anterior, a pesar de esta reducción el comercio 

internacional aumentó y su valor total de exportaciones e importaciones alcanzo 6,21 mil millones 

de dólares, con crecimientos anuales de entre 1,6% y 1,7% (Tridge, 2023). África y Asia 

concentran la mayor parte del inventario mundial y la producción de leche de cabra constituye a 

la seguridad alimentaria y al desarrollo sostenible, la creciente demanda de productos derivado 

como el yogurt, queso y suplementos proteicos ha fortalecido al mercado mundial (MDPI, 2024). 

En ecuador, la producción de leche caprina mantiene una participación limitada dentro 

del sector lácteo nacional, en comparación con la producción bovina, de acuerdo con datos de la 

encuesta de Producción Agropecuaria Continua (INEC, 2023). Estudios académicos recientes 

indican que la oferta de leche de cabra y sus derivados es limitada en mercados locales, un 

estudio realizado en la ciudad de Cuenca determinó que el precio alto y la baja disponibilidad 

reducen la frecuencia de compra, aunque parte de la población conoce sus propiedades 

nutricionales (Contento, 2024). Investigaciones realizadas en Guayaquil y Santa Elena muestran 

que el 73,3% de los encuestados no consume leche de cabra de forma habitual, lo que evidencia 

una baja demanda (Pilay, 2023). 

La caracterización de este tipo de yogurt tiene importancia académica, social y 

económica, ya que representa una alternativa de valor agregado para los pequeños productores 

caprinos al diversificar sus ingresos y fomentar la innovación en la industria láctea, también 

impulsa el consumo de productos saludables de origen local. Por tal razón es necesario estudiar 

y caracterizar nutricionalmente el yogurt de cabra elaborado con cultivos prebióticos y probióticos 

para fortalecer la innovación y contribuir al desarrollo sostenible del sector. 
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Formulación del problema 
 

¿Cuál es el valor nutricional del yogurt artesanal de leche de cabra elaborado con cultivos 

de fermentación prebiótica y probiótica y como contribuye a su aporte funcional como alimento 

saludable? 

Preguntas directrices 

¿Cuáles beneficios nutricionales y funcionales de los cultivos prebióticos y probióticos 

para su incorporación en la elaboración de yogurt artesanal de leche de cabra? 

¿Cómo elaborar yogurt artesanal de leche de cabra con cultivos de fermentación 

prebiótica y probiótica para obtener un producto con características nutricionales adecuadas? 

¿Cuál es la composición nutricional del yogurt artesanal de leche de cabra y cómo se 

establece su perfil bromatológico y contenido de macronutrientes y minerales? 

¿Cómo se compara el contenido de nutricional del yogurt artesanal con el de productos 

comerciales similares para identificar diferencias significativas en su valor nutricional y calidad 

funcional? 

¿Cuál es el nivel de aceptación sensorial y el consumo del yogurt artesanal de leche de 

cabra elaborado con cultivos de fermentación prebiótica y probiótica por parte de los 

consumidores? 
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Objetivos 

 
Objetivo General 

 
 Caracterizar el valor nutricional del yogurt artesanal de leche de cabra elaborado con 

cultivos de fermentación prebiótico y probiótico, para la determinación de su aporte 

funcional como alimento saludable. 

Objetivos Específicos 
 

 Analizar los beneficios nutricionales y funcionales de los cultivos prebióticos y probióticos 

para su incorporación en la elaboración del yogurt artesanal de leche de cabra. 

 Elaborar yogurt artesanal de leche de cabra con cultivos de fermentación prebiótico y 

probiótico, para la obtención de un producto con características nutricionales adecuadas. 

 Analizar la composición nutricional del yogurt artesanal de leche de cabra para establecer 

de su perfil bromatológico y determinar el contenido de macronutrientes y minerales. 

 Comparar el contenido de nutrientes del yogurt artesanal con el de productos comerciales 

similares, para la identificación diferencias significativas en su valor nutricional y calidad 

funcional. 

 Evaluar el nivel de aceptación sensorial y el índice de aceptabilidad del yogurt artesanal 

de cabra elaborado con cultivos de fermentación prebiótico y probiótico mediante una 

encuesta aplicada a los consumidores. 
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Justificación 

 
La presente investigación se enfoca sobre la caracterización nutricional del yogurt 

artesanal de leche de cabra elaborado con cultivos de fermentación prebiótica y probiótica, un 

producto con potencial funcional poco aprovechado en el mercado nacional. A nivel mundial, la 

leche de cabra ha ganado importancia en su valor nutricional y su adaptabilidad a distintos 

sistemas productivos. En Ecuador su producción y consumo siguen siendo limitados frente a los 

productos derivados de la leche bovina (INEC, 2023). En este contexto, el estudio propone una 

alternativa que fomenta el uso sostenible de la leche caprina y promueve el desarrollo de 

alimentos saludables de origen local. En estudio aportará nueva información sobre alimentos 

elaborados con leche que contienen cultivos prebióticos y probióticos. Al describir como los 

cultivos interactúan en el yogurt casero, podemos aprender más sobre cómo preparar alimentos 

que beneficien la salud intestinal y el bienestar del consumidor. 

En la práctica, el estudio ofrece a los criaderos de cabras y a los emprendedores de la 

industria láctea artesanal una opción con valor añadido. La creación de yogurt de cabra con 

propiedades beneficiosas tiene el potencial de diversificar el suministro alimentario; impulsar la 

economía local y abrir nuevos mercados. Además, fomenta una alimentación saludable al 

promover el consumo de productos derivados de leche de cabra. 

Al impulsar la producción artesanal de cabra; la investigación tiene como objetivo apoyar 

el desarrollo rural y comunitario a nivel social; los métodos de producción de yogurt con valor 

añadido pueden aumentar el empleo local y los ingresos de los pequeños productores. Además, 

fomentan el acceso de la población a comida saludable y nutritiva lo que mejora su calidad de 

vida. Al promover la seguridad alimentaria y una nutrición adecuada a nivel local; esta estrategia 

contribuye al Objetivo de Desarrollo Sostenible (ONU, 2022). 
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Capítulo 1 

 
1 Fundamentación Teórica 

 
1.1 Antecedentes Investigativos 

 
Matias y Tovar (2023) realizaron un estudio titulado “Elaboración de yogurt probiótico con 

fibras a partir del yacón (Smallanthus sonchifolius) para el control de peso”, ejecutado en la 

Universidad Nacional José Faustino Sánchez Carrión, en la ciudad de Lima-Perú, el objetivo 

elaborar un yogurt probiótico enriquecido con fibras probióticas derivadas del yacón, evaluando 

sus características físico-químicas, microbiológicas, sensoriales y de aceptabilidad. El enfoque 

experimental fue la base de la técnica utilizada; que describía el proceso del producto y 

recopilaba datos directamente de la realidad sin manipular factores externos. Además, la 

aceptabilidad del producto por parte de los clientes, se evaluaron aspectos físicos, químicos, 

microbiológico y sensoriales. La población objetivo de la investigación estuvo compuesta por 

personas con sobrepeso y obesidad de diversos grupos de edad de la zona de Independencias, 

en Lima; y conto con 50 participantes. Los resultados mostraron un nivel de significancia del 

0,000 (p < 0,05), lo cual permitió rechazar la hipótesis nula y aceptar la hipótesis alterna, 

indicando que la aceptabilidad del producto es estadísticamente significativa concluyendo que el 

consumo del yogurt probiótico con fibras de yacón puede contribuir a la reducción de peso, 

recomendando ser incorporado en programas de tratamiento nutricional en centros de altos 

mayores y en hogares promoviendo su consumo como apoyo nutricional para la prevención y el 

control de peso. 

Chávez (2022), en un artículo publicado en la Revista Científica Multidisciplinaria 

InvestiGo presentaron el estudio titulado “La adicción de probióticos y prebióticos y su influencia 

en las propiedades del yogurt griego”, el objetivo principal fue determinar la viabilidad de añadir 

dichos ingredientes en la formulación de yogurt griego y establecer su influencia en las 
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características físicos-químicos y organolépticos del producto final. La metodología consistió en 

una búsqueda sistemática en motores académicos como Google Académico, Scielo, Dialnet, 

seleccionando artículos científicos publicados en revistas indexadas y fundamentos de 

investigación científica, los estudias abordaron diversas problemáticas, métodos de ejecución y 

soluciones propuestas por distintos autores acerca de probióticos y prebióticos que se añaden a 

los productos lácteos fermentadas. Los resultados indicaron que la adición de probióticos 

incremento la actividad proteolítica en los yogures sin generar diferencias significativas en la 

acidez entre los tratamientos ni a lo largo de la vida anaquel, concluyendo que la adición de 

probióticos y prebióticos en yogurt griego es viable y la posibilidad de aplicar fermentaciones 

sucesivas con distintas cepas de probióticos y el uso de cultivos iniciadores. 

Rivero (2022), en la investigación titulada “Formulación de leche fermentada con cultivos 

prebióticos y adición de ingredientes vegetables” realizada en la Universidad de la Habana en la 

cuidad Habana-Cuba, planteo como objetivo formular una leche fermentada mediante la 

incorporación de cultivos probióticos y la adicción de miel, cacao, nuez, salvado de avena y 

canela, evaluando sus características sensoriales y una viabilidad terapéutica. La metodología 

correspondió a un diseño experimental en el que se elaboraron diferentes formulaciones de leche 

fermentada, evaluadas mediante un análisis sensorial, descriptivo, cuantitativo. La población 

estuvo conformada por consumidores potenciales de productos lácteos fermentados. Los 

resultados evidenciaron una amplia aceptación de los productos por parte de los consumidores, 

concluyó que la combinación de ingredientes vegetales con cultivos probióticos permite el 

desarrollo de lácteos funcionales con potencial terapéutico.” 

Evangelista-Barreto et al. (2024), en un artículo de Revista Científica do UNIFOR-MG 

presentaron el estudio titulado “Revisión narrativa sobre los beneficios de la suplementación con 

probióticos y prebióticos en el yogurt de leche de cabra”, el objetivo fue examinar el aporte de 

dichos compuestos en la industria láctea y los efectos derivados de su consumo. La metodología 

consistió en la revisión de la literatura científica mediante la recopilación y el análisis de artículos 
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nacionales e internacionales disponibles en bases de datos especializados como Science Direct, 

Scielo y Google Académico, para la selección de los documentos se emplearon palabras claves 

relacionadas con probióticos y prebióticos, leche de cabra, salud, yogurt, Sipirulina platensis, 

propóleo y beneficios. Los resultados indicaron que el yogurt de leche de cabra presenta un valor 

nutricional superior al de yogurt convencional, los autores concluyeron que la leche de cabra 

enriquecida con probióticos y prebióticos es una base adecuada para la elaboración de alimentos 

funcionales con propiedades superiores a los tradicionales. 

Cortoiz (2025), en su trabajo de investigación titulado “Elaboración de yogurt con 

características pre y probióticas como alimento funcional”, realizada en la Universidad de ciencias 

y Artes de Chiapas en la cuidad de Tuxtla Gutiérrez- México, con el objetivo de formular un yogurt 

elaborado a base de lactosuero y almidón de malanga, adicionado con jugo de naranja para 

evaluar su efecto sobre la microbiota intestinal y la salud digestiva. La metodología fue de 

manera experimental modificando variables relacionadas con la cantidad de materia prima y las 

condiciones del proceso, se aplicaron evaluaciones sensoriales para determinar la aceptabilidad 

del producto. La población estuvo constituida por consumidores en general, mientras que la 

muestra se conformó por 30 estudiantes seleccionados para la valoración sensorial, Lo 

resultados indicaron que la combinación de ingredientes permitió obtener un yogurt con niveles 

de aceptabilidad, concluyó que el desarrollo de nuevos alimentos funcionales representa una 

estrategia nutricional y tecnológica aplicable en la industria alimentaria. 

Las investigaciones mencionadas anteriormente son importantes para este estudio 

porque enfatizan el valor nutricional de los probióticos y prebióticos al ofrecer una base 

tecnológica para su incorporación en la fabricación de productos lácteos funcionales. Además de 

establecer la viabilidad de combinar cultivos prebióticos con ingredientes vegetales para evaluar 

la calidad sensorial. La combinación de la aceptación del consumidor, apoyan el planteamiento 

del estudio actual al demostrar que las modificaciones en la formulación de yogures pueden influir 

en las propiedades y funciones del producto. 
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1.2 Bases Teóricas 

 
1.2.1 Leche de cabra 

 
La leche de cabra (Capra hircus) es una secreción natural de las glándulas mamarias 

destinada a la alimentación de las crías y utilizadas como alimento para el consumo humano. Su 

composición contiene agua, proteína, grasa, lactosa, vitaminas y minerales en proporciones 

aproximadas de 3,0% a 3,5%, de proteínas a 4,5%, de grasa 4,1% a 4,7% de lactosa y 0,7 a 

0,8% de minerales. Las proteínas están formadas por caseínas y proteínas del suero que aportan 

aminoácidos esenciales. La fracción lipídicas incluye triglicéridos con ácidos graos de cadena 

corta y media como butírico, caproico, caprílico en mayor cantidad que en la leche de vaca lo 

que mejora su digestibilidad (Ferreiro, y otros, 2024). 

La leche de cabra contiene entre 28 y 50 gramos de lactosa por litro según la etapa de 

lactancia. Aporta vitaminas liposolubles A D E K e hidrosolubles del complejo B, entre sus 

minerales principales se encuentran calcio, fosforo, potasio y magnesio necesario para la 

formación ósea y el metabolismo celular. Su composición equilibrada y biodisponibilidad la 

convierten en una fuente eficiente de nutrientes con un aporte promedio de 69 kilocalorías por 

cada 100 mililitros (Ferreiro, y otros, 2024). 

La leche de cabra presenta alta digestibilidad con un aprovechamiento proteico del 

96,8%, esto se debe a su bajo contenido de caseína que forma micelas pequeñas y coágulos 

gástricos blandos que facilitan la digestión. Los glóbulos grasos son pequeños y permiten 

emulsificacion y absorción intestinal rápida, la fricción lipídica con ácidos grasos de cadena media 

se metaboliza de forma eficiente y no se acumula en tejido adiposo (INDAP- IICA, 2022). 

1.2.1.1 Beneficios de la leche de cabra 
 

Rúa (2016), la leche de cabra es un alimento funcional con alto valor nutricional que 

favorece a niños y adultos mayores por su fácil digestión y alta concentración de nutrientes 

biodisponibles, su composición mejora la microbiota intestinal por la presencia de compuestos 
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con efecto prebiótico que estimulan el crecimiento de bacterias benéficas. Su contenido de ácidos 

grasos insaturados ayuda a mantener la salud cardiovascular y a regular los niveles de colesterol 

en la sangre (Rúa, 2016). 

La leche de cabra tiene una composición que la convierte en un alimento de alta calidad 

nutricional y fácil absorción, su grasa contiene glóbulos más pequeños que los de la vaca lo que 

facilita la digestión y el aprovechamiento energético. Sus propiedades son de alto valor biológico 

y aportan aminoácidos esenciales que favorecen la masa muscular y el sistema inmunitario, 

contiene calcio, fosforo y magnesio lo que contribuye al mantenimiento de huesos y dientes 

fuertes (Zibil, y otros, 2016). 

Martínez y Suárez (2018), la leche de cabra se diferencia de otros tipos de leche por su 

perfil proteicos y mineral, sus proteínas generan menos reacciones alérgicas que las de la leche 

bovina, por lo que es adecuada para personas con sensibilidad digestiva, aporta vitaminas del 

complejo B que participan en el metabolismo energético y antioxidantes naturales que protegen 

las células del estrés oxidativo (Martínez & Suárez, 2018). 

1.2.1.2 Composición nutricional de la leche de cabra 
 

La leche de cabra es una fuente rica de energía; altos valores de proteínas y el uso 

dietético del producto lácteo o la producción de derivados como queso o yogures son perfiles 

lipídicos importantes (Cuéllar, 2020). 

En la Tabla 1 se indica el valor nutricional de la leche de cabra por cada 100 g de consumo 

de leche. 

Tabla 1 
Tabla nutricional de la leche de cabra 

Elemento Valor Unidad 

Agua 87.03 g 

Energía 69 Kcal 

Proteína 3.56 g 

Lípidos totales 4.14 g 

Fibra total dietaria 0 g 

Azucares 4.45 g 
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Ácidos grasos totales 
(AGT) saturados 

2.667 g 

AGT monoinsaturados 1.109 g 

AGT poliinsaturados 0.149 g 

Colesterol 11 mg 

Nota. La tabla demuestra la composición nutricional que posee la leche de cabra. (Cuéllar, 
 

2020). 
 

La leche de cabra tiene una composición similar a la leche de vaca, aunque sus valores 

varían según la raza, la alimentación, la etapa de lactancia y las condiciones del entorno, en 

promedio contienen 3,8% de grasa, 3,4% de proteínas, 4,1% de lactosa y 0,8% de minerales o 

cenizas con un total de solidos aproximadamente de 12,2%. También posee una proporción 

importante de ácidos grasos de cadena corta y media que facilitan la digestión (FAO, 2024) 

1.2.2 Fermentación láctea 
 

La fermentación láctea es un proceso biotecnológico en el que las bacterias acido lácticas 

transforman los azucares de distintos sustratos en ácidos lácticos, este proceso reduce el PH y 

crea un ambiente que inhibe el crecimiento de microrganismos no deseados lo que permite 

conservar los alimentos de forma natural, se aplica en vegetales, cereales, legumbres y 

productos lácteos. No requiere altas temperaturas ni equipos complejos por lo que se utiliza como 

técnica tradicional en diversas regiones del mundo (National Library of Medicine , 2018). 

La fermentación láctea es uno de los métodos más antiguos, simples y económicos para 

conservar alimentos consistentes en la transformación de azúcares por bacterias acido lácticas 

(BAL) que generan ácido láctico, ácido orgánico compuesto aromáticos y vitaminas. Estos 

metabolismos mejoran el sabor, la textura, la vida útil y la calidad nutricional del producto (Ferrari, 

Vinderola, & Weill, 2020). 

La fermentación láctea es un proceso biotecnológico anaerobio en el que las bacterias 

lácticas transforman la lactosa en ácido láctico. Este proceso se utiliza en la producción de yogurt, 

queso, kéfir y mantequilla cultivada y permite su conservación y modificación de propiedades 

físicas y químicas (Jay, Loessner, & Golden, 2014). 
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El proceso ocurre en condiciones de anaerobiosis, a temperaturas moderadas y con un 

PH ente 6.0 y 7.0, que favorece el crecimiento bacteriano y la producción de ácido láctico. En la 

fermentación de la leche la incubación se realiza entre 40 y 45 ºC durante 4 a 6 horas, hasta 

alcanzando un PH de 4.0 a 4.6. en este punto se detiene el proceso para evitar una acidificación 

excesiva, la calidad del sustrato influye en la textura, el saber y la acidez del producto, según el 

contenido de proteína, grasa y lactosa (FAO, 2015). 

1.2.3 Yogurt 
 

El yogurt es un producto lácteo con más de cuatro mil años de historia, su origen se ubica 

en Sumeria en la antigua Mesopotamia actual Turquía donde se producía a por la fermentación 

natural de la leche por efecto de la temperatura de las bacterias lácteas del entorno. El termino 

yogur provine del turco “yoğurmak” que significa amasar o espesar y se relaciona con el proceso 

de fermentación que convierte la leche en producto denso y estable. También exigen registro de 

consumo en Asia Central y en la antigua Tracia actual Bulgaria y los Balcanes donde los pueblos 

nómadas lo elaboraban para conservar la leche durante sus desplazamientos (Fedeleche, 2023). 

El yogurt es un producto lácteo fermentado obtenido a partir de la leche pasteurizada 

mediante la acción de bacterias acido lácticas como Lactobacillus y Streptococcus thermophilus 

que transforman la lactosa en ácido láctico. Este proceso produce la coagulación de las proteínas 

y formación de estructuras semisólida características del producto (Weill, 2017). 
 

Según el Codex Alimentarius (2015), el yogurt es un producto obtenido por fermentación 

de leche con Streptococcus thermophilus y Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus, que debe 

mantenerse viables hasta la fecha mínima de consumo. La noma también incluye Kéfir y kumis 

que se emplean mesclas de baterías lácticas y levaduras específicas (FAO, 2015). 

La elaboración industrial del yogurt incluye operaciones tecnológicas que garanticen la 

inocuidad y calidad del producto, se usa leche fresca o pasteurizada que se calienta entre 65 y 

70 ºC. Luego se añaden ingredientes según el tipo del yogurt como azúcar, espesantes o 
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saborizantes la mezcla. Estas directrices se ajuntan a los estándares ambientales y sanitarios 

establecidos en las normas ecuatorianas INEN y en la normativa ambiental vigente que regula el 

uso eficiente de recursos el manejo de residuos y la prevención de impactos ambientales en la 

industria láctea (Asobanca, 2022). 

1.2.3.1 Tipos de yogures 
 

El yogurt firme se elabora empacando la leche inoculada con microorganismos antes de 

la fermentación la cual se realiza en el mismo recipiente del producto final. El yogurt batido 

también llamado yogur granel se produce en tanques de fermentación y se empaca después de 

mezclar las frutas o saborizantes con yogur. El yogurt natural no contiene ingredientes 

adicionales como saborizantes o frutas y el yogur liquido tiene menor viscosidad que el batido y 

se obtiene de leche con bajo contenido de solidos mezclando agua y yogur aunque puede 

presentar separación ente la fase liquida y la sólida (Hernández, 2016). 

Estos productos se diferencian por la microflora empleada en fermentación, la textura final 

y el contenido de sólidos. Predominan dos tipos en el mercado: el yogurt firme o en gel (set-type) 

y el yogurt batido o mezclado (stirred-type) al que suelen añadirse frutas, saborizantes o azúcar. 

También existen una versión liquida de este último se denominado yogurt para beber (drinking-

type), aunque los procesos de elaboración son similares, difieren en aspectos tecnológicos como 

la homogenización, la fermentación y el enfriamiento (Tamime, 2006). 

1.2.4 Yogurt Artesanal 
 

El yogurt artesanal es un producto lácteo fermentado obtenido por la acción de 

microrganismos específicos sobre la leche, se elabora con leche de vaca, aunque puede 

utilizarse cualquier tipo de leche. Durante la fermentación, la lactosa se transforma en acido 

actico, lo que aporta calcio y proteínas de alto valor biológico y pueden ser consumidor por 

personas con baja tolerancia a la lactosa, el yogurt artesanal también contribuye al 



15  

mantenimiento de la salud ósea y digestiva (Consejo de Gobierno de Régimen Especial de 

Galápagos, 2015). 

El yogurt artesanal aporta proteínas de fácil digestión como calcio, fosforo y vitaminas del 

complejo B. El ácido láctico favorece la absorción de minerales y mantiene el equilibrio de la flora 

intestinal, las bacterias probióticas de yogurt ayudan a la salud digestiva y al fortalecimiento del 

sistema inmunológico, por su bajo contenido de lactosa puede ser tolerado por personas con 

sensibilidad digestiva (Macri, Sica, & Morrón, 2019). 

Entre sus beneficios se incluyen el aporte de calcio, magnesio, fosforo, potasio y 

vitaminas del grupo B; también es fuente de proteínas de alta calidad y por la acción de los 

cultivos vivos y favorecen la digestión, el equilibrio del microbiota intestinal la salud ósea 

(EcoInventos, 2025). 

1.2.5 Probióticos 
 

Los probióticos son microorganismos vivos que en cantidades adecuadas, aportan 

beneficios a la salud del huésped (FAO/OMS, 2002). Según National Institutes of Health (2022), 

la son bacterias o levaduras que al consumirse pueden favorecer el bienestar del organismo. Se 

encuentran en alimentos fermentados, en productos enriquecidos o en suplementos dietéticos, 

aunque no todos los productos son etiquetados como probióticos cuenten con los beneficios 

comprobados. 

Los principios microorganismos empleados pertenecen a los géneros Lactobacillus y 

Bifidobacterium o a la levadura Saccharomyces boulardii. Estos están asociados con la microbita 

intestinal y participan en la defensa contra microrganismo patógenos (Fontenelle, 2020). La ODS 

indica que los probióticos actúan en el aparato digestivo influyen en la microbiota intestinal y 

pueden mejorar la digestión, la función intestinal y la protección frente a agente dañinos (National 

Institutes of Health, 2022). 
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Sus mecanismos de acción incluyen la competencia con patógenos por nutrientes y 

situados de adhesión, la producción de sustancias antimicrobianas como bacteriocitas y ácidos 

orgánicos que reducen el PH intestinal y el fortalecimiento de barrera intestinal. Además, 

estimulan la respuesta inmunitaria mediante el aumento de inmunoglobulina y la regulación de 

citoquinas (WGO, 2023). Estas funciones contribuyen a prevenir diarreas infecciosas y asociadas 

a antibióticos, aliviar síntomas del síndrome del intestino irritable y mejorar la digestión de lactosa 

(FAO/OMS, 2002). 

1.2.6 Prebióticos 
 

Los prebióticos están formados por polisacáridos no amiláceos y oligosacáridos, también 

se incluyen compuestos como almidón resistente, ácido linoleico conjugado y polifelones. Se 

incluyen en la industria alimentaria en productos como galletas, cereales, chocolate, crema para 

untar y lácteos, los prebióticos más conocidos son la oligofructosa (FOS), la inulina, los 

galactooligosacaridos (GOS), y la lactosa y los oligosacáridos de la leche materna (WGO, 2023). 

Los prebióticos son carbohidratos que se consumen por vía oral no se digieren en el 

intestino delgado y llegan al colon donde sirven de alimento para las bacterias beneficiosas. 

Aportan beneficios al huésped y pueden influir en la obesidad y el síndrome metabólico. La 

suplementación con prebióticos como la inulina y la oligofructosa incrementa el crecimiento de 

bifidobaterias y mejora la absorción de minerales lo que contribuye a la salud metabólica (Medina- 

Monroy & Higuera, 2025). 

 
1.2.7 Yogurt de leche de cabra 

 
Los productos fermentados elaborados con leche de cabra contienen microorganismo 

probióticos activos como Lactobacillus y Bifidobacterium que equilibran la microbiota intestinal y 

mejoran la digestión de la lactosa, el yogurt caprino combina valor nutricional digestibilidad y 

actividad probiótica que lo clasifica como alimento funcional (Alvez, y otros, 2025). Según el 
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Codex Alimentarios los cultivos deben tener concentraciones mínimas de 107UFC/g para 

asegurar su funcionalidad (FAO, 2015). 

El yogurt elaborado a partir de leche de cabra aporta proteínas de alto valor biológico y 

minerales que absorben con facilidad por la acide generada durante la fermentación, los 

microrganismos del yogurt conservan la flora intestinal estable y evitan alteraciones que provocan 

enfermedades digestivas metabólicas y cardiovasculares (Weill, 2017). 

La leche de cabra es un producto lácteo fermentado obtenido mediante la acción de 

bacterias acido-lácticas que transportan la lactosa en ácido láctico bajo condiciones controladas 

de temperatura y tiempo. Este proceso altera las propiedades físicas y químicas de la leche, 

provoca la coagulación de las proteínas y da como resultado una textura espesa, un aroma 

característico y se clasifica como un alimento funcional por su valor nutritivo y sus beneficios para 

la salud (Alvez, y otros, 2025). 

1.2.7.1 Beneficios del yogurt de leche de cabra 
 

El yogurt de leche de cabra se caracteriza por sus beneficios nutricionales y digestivos, 

su composición permite una digestión más rápida que la del yogurt de leche de vaca debido a la 

presencia de glóbulos de grasa más pequeños y a un menor contenido de lactosa lo que lo hace 

una alternativa adecuada para personas con intolerancia leve (FAO, 2024). 

El yogurt de cabra contiene probióticos como Lactobacillus y Bifidobacterium, que 

constituyen al equilibrio de la flora intestinal, fortalece el sistema inmunológico y reducen el riesgo 

de estreñimiento o infecciones digestivas. Este tipo de yogurt resulta adecuado para personas 

con sensibilidad intestinal o afecciones cutáneas como el eczema (Vita Library, 2023). 

1.2.7.2 Composición nutricional del yogurt 
 

El yogurt de leche de cabra tiene una composición nutricional equilibrada y de fácil 

digestión. Cada 100 gramos aportan alrededor 72 kilocalorías, con un contenido proteico entre 

4.5 y 5 gramos, sus proteínas son de alto valor biológico y contienen aminoácidos esenciales 
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como leucina, lisina y valina, que intervienen en el mantenimiento y desarrollo del tejido muscular, 

además aporta cerca de 150 mg de calcio, 120-135 mg de fosforo, 12 mg de magnesio y 0.5 mg 

de zinc por cada 100 g. Estos minerales participan en la formulación y mantenimiento de huesos, 

y dientes (Sierra, 2024). 

El yogurt de cabra contiene aproximadamente 4.7 gramos de carbohidratos por cada 100 

gramos compuestos principalmente por lactosa. Durante la fermentación, las bacterias lácticas 

reducen su concentración lo que lo hace más tolerable para personas con sensibilidad a esta 

azúcar. Además, aporta vitaminas A, B1, B12 y niacina que intervienen en la función visual, la 

regeneración celular y el funcionamiento del sistema nervioso, su composición incluye 

compuestos funcionales que participan en procesos digestivos y cardiovasculares (Vita Library, 

2023). 

1.2.8 Productividad de leche de cabra en Ecuador 
 

Según el Instituto Nacional de Estadística y Censo (2023), Ecuador cuenta con más de 

150 000 cabezas de ganado caprino, con una producción anual superior a 1,5 millones de litros 

de leche de cabra. Aunque representa un porcentaje bajo de la producción láctea nacional, el 

sector caprino ha mostrado crecimiento constante, especialmente en emprendimientos que 

elaboran productos derivados como yogures, queso artesanales y cosméticos naturales (INEC, 

2023). 

La producción caprina se desarrolla principalmente en sistemas tradicionales, 

dependientes del clima y de la disponibilidad de agua lo que influye en la calidad de leche 

producida. Las cabras presentan una alta capacidad de adaptación a zonas áridas y con escasos 

recursos forrajeros por lo que constituyen una alternativa productiva viable en regiones 

semiáridas del Ecuador como Loja, Manabí y El Oro (Meneses, 2017). 
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1.2.9 Stevia 
 

La stevia es un edulcorante natural de origen vegetal, los glucósidos de esteviol que le 

confieren un sabor dulce constituyen la mayor parte de su composición química ya que posee un 

alto potencial edulcorante natural; ya que sus hojas pueden ser entre 15 y 30 veces más dulces 

que el azúcar. Nutricionalmente se compone principalmente de fibra, proteínas y carbohidratos, 

también contiene minerales como potasio, calcio, magnesio, zinc y hierro (Lirola, 2024). 

La stevia es un edulcorante natural obtenido a través de glucósidos de esteviol que son 

extraídos de la planta Stevia rebaudiana de lo cual está compuesta por poseer un endulzante 

entre 15 y 30 veces superior al del azúcar sin aportar calorías ni carbohidratos; sobre todo se 

utiliza como sustituto del azúcar en alimentos y bebidas encontrándose en presentaciones de 

líquido o polvo ya que a principal función de la stevia es proporcionar sabor dulce sin incrementar 

el aporte energético de la dieta (Carnero & Urrialde, 2023). 

La stevia se utiliza como un sustituto del azúcar en bebidas y alimentos debido a su 

estabilidad a altas temperaturas y posee cantidades pequeñas de azúcar, el consumo de la stevia 

ayuda al control de la glucosa en sangre; el control del peso corporal, además, tiene compuestos 

antioxidantes y antinflamatorias ya que al reemplazar el azúcar por cantidades de stevia de 4 mg 

por kg de peso de corporal por día (Zanin, 2025). 

1.2.10 Evaluación Sensorial 
 

En el campo de la química analítica de los alimentos; la evolución sensorial es el estudio 

de técnicas y procesos de medición que utilizan los sentídos humanos como herramienta 

analítica. Permite evaluar atributos de los alimentos que influyen en la aceptación del consumidor 

como el sabor, el aroma; la textura y la apariencia. El componente sensorial es crucial para los 

indicadores de la calidad ya que incluso cuando un producto tiene in contenido nutricional y una 

calidad sanitaria suficiente puede ser rechazado debido a alguna característica desagradable, 

defectos en el sabor o una textura inadecuada (Torricella, Zamora, & Pulido, 2020). 
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Los métodos de evaluación sensorial se utilizan en el control de calidad de los alimentos 

porque ayudan a detectar problemas que influyen en la percepción del producto por parte de los 

consumidores; debe realizarse científicamente siguiendo pasos planificados que contribuyen a 

mejorar productos alimenticios y faciliten la toma de decisiones en la industria. Las pruebas 

sensoriales se dividen en analítica y afectivas las pruebas afectivas se centran en los 

consumidores y miden su grado de aceptación o agrado por un producto, mientras que las 

pruebas analíticas utilizan catadores entrenados para evaluar la calidad sensorial sin que el gusto 

personal afecte los resultados (Espinosa, 2020) 

1.2.11 Objetivos sostenibles 
 

El hambre y la malnutrición son factores que limitan el desarrollo humano y económico 

que afectan tanto la salud, la educación y la productividad. La falta de una alimentación adecuada 

mantiene los ciclos de pobreza por lo que erradicar el hambre es una meta esencial para el 

desarrollo sostenible, este objetivo se relaciona directamente con otros ODS como la reducción 

de pobreza, la mejora de la salud y el bienestar y la igualdad de género y la sostenibilidad 

ambiental. La agricultura sostenible es un componente clave para asegurar la disponibilidad y el 

acceso a los alimentos a largo plazo (ONU, 2022). 

Las guías Alimentarias se ajustan a los principios de soberanía y seguridad alimentaria al 

promover el consumo de alimentos nacionales y reducir la dependencia de informaciones, 

también consideran la diversidad cultural y geográfica del país al integrar los conocimientos 

ancestrales y las practicas alimentarias tradicionales de cada región. Este enfoque favorece la 

aceptación de las recomendaciones nutricionales favorece la aceptación de las recomendaciones 

nutricionales y refuerza la identidad alimentaria ecuatoriana, contribuyendo a la sostenibilidad 

social y ambiental del sistema alimentario (Ministerio de Agricultura y Ganadería, 2025). 
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1.3 Marco Legal y Ambiental 
 

La caracterización nutricional del yogurt artesanal de leche de cabra elaborado con 

cultivos de fermentación prebióticos y probióticos se fundamenta en el marco jurídico ecuatoriano 

que regula la producción de alimentos, la inocuidad sanitaria, la sostenibilidad ambiental y la 

responsabilidad social en los procesos agroindustriales. 

El artículo 281 de la Constitución de la República del Ecuador (2008), requiere al estado 

garantizar la soberanía alimentaria mediante el fomento de la producción agropecuaria; 

agroindustrial y artesanal. El artículo 13 de la Constitución reconoce el derecho de los ciudadanos 

a adquirir alimentos saludables; adecuados y nutritivos. Este concepto fomenta la fabricación de 

productos lácteos artesanales nutritivos, como el yogurt de cabra que contiene cultivos 

prebióticos y probióticos (Asamblea Nacional del Ecuador, 2021). 

La Ley Orgánica de la Salud (Registro Oficial Suplemento 423,2006), en su artículo 96 

dispone que todos los alimentos destinados al consumo humano deben cumplir normativas 

sanitarias; en el artículo 97 establece la obligación de garantizar la inocuidad en todas las etapas 

de elaboración y comercialización, y el artículo 98 establece que ningún producto alimenticio 

podrá comercializarse sin control sanitario previo del Ministerio de Salud Pública. Esta disipación 

sustenta la aplicación de prácticas seguras durante la fermentación y manipulación del yogurt 

artesanal (Asamblea Nacional del Ecuador, 2006). 

El artículo 25 del Código Orgánico de la Producción, Comercio e Inversiones (COPCI) 

(Suplemento del Diario Oficial 351, 2015) exige una transformación sostenible del proceso 

productivo y el desarrollo de productos de mayor valor a partir de una producción más intensiva 

en mano de obra. Este marco apoya el uso tecnología respetuosa con el medio ambiente y 

cultivos funcionales que aumentan el valor del yogurt de cabra (Asamblea Nacional del Ecuador, 

2015). 
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El Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN 023:2018 “Leche y productos lácteos. 

Yogur. Requisitos”, establece los parámetros de calidad e inocuidad que debe cumplir los 

productos lácteos fermentados. El numeral 4.2, define las exigencias de composición química, 

contenido de microorganismos activos y características microbiológicas que garantizan la 

seguridad del consumidor (INEN, 2018). 

El Acuerdo Ministerial 2990 del Misterio de Salud pública (2013), dispone en su artículo 

4, que todo alimento procesado debe contar con registro sanitario previo a su comercialización, 

demostrando el cumplimiento de las normas de higiene, manipulación y conversación. Este 

requisito asegura la validez legal y sanitaria del producto elaborado (Ministerio de Salud Pública, 

2013). 

La ley de Gestión Ambiental (Gaceta Estatal Nº 245,2004), nos dice a través del artículo 

que debemos detener y regular la contaminación de las empresas. También el Código Orgánico 

del Ambiente (Gaceta Oficial del Estado Suplemento Estatal Nº 983, 2017) informa en el artículo 

20 que debemos realizar las cosas de manera que impida que nuestros recursos naturales 

resulten afectados. Estos principios Fomentan el uso responsable del agua, el manipulación de 

residuos orgánicos y el uso disciplinado de la leche de cabra en la producción artesanal 

(Asamblea Nacional del Ecuador, 2017). 

El Acuerdo Ministerial No. 061 del Ministerio de Agricultura y Ganadería (2015), establece 

las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) como requisito obligatorio para la producción 

alimentarios. En su artículo 6 se dispone la aplicación de procedimientos higiénicos-sanitarios en 

la recepción de materia prima, procesamiento, envasado y almacenamiento, garantizando la 

inocuidad y trazabilidad del producto (Ministerio de Agricultura y Ganadería, 2015). 

Esta estructura legal y ambiental sienta las bases para la tecnología y la ley se asegura 

de que el producto que estamos realizando de forma segura y sostenible. La integración del 

proceso artesanal de producción del yogurt de leche de cabra se ve reforzada por el cumplimiento 

de excelentes métodos de fabricación. El cumplimento de las normas sanitarias y el uso prudente 
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de los recursos naturales; al reducir riesgos para la salud; reducir los daños a la naturaleza y 

consolidar nuestro trato con las autoridades ayudan a construir confianza en la comunidad y 

asegurar que el producto dure mucho tiempo. 

1.4 Hipótesis y Variables 

 
1.4.1 Hipótesis 

 
El yogurt artesanal a base de leche de cabra utilizando fermentos prebióticos y probióticos 

destaca significativamente en las cualidades des sensoriales del producto comparado con otros 

tipos de yogurt comerciales. 

1.4.2 Identificación de las Variables 
 

 Variable Independiente: Tipo de cultivo de fermentación utilizando combinación de 

ambos prebiótico y probiótico. 

 Variable Dependiente: 

- Composición nutricional del yogurt de cabra: Contenido de proteínas; grasas; 

carbohidratos; minerales y compuestos bioactivos. 

- Evaluación sensorial. 

 
1.4.3 Operacionalización de las Variables 

 
1.4.3.1 Operacionalización de la Variable Independiente 

 Variable Independiente: 

Tabla 2 
Operacionalización de la variable Tipo de cultivos de fermentación. 

 

Variable Dimensión Indicadores Escala de 
dimensión 

Tipo de cultivo de 
fermentación 

Categoría de 
cultivo 

Cultivo combinado 
(probiótico+ prebiótico) 

Nominal 

 

Fuente: Elaboración propia. 
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1.4.3.2 Operacionalización de la Variable Dependiente 

 Variable Dependiente: 

Tabla 3 
Operacionalización de la variable Composición nutricional 

 

Variable Dimensión Indicadores Escala de 
dimensión 

Composición 
nutricional Proteínas 

Gramos de 
proteínas por 100 g 

de yogurt. 

 
De razón 

Grasas 
Gramos de grasa 

por 100 g. 

Gramos de 

De razón 

Carbohidratos 
 

Minerales 

Compuestos 
bioactivos. 

Fuente: Elaboración propia. 

carbohidratos por 
100 g. 

Miligramos de 
minerales por 100 

g. 

Miligramos o 
actividad por 100 g. 

De razón 
 

 
De razón 

De razón 

1.4.3.3  Operacionalización de variable de Evaluación sensorial 

Tabla 4 
Operacionalización de variable evaluación de sensorial 

 

Variable Dimensión Indicadores Escala de 
dimensión 

 
 
 

 
Evaluación 
Sensorial 

Apariencia  Color/ Aspecto 
visual/Homogeneidades 

Aroma Intensidad/ Aceptación 
del aroma 

Textura Consistencia/Viscosidad/ 
Cremosidad 

Sabor  Dulzor/Acidez/ 
Aceptación del sabor 

Calidad general Aceptación general del 
producto 

Ordinal 

Ordinal 

Ordinal 

Ordinal 

Ordinal 

 

Fuente: Elaboración propia 

1.4.3.4  Operacionalización de Variable de Estudio 

Tabla 5 
Operacionalización de la variable de encuesta de aceptación del producto. 

 

Variable Dimensión Indicadores Escala de 
dimensión 
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Aspectos 

sociodemográficos 

Edad Edad en años 
cumplidos 

Sexo  Femenino/ 
masculino/ Otros. 

De razón 

Nominal 

Conocimiento sobre 
probióticos 

Si / No/ No estoy 
seguro (a) 

Nominal 

 
Conocimiento del 

producto 

Conocimiento 
sobre prebióticos 

Si/ No Nominal 

 Conocimiento de Si/ No/ No estoy Ordinal 
 beneficios de leche seguro (a)  

 de cabra   

Experiencia de Consumo de Si / No Nominal 
consumo productos lácteos   

 artesanales   

 Consumo de yogurt Si / No Nominal 
 de leche de cabra   

 Frecuencia de Diario / 2- 3 veces Ordinal 
 consumo de yogures por semana / Una  

  vez por semana /  

  Nunca  

 Tipo de yogurt que Natural/ Con frutas / Nominal 
 consume Light / Otros  

Preferencias Factor de decisión Precio / Sabor / Nominal 
 de compra. Beneficios  

  nutricionales/ Marca /  

  Presentación  

Aceptación Intención de probar Si / No / Tal vez Ordinal 
 el producto   

 
 

 
 

Disposición a pagar 
mas 

Si / No / Depende del 
precio 

Ordinal 

Condiciones de 
salud 

Intolerancia a la 
lactosa 

Si / No Nominal 

 

Fuente: Elaboración propia. 
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1.5 Marco Metodológico 

 
1.5.1 Modalidad Básica de la Investigación 

 
1.5.1.1 Investigación Bibliográfica 

 
Según Reyes (2022), la investigación Bibliográfica es un tipo de investigación documental 

mediante el cual, el investigador se apoya para comprobar las teorías los supuestos que 

subyacen en sus prácticas cotidianas. Esta se lleva a cabo mediante la recopilación de datos a 

través de documentos aportados por diferentes autores, con estos tipos de documentos se 

conocen las contribuciones culturales o de carácter científico que han legado en el pasado y 

tratan de sistematizar y orientar datos que fueron obtenidos en el curso de otros estudios. 

Se considerará la investigación bibliográfica ya es importante porque se apoya en el 

análisis de documentos y fuentes secundarias para construir y buen marco teórico y contextual. 

1.5.1.2 Investigación Experimental 
 

Según Villanueva (2022), el diseño experimental es un proceso sistemático y controlado 

que permite inducir relaciones empíricas ente dos o más variables. Su propósito es comprobar 

la veracidad de una hipótesis, ley o modelo teórico, así como predecir y controlar hechos, razón 

por la que los sujetos participantes son elegidos al azar. Para su desarrollo emplea la formulación 

de dos variables que deben comprobarse o refutarse en el estudio: una es dependiente y la otra 

independiente (Villanueva, 2022). 

El estudio requiere probar una hipótesis sobre el impacto de cultivos probióticos y 

prebióticos en las propiedades del yogurt de leche de cabra de la cual se utilizó el diseño 

experimental. La variable dependiente que corresponde las propiedades fisicoquímicas; 

sensoriales del producto puede medirse manipulando la variable independiente que corresponde 

a los cultivos adicionales y también permite gestionar las condiciones del proceso. 
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1.5.2 Enfoque 

 
1.5.2.1 Investigación Mixta 

 
Según Vizcaíno, Maldonado y Cedeño (2023), el enfoque mixto en la investigación es una 

estrategia que amalgama tanto elementos cualitativos como cuantitativos en un solo estudio. Su 

objetivo es aprovechar las fortalezas de ambos enfoques para lograr una comprensión más 

profunda y completa del fenómeno en cuestión. Esto implica la recolección y análisis de datos 

tanto cuantitativos como cualitativos de manera simultánea o en fases sucesivas. Los 

investigadores que optan por este enfoque buscan amalgamar la rigurosidad y capacidad de 

generalización del enfoque cuantitativo con la profundidad y perspectiva contextual del enfoque 

cualitativo (Vizcaíno, Maldonado, & Cedeño, 2023). 

La presente investigación se considera un enfoque mixto, combinando métodos 

cuantitativos y cualitativos. En el enfoque cuantitativo se analiza la composición nutricional de 

yogurt mediante análisis y técnicas estadísticas, en el enfoque cualitativo se evalúa las 

características sensoriales del yogurt, como sabor, aroma y textura mediante entrevistas. Ya que 

este enfoque permite medir datos numéricos y analizar fenómenos cualitativos de manera 

sistemática. Se aplicaron criterios de validez y fiabilidad y respectaron aspectos éticos, como el 

consentimiento informado y la confidencialidad. 

1.5.3 Nivel de Investigación 

 
1.5.3.1 Investigación Exploratoria 

 
La investigación exploratoria permite familiarizar los fenómenos que no son conocidos, 

generalmente especifican las tendencias, identifican áreas, situaciones de estudio, estas son 

muy conocidas por su flexibilidad amplia y se empeña en encortar investigaciones o pruebas del 

estudio investigado (Cely, Palacios, & Caicedo, 2023). 
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Dado que no se han realizado muchas investigaciones sobre el tema y no hay mucho 

material disponible a nivel local; el estudio tuvo un carácter exploratorio. Por lo tanto, su objetivo 

es determinar los factores pertinentes y crear una base conceptual y experimental para el análisis 

del proyecto. 

1.5.3.2 Investigación Descriptiva 
 

La investigación descriptiva consiste en observar y registrar con precisión las 

características específicas de un fenómeno; sujeto o circunstancia, tal como sucede en la 

realidad sin cambiar las variables ni intentar encontrar las correlaciones de causa y efecto (Supo, 

2025). 

Se consideró una investigación descriptiva ya que este nivel se caracteriza la compasión 

bromatológica y sensorial del producto, determinando su valor nutricional y funcional, ya que se 

detallan las propiedades químicas, físicas y microbiólogas del yogurt elaborado en condiciones 

controladas. 

1.5.3.3 Investigación Explicativa 
 

La investigación explicativa no solo describe un problema, sino que intenta identificar las 

fuentes de los fenómenos y explicar cómo se comporta una variable en relación con otra. 

Cumplen los requisitos de causalidad, el control estadístico es multivariado para descastar 

asociaciones aleatorias entre variables independientes y dependientes (Monjarás-Ávila, y otros, 

2019). 

Se escogió una investigación explicativa por lo que determina las relaciones entre los 

cultivos utilizados y las propiedades funcionales del yogurt, además analiza como la adición del 

probióticos y prebióticos influye en los parámetros nutricionales en la calidad final del yogurt 

artesanal. 
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1.5.4 Población de Estudio 
 

Según datos del Instituto Nacional de Estadísticas y Censos (INEC), la ciudad de Manta 

tiene una población total 281.123 habitantes (INEC, 2022). 

La investigación se enfocará en población en general, interesadas en el consumo de 

yogurt y alimentos que aporten beneficios para la salud y fortalezcan el sistema inmunológico. 

En Manta la población conoce los productos naturales y artesanales por lo que representa un 

grupo adecuado para la evaluar la aceptación del yogurt artesanal de leche de cabra con 

prebióticos y prebióticos. 

1.5.5 Tamaño de la Muestra 
 

Para el cálculo de la muestra se utilizó la fórmula correspondiente al muestreo 

probabilístico. La fórmula es la siguiente: 

𝑍2 × 𝑝 × 𝑞 × 𝑁 
𝑛 = 

𝑍2 × 𝑝 × 𝑞 + (𝑛 − 1) × 𝑒2 

 
Donde: 

 
N= Tamaño de la Población o Universo= 281.123 habitantes 

n= Es el tamaño de la muestra 

Z= Nivel de confianza 95%= 1,96 
 

p= Probabilidad de ocurrencia= 50% 

q= Probabilidad de no ocurrencia =50% 

e= Error de la muestra= 5% 

Por ende, el tamaño de muestra es el siguiente: 
 

281123 × 1,962 × 0,5 × 0,5 
𝑛 = 

0,052 × (281123 − 1) + 1,962 × 0,5 × 0,5 

𝑛 = 384 𝑝𝑒𝑟𝑠𝑜𝑛𝑎𝑠 
 

El tamaño de la muestra permite analizar la aceptación de producto y las características 

precisas del mercado en Manta para determinar la viabilidad del presente proyecto. 
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1.5.6 Técnicas de recolección de datos 
 

Para la técnica de recolección de datos se utilizó una encuesta online, implementada a 

través de la herramienta digital Google Forms dirigida a consumidores de Manta, de lo cual el 

cuestionario fue diseñado de forma estructurada con preguntas cerradas con el propósito de la 

medir aceptación, frecuencia de consumo y preferencia y un análisis de caracterización del 

producto, determinó la composición nutricional del yogurt. Las combinaciones de estos 

instrumentos permiten combinar información cuantitativa, cualitativa nutricional para obtener una 

visión integral del producto. 

1.5.7 Plan de recolección de datos 
 

Tabla 6 
Plan de recolección de datos 

Nº Preguntas 
Frecuentes 

 

 
Explicación 

 

1 ¿Para qué? Obtener  información  relacionado  con  la 
composición nutricional del yogurt artesanal de 
leche de cabra elaborada con cultivos de 
fermentación prebiótica y probiótica en la cuidad 
de Manta. El propósito es evaluar si el producto 
resulta viable considerando la aceptación del 
mercado. 

 

2 ¿De qué persona?   De la población residente en la cuidad de Manta 
en especial a consumidores que participan en la 
validación del producto y s personas intolerantes 
a la lactosa interesadas en alternativas lácteas 
funcionales. 

 

3 ¿Sobre qué aspecto?  La investigación se centró en el proceso de 
elaboración, características físico-químicas del 
yogurt, así como su aceptación por parte del 
consumidor. 

 

4 ¿Quiénes investigan?  Investigadora Thalia Mantuano 
 

5 ¿Cuándo ? 15 Septiembre 2025- Agosto 2026 
 

6 ¿Dónde? Universidad laica Eloy Alfaro de Manabí en la 
facultad de Ingeniería Industrial, en laboratorio de 
Cesecca. 

7 ¿Cuántas veces? Una solo vez 
 

8 ¿Qué técnica de 
redacción? 

Análisis de laboratorio y Aplicación de encuestas. 

9 ¿Con qué? Con instrumento de análisis físico-químico. 
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10 ¿En qué situación?   En el proceso de producción y prueba del yogurt 
artesanal a través de condiciones 
cuidadosamente reguladas y en pruebas de 
degustación. 

 

Nota. La tabla demuestra el plan de recolección de datos. Elaboración propia. 

 
1.5.8 Procesamiento de la Información 

 
Los datos recolectados fueron organizados según el tipo de información, en la 

investigación cuantitativa, los datos obtenidos del laboratorio y los cuestionarios se verificaron 

para identificar valores faltantes y eliminar inconsistencia, posteriormente se ingresaron los datos 

en el software estadístico SPSS, el uso el software garantizó la precisión, la confiablidad y la 

sistematización de los resultados obtenidos. En la investigación cualitativa, la información de la 

evaluación sensorial se codificó y se analizó mediante análisis se estableció categorías 

relacionadas con sabor, textura, color y aromas, la integración de ambos métodos permitió 

consolidar los resultados numéricos y observación para el análisis de la aceptación y las 

características del yogur de cabra. 
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Capítulo 2 

 
2 Diagnóstico o Estudio de Campo 

 
2.1 Proceso Productivo 

 
2.1.1 Uso y beneficios 

 
La leche de cabra es fácilmente digerible de la cual es rica en calcio, magnesio y acido 

grasos de la cadena media, ya que es favorece la salud ósea; cardiovascular y digestiva; por otra 

parte, es antinflamatoria en comparación de la leche de vaca. En la industria alimentaria se utiliza 

para realizar queso, jabones, leche en polvo; entre otros de la cual es una alternativa saludable 

en el mercado lateo a nivel mundial. 

2.1.1.1 Beneficio del consumo de stevia como edulcorante natural 
 

La stevia es un edulcorante vegetal sin calorías derivada de platas. Se utilizó para 

endulzar el yogurt ya que contiene microorganismos beneficiosos para el cuerpo humano si bien 

posee un sabor agradable y es bajo de calorías. Las personas con diabetes o a dieta que desean 

consumir productos bajos en azúcar, la stevia no altera la función de las baterías del yogurt por 

lo cual no afecta la calidad del yogurt ni la función de las bacterias beneficiosas del intestino; 

mejorando la digestión y la salud intestinal. 

2.1.1.2 Beneficio del yogurt de leche de cabra 
 

El yogurt de leche de cabra es más fácil de digerir que el yogurt de leche de vaca porque 

sus glóbulos de grasa son más pequeños y tienen menos proteínas llamadas caseínas, lo que 

puede causar problemas estomacales; asimismo contiene bacterias beneficiosas que ayudan al 

buen funcionamiento del estómago, los intestinos y combaten gérmenes. Además, el yogurt es 

bueno para los huesos, el corazón ya que contiene calcio, fósforos y vitaminas; también tiene 

efectos antinflamatorios y antioxidantes lo que lo convierte en una buena opción para las 
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personas que no pueden comer determinados alimentos y para aquellos que quieren llevar una 

vida saludable. 

2.1.1.3 Beneficios de consumir prebióticos 
 

Los prebióticos ayudan a mejorar la composición microbiana intestinal, reducir 

inflamación; fortalece el sistema inmunológico y reducir el riesgo de enfermedades 

cardiovasculares. De tal manera, mejora la absorción de minerales como calcio; hierro, magnesio 

y zinc. Además, se encuentran en frutas y verduras que contienen carbohidratos como fibra y 

almidón; también los prebióticos sirven como fuente de alimento para el crecimiento de los 

prebióticos. 

2.1.1.4 Beneficios de consumir probióticos 
 

Los probióticos ayudan a las personas con intolerancia a la lactosa a digerirla mejor ya 

que mejoran el equilibrio intestinal, refuerzan la inmunidad contra las infecciones y acortan la 

duración de la diarrea asociada a antibióticos. Además, facilitan la absorción de hierro, calcio y 

vitaminas; eliminan microorganismos patógenos que participan en la producción de ácidos graos 

y aumenta la producción de ácidos láctico. 

2.1.2 Ventajas 
 

El yogurt de leche de cabra es una alternativa digestiva y nutritiva a comparación del 

yogurt de leche de vaca, el yogurt se caracteriza por su mayor facilidad de digestión debido a su 

menor contenido de lactosa, su estructura de grasa y proteínas más pequeñas. Por otra parte, 

presenta un valor nutricional como calcio, fosforo entre otros de lo cual contribuye a la prevención 

de anemia y otros tipos de enfermedades, en el tema de sabor suele ser ligeramente acido con 

una textura cremosa a su vez representa una opción adecuada para mejorar el estado nutricional 

y la salud intestinal. 
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Recepción de la 
 

leche 

Filtrado 

Pasteurización 

Enfriamiento 

Añadir los búlgaros de 
 

leche 

Incorporación de cultivos 
 
prebióticos y probióticos 

Multiflora: 1 gr 

Búlgaros de leche: 50 gr 

73 ºC Hasta 38 ºC 

20 ºC 73 ºC por 10 min 

Impurezas y sedimentos 

Leche cruda: 

2,00 Litros 

2.1.3 Desventajas 
 

Algunas de las desventajas y factores importantes que se consideran son el sabor y la 

acidez más intensa del yogurt de leche de cabra. Lo que resulta un poco desagradable para 

quienes están acostumbrados a un sabor sutil del yogurt de leche de vaca. Por otra parte, la 

leche de cabra contiene menor contenido de ácido fólico y vitaminas B9 y B12 en comparación 

con la leche de vaca por lo que no debe ser única fuente láctea sin suplemento en ciertas dietas; 

en la parte de costos es un poco difícil de conseguir en mercados y en ciertos puntos de la cuidad 

y además posee un precio alto a comparación de otros tipos de leche debido a que se produce 

a menor escala. 

2.2 Diagrama de flujo para la elaboración de yogurt de leche de cabra 
 

Figura 1 
Esquema de elaboración del yogurt de leche de cabra 
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Envasado 

Almacenamiento 
21 ºC 

 
 

 
 

 

 
Fuente: Elaboración propia. 

 

2.3 Descripción del proceso de elaboración 
 

El proceso productivo del yogurt de leche de cabra comprende las siguientes etapas que 

se dividen en: 

 Recepción de la leche 

 Filtrado 

 Pasteurización 

 Enfriamiento 

 Añadir los búlgaros de leche 

 Incorporación de cultivos prebióticos y probióticos (Multiflora) 

 Fermentación de 48 horas 

 Adición de azúcar (stevia) 

 Envasado 

 Almacenado 

Fermentación 

Cernido y separación Biomasa de búlgaros retenidos 

Pérdidas por gases (Dióxido de 
 

carbono) 

Adición de stevia Stevia: 2 gr 
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2.3.1 Recepción de la leche 
 

Se recibió la leche cruda y se verifica las condiciones básicas como color y olor; una vez 

verificada que este en buen estado se determina de que puede seguir como el siguiente proceso. 

2.3.2 Filtración 
 

En este punto se utilizó la cernidera para poder eliminar algún tipo de impureza como 

restos de pelo o algún tipo de impureza y en la cual se evita contaminación en las siguientes 

etapas. 

2.3.3 Pasteurización 
 

Es una manera de reducir la carga microbiana patógena presente sin afectar 

significativamente sus propiedades nutricionales de la cual se calentó le leche a una temperatura 

de 73 ºC durante 10 minutos de la cual la temperatura se midió a través de un termómetro. 

2.3.4 Enfriamiento 
 

Después de la pasteurización la leche pasa a ser enfriada a una temperatura adecuada 

para añadir los búlgaros de leche y añadir los cultivos de fermentación, se llevó la olla en una 

bandeja con agua a temperatura ambiente hasta llegara a una temperatura adecuada. 

2.3.5 Adición de búlgaros de leche 
 

Una vez enfriada la leche se vierte a la jarra de vidrio en donde se le añaden 50 gramos 

de los búlgaros de leche de la cual son pesados en una tasa medidora de 100 gramos, los 

búlgaros fueron utilizados como cultivo para favorecer el proceso de fermentación de la leche 

2.3.6 Incorporación de cultivos prebióticos y probióticos 
 

Luego de que se añaden los búlgaros, se añade 1 sobre de multiflora de un gramo de la 

cual contiene probiótico y prebiótico ya que este producto contiene una mezcla de bacterias 

beneficiosas como lactobacilos, bifidobacterium, entre otras y están diseñadas para equilibrar la 

flora intestinal. 



37  

2.3.7 Fermentación 
 

Después que se mezclaran la leche con los cultivos de fermentación en el envase donde 

están los búlgaros, se deja fermentando durante 48 horas en un lugar fresco y oscuro a 

temperatura ambiente para que ocurra una mejor fermentación y obtener un yogurt con buen 

sabor y textura. 

2.3.8 Cernido y separación 
 

Una vez finalizado el proceso de fermentación, la mezcla fermentada se somete a un 

proceso de cernido utilizando una cernidera previamente higienizado de lo cual esta operación 

permite separar la biomasa de los búlgaros de la leche del yogurt fermentado obteniendo una 

textura uniforme. 

2.3.9 Adición de stevia 
 

Transcurrido el tiempo de fermentación se cuelan los búlgaros para poder obtener el 

yogurt y se añaden dos sobres de stevia de 1 gramo para darle un dulzor adecuado. 

2.3.10 Envasado 
 

Ya cuando el yogurt este con el dulzor adecuado se vierte en el envase ya esterilizado y 
 

limpio. 

 
2.3.11 Almacenamiento 

 
Se almacena el producto en el área de refrigeración para poder prolongar su vida útil y 

mantener las características del yogurt hasta su consumo. 

2.3.12 Rendimiento de la materia prima 
 

Para poder determinar el rendimiento global del proceso de elaboración del yogurt 

artesanal de leche de cabra se consideró como materia prima inicial un volumen de 2 litros de 

leche de cabra, al finalizar el proceso de fermentación se obtuvo un volumen de 1,75 L de yogurt 

terminado. 
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Tabla 7 
Rendimiento de elaboración del yogurt artesanal de leche de cabra 

Descripción Volumen 

Volumen inicial 2,00 L 

Volumen final 1,75 L 

Diferencia de volumen 0,25 L 

Rendimiento del proceso 87,50 % 

Pérdida de volumen 12,50 % 

Nota. Elaboración propia 
 

El rendimiento del producto se calculó mediante la siguiente formula: 
 

 
 

 
Donde 

𝑅 = 
𝑉𝑓 

 

𝑉𝑖 
× 100 

R= Rendimiento del proceso. 

𝑉𝑓 = Volumen final de yogurt obtenido. 

𝑉𝑖 = Volumen inicial de leche de cabra. 

Sustituyendo los valores: 

𝑅 = 
1,75 

 
 

2 
× 100 

𝑅 = 87,5% 
 

Cálculo de perdida de volumen 
 

𝑃 = 
𝑉𝑖 − 𝑉𝑓 

 

𝑉𝑖 
× 100 

 

𝑃 = 
2,00 − 1,75 

2,00 
× 100 = 12,5% 

Productividad de materia prima 
 

𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑡𝑖𝑣𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑑𝑒 𝑚𝑎𝑡𝑒𝑟𝑖𝑎 𝑝𝑟𝑖𝑚𝑎 = 
𝐶𝑎𝑛𝑡𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑑𝑒 𝑦𝑜𝑔𝑢𝑟𝑡 𝑜𝑏𝑡𝑒𝑛𝑖𝑑𝑜 

 
 

𝐶𝑎𝑛𝑡𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑑𝑒 𝑙𝑒𝑐ℎ𝑒 𝑢𝑡𝑖𝑙𝑖𝑧𝑎𝑑𝑎 
 

𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑡𝑖𝑣𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑑𝑒 𝑚𝑎𝑡𝑒𝑟𝑖𝑎 𝑝𝑟𝑖𝑚𝑎 = 
1,75 𝐿 

 
 

2 𝐿 
= 0,875 
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Por cada litro de leche de cabra utilizado se obtienen 0,875 L de yogurt. 
 

Consumo especifico de materia prima 
 

𝐶𝑜𝑛𝑠𝑢𝑚𝑜 𝑒𝑠𝑝𝑒𝑠𝑝𝑒𝑐𝑖𝑓𝑖𝑐𝑜 = 
𝑀𝑎𝑡𝑒𝑟𝑖𝑎 𝑝𝑟𝑖𝑚𝑎 𝑢𝑡𝑖𝑙𝑖𝑧𝑎𝑑𝑎 

 
 

𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑡𝑜 𝑜𝑏𝑡𝑒𝑛𝑖𝑑𝑜 

2 𝐿 
𝐶𝑜𝑛𝑠𝑢𝑚𝑜 𝑒𝑠𝑝𝑒𝑐𝑖𝑓𝑖𝑐𝑜 =  = 1,143 

1,75 𝐿 
 

Por lo tanto, el proceso de elaboración presento un rendimiento global de 87,5% respecto 

al volumen inicial de leche de cabra utilizado, ya que la diferencia entre el volumen inicial y el 

volumen final obtenido fue de 0,25 L ya que equivale al 12,5% de volumen inicial. 

2.3.13 Balance de masa 
 

El balance de masa del proceso de elaboración del yogurt artesanal de leche de cabra se 

fundamenta en la ley de conservación de la materia en donde se tomó en cuenta la masa total 

que entra al sistema debe ser igual a la masa que sale ya sea en las mermas o acumulaciones 

generadas durante el proceso de elaboración del yogurt. 

𝑀 𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑑𝑎 = 𝑀 𝑠𝑎𝑙𝑖𝑑𝑎 + 𝑀𝑒𝑟𝑚𝑎𝑠 − 𝐴𝑐𝑢𝑚𝑢𝑙𝑎𝑐𝑖ó𝑛 
 

Para la realización del balance de masa se estableció como base de cálculo un lote 

estándar de elaboración a escala piloto de 2,00 L de leche cruda caprina. 

1. Determinación de la masa inicial de leche de cabra 

Se parte de un volumen base del lote experimental (2,00 L= 2000 mL) y la densidad 

promedio de la leche cruda caprina (𝜌 = 1,030 
𝑔 

). 
𝑚𝐿 

𝑀𝑎𝑠𝑎 𝑑𝑒 𝑙𝑒𝑐ℎ𝑒 𝑐𝑟𝑢𝑑𝑎 = 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒𝑛 × 𝐷𝑒𝑛𝑠𝑖𝑑𝑎𝑑 
 

𝑀𝑎𝑠𝑎 𝑑𝑒 𝑙𝑒𝑐ℎ𝑒 𝑐𝑟𝑢𝑑𝑎 = 2000 𝑚𝐿 × 1,030 

 
2. Recepción y filtrado de la leche 

𝑔 
 

 

𝑚𝐿 
= 2060,00 𝑔 

En este paso la eliminación de impurezas y sedimentos del ordeño mediante el uso de la 

cernidera, se cuantifica una perdida fisca por retención en la cernidera del 0,10% respecto a la 

masa inicial: 
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𝑀𝑒𝑟𝑚𝑎 𝑝𝑜𝑟 𝑖𝑚𝑝𝑢𝑟𝑒𝑧𝑎 = 2060,00 𝑔 × 0,0010 = 2,06 𝑔 (0,10%) 
 

𝐿𝑒𝑐ℎ𝑒 𝑓𝑖𝑙𝑡𝑟𝑎𝑑𝑎 𝑟𝑒𝑠𝑢𝑙𝑡𝑎𝑛𝑡𝑒: 2060,00 𝑔 − 2,06 𝑔 = 2057,94 𝑔 
 

3. Pasteurización a 73 ºC y enfriamiento 
 

En este punto la perdida por evaporación durante el tratamiento térmico a 73 ºC en 

sistema abierto, en este caso el factor de evaporación ajustado es del 1,00% sobre la masa de 

leche filtrada. 

𝐸𝑣𝑎𝑝𝑜𝑟𝑎𝑐𝑖ó𝑛 𝑑𝑒 𝑎𝑔𝑢𝑎 = 2057,94 𝑔 × 0,0100 = 20,58 𝑔 (1,00%) 
 

𝐿𝑒𝑐ℎ𝑒 𝑝𝑎𝑠𝑡𝑒𝑢𝑟𝑖𝑧𝑎𝑑𝑎 𝑦 𝑓𝑟𝑖𝑎 = 2057,94 𝑔 − 20,58 𝑔 = 2037,36 𝑔 
 

4. Adición de cultivos y fermentación (48 horas) 
 

Para los búlgaros de leche se añadió 50 gramos y los cultivos multiflora se utilizó un sobre 

de lo cual contiene 1 gramo de cultivos prebióticos y probióticos. 

𝐸𝑛𝑡𝑟𝑎𝑑𝑎 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑎 𝑓𝑒𝑟𝑚𝑒𝑛𝑡𝑎𝑐𝑖ó𝑛 = 2037,36 𝑔 + 50,00 𝑔 + 1,00 = 2088,36 𝑔 
 

En la salida de la fermentación se van desprendiendo dióxido de carbono y volátiles 

metabólicos durante las 48 horas de incubación de lo cual equivale al 0,20% de la mezcla. 

𝐷𝑒𝑠𝑝𝑟𝑒𝑛𝑑𝑖𝑚𝑖𝑒𝑛𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝑔𝑎𝑠𝑒𝑠 = 2088,36 𝑔 × 0,0020 = 4,18 𝑔 (0,20%) 
 

𝑀𝑒𝑧𝑐𝑙𝑎 𝑓𝑒𝑟𝑚𝑒𝑛𝑡𝑎𝑑𝑎 𝑟𝑒𝑠𝑢𝑙𝑡𝑎𝑛𝑡𝑒 = 2088,36 𝑔 − 4,18 𝑔 = 2084,18 𝑔 
 

5. Cernido y separación de biomasa 
 

La retención de biomasa de búlgaros y gel proteico adherido durante el cernido final 

corresponde a los 50 gramos iniciales + 221,18 gramos de biomasa nueva y coagulo), representa 

un 13,01% de la mezcla fermentada. 

𝐵𝑖𝑜𝑚𝑎𝑠𝑎 𝑟𝑒𝑡𝑒𝑛𝑖𝑑𝑎 = 2084,18 𝑔 × 0,1301 = 271,18 𝑔 (13,01 %) 
 

𝑌𝑜𝑔𝑢𝑟𝑡 𝑏𝑎𝑠𝑒 𝑙í𝑞𝑢𝑖𝑑𝑜 = 2084,18 𝑔 − 271,18 𝑔 = 1813,00 𝑔 
 

6. Edulcorante y producto terminado 
 

Para este paso se añadió 2 sobres de stevia de lo cual cada sobre contiene 1 gramos 

como edulcorante natural. 
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𝑌𝑜𝑔𝑢𝑟𝑡 𝑎𝑟𝑡𝑒𝑠𝑎𝑛𝑎𝑙 𝑡𝑒𝑟𝑚𝑖𝑛𝑎𝑑𝑜 = 1813,00 𝑔 + 2,00 𝑔 = 1815,00 𝑔 
 

En el volumen final se obtuvo una densidad final del yogurt de 1,036 𝑔/𝑚𝐿. 
 

𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒𝑛 𝑓𝑖𝑛𝑎𝑙 = 
1815,00 𝑔 

1,036 
𝑔 = 1751,93 𝑚𝐿 ≈ 1,75 

𝑚𝐿 

 
2.3.14 Balance de energía 

 
En el balance de energía se evalúa la transferencia de calor requerida en las etapas 

terminas criticas del proceso de lo cual se utiliza la ecuación de calor: 

𝑄 = 𝑚 × 𝐶𝑝 × ∆𝑇 
 

Las propiedades terminadas: 

Calor especifico promedio de la leche de cabra: 𝐶𝑝 = 3,85  
𝑘𝐽 

𝐾𝑔 ∙ ℃ 

 
 

 

(0,92 
𝐾𝑐𝑎𝑙 

) 
𝐾𝑔 ∙ ℃ 

 

Calor especifico del yogurt de cabra: 𝐶𝑝 = 3,80  
𝑘𝐽 

𝐾𝑔 ∙ ℃ 
(0,91 

𝐾𝑐𝑎𝑙 
) 

𝑘𝑔∙℃ 

1. Pasteurización (Calentamiento de 20 ºC a 73 ºC) 

Para elevar la temperatura de 𝑚 = 2,05794 𝐾𝑔 de leche filtrada dese temperatura 

ambiente (20,0 ºC) hasta la nueva temperatura de pasteurización (73,0 ºC) con ∆T= 53,0 ºC: 

∆𝑇1 = 73,0 ℃ − 20,0 ℃ = 53,0 ℃ 

𝐾𝐽 
𝑄𝐶𝑎𝑙𝑒𝑛𝑡𝑎𝑚𝑖𝑒𝑛𝑡𝑜 = 2,05794 𝐾𝑔 × 3,85 

𝐾𝑔 ∙ ℃ 
× 53.0 ℃ 

 
𝑄𝐶𝑎𝑙𝑒𝑛𝑡𝑎𝑚𝑖𝑒𝑛𝑡𝑜 = 419,92 𝐾𝐽 (100,36 𝐾𝑐𝑎𝑙) 

2. Enfriamiento pre- inoculación de cultivos de fermentación 
 

Para este paso se requiere enfriar la leche pasteurizada 𝑚 = 2,03736 𝑘𝑔 desde 73, 0 ºC 

hasta la temperatura óptima de adición de cultivos (38, 0 ºC) con ∆𝑇 = 35,0 ºC: 

∆𝑇2 = 73,0 ℃ − 38, 0 ℃ = 35,0 ℃ 

𝑘𝐽 
𝑄𝐸𝑛𝑓𝑟𝑖𝑎𝑚𝑖𝑒𝑛𝑡𝑜 = 2,03736 𝑘𝑔 × 3,85 

𝐾𝑔 ∙ ℃ 
× 35,0 °𝐶 

 
𝑄𝐸𝑛𝑓𝑟𝑖𝑎𝑚𝑖𝑒𝑛𝑡𝑜 = 274,53 𝐾𝐽 (65,61 𝐾𝑐𝑎𝑙) 
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3. Refrigeración y conservación del yogurt 
 

Para reducir la temperatura del yogurt terminado envasado (𝑚 = 1,815 𝐾𝑔) desde la 

temperatura ambiente post-edulcoración (25,0 ºC) hasta la temperatura de 

conservación en refrigeración (4,0 ºC) con ∆𝑇 = 21,0 ℃ 

∆𝑇3 = 25,0 ℃ − 4,0 ℃ = 21,0 ℃ 

𝑘𝐽 
𝑄𝑅𝑒𝑓𝑟𝑖𝑔𝑒𝑟𝑎𝑐𝑖ó𝑛 = 1,815 𝐾𝑔 × 3,80 

𝑘𝑔 ∙ ℃ 
× 21,0 ℃ 

𝑄𝑅𝑒𝑓𝑟𝑖𝑔𝑒𝑟𝑎𝑐𝑖ó𝑛 = 144,84 𝐾𝐽 (34,62 𝐾𝑐𝑎𝑙) 

 

2.4 Materiales, Materia prima y equipos 

 
2.4.1 Equipos y materiales 

 

 Termómetro 

 Balanza 

 Cernidora 

 Cocina 

 Refrigeradora 

 Guantes 

 Cofia 

 Mascarilla 

 Cuchara de madera 

 Envase de vidrio 

 Jarra 

 Gasa 

 Tasas medidoras 
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2.4.2 Materia prima 
 

 Leche de cabra 

 Búlgaros de leche 

 Cultivos probióticos y prebióticos (Multiflora) 

 Azúcar (Stevia) 

 

2.5 Resultados de Encuesta 
 

Para la realización del muestreo se seleccionó a una población residente en la provincia 

de Manabí de la ciudad de Manta. 

Pregunta 1. Género  

Tabla 8 
Pregunta 1 de la encuesta 

 Frecuencia Porcentaje 

Femenino 196 50,90 

Masculino 189 49,10 

Otro 0 0 

Total 385 100,0 

Nota. La encuesta se aplicó tanto en mujeres como hombres y otros géneros. 

Figura 2 
Resultado grafico de la pregunta 1 de la encuesta 

 

Análisis: Del total de encuestados el 51% eran mujeres, el 49% eran hombres y el 0% 

eran otros géneros. 

Pregunta 2. Edad 

Tabla 9 
Pregunta 3 de la encuesta 

Género 

0% 

49,1 50,9 
Femenino 

Masculino 

Otro 
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¿Cuál es su edad? 

 
11,9512,21 

11,17 
28,05 

14,81 

21,81 

10 - 14 años 

15 - 20 años 

21 - 30 años 

31 - 40 años 

41 - 50 años 

51 o más 

 Frecuencia Porcentaje 

10 - 14 años 47 12,21 

15 - 20 años 108 28,05 

21 - 30 años 84 21,81 

31 - 40 años 57 14,81 

41 - 50 años 43 11,17 

51 o más 46 11,95 

Total 385 100,0 

Nota. La tabla presenta la distribución de los encuestados según su rango de edad. 

Figura 3 
Rango de edad de los encuestados 

 

Análisis: La muestra estuvo conformada por personas entre 10 y 51 años o más. El 28,05 
 

% de los encuestados corresponden al rango de 15 a 20 años, el 21,81 % al grupo de 21 a 30 

años y el 14, 81 % al de 31 a 41 años. Los demás rangos representan edades de 41 a 51 años 

con el 11,17 %, el 12,21 % con edades de 10 a 14 años y el 11,95 % de personas con 51 o más. 

Pregunta 3. ¿Ha escuchado productos lácteos artesanales antes? 

 

Tabla 10 
Pregunta 3 de la encuesta 

 

 Frecuencia Porcentaje 

Si 266 69,09 

No 119 30,91 

Total 385 100,0 

Nota. La encuesta fue realizada para determinar el consumo de productos lácteos 

artesanales entre los participantes. 

Figura 4 
Resultado gráfico de la pregunta 3 de la encuesta 
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¿Es usted intolerante a la lactosa? 

 
24,42 

75,58 

Si 

No 

 
Análisis: El 69,09 % de los encuestados indico haber consumido productos lácteos 

artesanales anteriormente mientras que el 30,91 % indico no haberlos consumido. 

Pregunta 4. ¿Es usted intolerante a la lactosa? 

 

Tabla 11 
Pregunta 4 de la encuesta 

 

 Frecuencia Porcentaje 

Si 94 24,42 

No 291 75,58 

Total 385 100,0 

Nota. La encuesta se realizó para identificar si los encuestados presenta intolerancia a la 

lactosa. 

Figura 5 
Resultado gráfico de la pregunta 4 de la encuesta 

 

Análisis: El 24,42% de los encuestados indico ser intolerante a la lactosa mientras que 

el 75,58% señaló no presentar esta condición. 

Pregunta 5. ¿Usted ha consumido yogurt de leche de cabra? 

Tabla 12 
Pregunta 5 de la encuesta 

 

Frecuencia Porcentaje 
 

¿Ha escuchado productos lácteos artesanales 
antes? 

 
30,91 

69,09 
Si 

No 



46  

 
 

Si 117 30,39 
 

No 268 69,61 
Total 385 100,0 

 

Nota. La encuesta permitió identificar el consumo de yogurt de leche de cabra en los 

encuestados. 

Figura 6 
Resultado gráfico de la pregunta 5 de la encuesta 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Análisis: Los resultados muestran que el 30,39% de los encuestados ha consumido 

yogurt de leche de cabra, mientras que el 69,61 % señalo no haberlo consumido. 

Pregunta 6. ¿Ha escuchado sobre los probióticos? 

Tabla 13 
Pregunta 6 de la encuesta 

 

Frecuencia Porcentaje 
Si 259 67,27 

 

No 72 18,70 
No estoy seguro (a) 54 14,03 

 

Total 385 100,0 
 

Nota. La encuesta determina el nivel de conocimiento de los encuestados sobre los 

probióticos. 

Figura 7 
Resultado gráfico de la pregunta 6 de la encuesta 

¿Usted ha consumido yogurt de leche de 
cabra? 

 
30,39 

69,61 
Si 

No 
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¿Sabe que son los prebióticos? 

45,97 
54,03 Si 

No 

 

Análisis: Los resultados muestran que el 67,28 % de los encuestados han escuchado 

sobre los probióticos, el 18,70 % indico no conocerlos, mientras que el 14, 03 % manifestó no 

estar seguros (as). 

Pregunta 7 ¿Sabe que son los prebióticos? 

Tabla 14 
Pregunta 7 de la encuesta 

 

Frecuencia Porcentaje 
Si 208 54,03 

 

No 177 45,97 
Total 385 100,0 

 

Nota. La encuesta determina el nivel de conocimiento de los encuestados sobre os 

prebióticos. 

Figura 8 
Resultado gráfico de la pregunta 7 de la encuesta 

 

Análisis: Los resultados determinan que el 54,03 % de los encuestados indicó conocer 

que son los prebióticos mientras que el 45,97 % indico no conocerlos. 

Pregunta 8. ¿Conoce los beneficios de la leche de cabra? 

¿Ha escuchado sobre los probióticos? 

 
14,03 

18,7 
67,27 

Si 

No 

No estoy seguro (a) 



48  

Tabla 15 
Pregunta 8 de la encuesta 

 

Frecuencia Porcentaje 
 

Si 156 40,52 
No 175 45,45 

 

No estoy seguro (a) 54 14,03 
Total 385 100,0 

 

Nota. La encuesta determina el nivel de conocimiento de los encuestados sobre los 

beneficios de la leche de cabra. 

Figura 9 
Resultado gráfico de la pregunta 8 de la encuesta 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Análisis: Los resultados indican que el 40,52% de los encuestados conoce los beneficios 

de la leche de cabra, el 45,45 % manifestó no conocerlos, mientras que el 14,03 % indico no 

estar seguro (a). 

Pregunta 9. ¿Con qué frecuencia consume yogurt? 

 

Tabla 16 
Pregunta 9 de la encuesta 

 

 Frecuencia Porcentaje 

Diario 98 25,45 

2 – 3 veces por semana 148 38,44 

Una vez por semana 122 31,69 

Nunca 17 4,42 

Total 385 100,0 

Nota. La encuesta busca determinar la frecuencia de consumo de yogurt entre los 

 
encuestados. 

Figura 10 
Resultado gráfico de la pregunta 9 de la encuesta 

¿Conoce los beneficios de la leche de cabra? 

 
14,03 

40,52 

45,45 

Si 

No 

No estoy seguro (a) 
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Nota. Los resultados muestran que el 38,44 % de los encuestados consume yogurt de 2-

3 veces por semana, el 31,69% una vez por semana y el 25,45% diariamente mientras el 4,42 % 

nunca lo ha consumido. 

Pregunta 10. ¿Qué tipo de yogurt consume con mayor frecuencia? 

 

Tabla 17 
Pregunta 10 de la encuesta 

 

 Frecuencia Porcentaje 

Natural 152 39,48 

Con frutos 196 50,91 

Light 32 8,31 

Otro 5 1,30 

Total 385 100,0 

Nota. La encuesta permite identificar el tipo de yogurt consumido con mayor frecuencia 

por los encuestados. 

Figura 11 
Resultado gráfico de la pregunta 10 de la encuesta 

 

¿Con qué frecuencia consume yogurt? 

31,69 

4,42 
25,45 

38,44 

Diario 

2-3 veces por semana 

Una vez por semana 

Nunca 

¿Qué tipo de yogurt consume con mayor frecuencia? 

 
8,31 

1,3 

39,48 

50,91 

Natural 

Con frutas 

Light 

Otro 
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Análisis: Los resultados de muestran que el 50,91% de los encuestados consumen 

yogurt con frutas, el 39,48 % consumen yogurt natural y el 8,31 % consumen yogurt light mientras 

que el 1,30 % indico consumir otro tipo de yogurt. 

Pregunta 11. ¿Estaría dispuesto (a) a probar el yogurt de leche de cabra con probeticas 

y probióticos? 

Tabla 18 
Pregunta 10 de la encuesta 

 Frecuencia Total 

Si 220 57,14 

No 20 5,20 

Tal vez 145 37,66 

Total 385 100,0 

Nota. En la encuesta permitió conocer la disposición de los encuestados para consumir 

el yogurt de leche de cabra con cultivos prebióticos y probióticos. 

Figura 12 
Resultado gráfico de la pregunta 11 de la encuesta 

 

Análisis: Los resultados demuestran que el 57,14 % de los encuestados estaría 

dispuestos probar yogurt de leche de cabra con cultivos prebióticos y probiótico, el 37,66 % 

indico tal vez consumir el yogurt mientras el 5,20 % indico no estar dispuestos a consumir el 

producto. 

Pregunta 12. ¿Qué factor influye más en su decisión de compra? 

Tabla 19 
Pregunta 12 de la encuesta 

 

Frecuencia Porcentaje 
Precio 105 27,27 

 

¿Estaría dispuesto (a) a probar el yogurt de leche de 
cabra con probeticas y probióticos? 

 

 
37,66 

57,14 
5,2 

Si 

No 

Tal vez 
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¿Qué factor influye más en su decisión de compra? 

 
9,61 

11,69 27,27 

23,64 
27,79 

Precio 

Sabor 

Beneficios nutricionales 

Marca 

Presentación 

Sabor 107 27,79 

Beneficios nutricionales 91 23,64 

Marca 45 11, 69 

Presentación 37 9,61 

Total 385 100,0 

Nota. La encuesta estuvo orientada a determinar el factor que influye en la decisión de 

comprar de los encuestados. 

Figura 13 
Resultado gráfico de la pregunta 12 de la encuesta 

 

Análisis: Los resultados muestran que el sabor representa el principal factor de decisión 

de compra con el 27,79 % de los encuestados, el segundo factor es el precio con 27,27% y el 

tercer factor son los beneficios nutricionales con el 23,64 % mientras que la marca y presentaron 

obtuvieron porcentajes entre 11,69 % y 9,61% respectivamente. 

Pregunta 13. ¿Estaría dispuesto a pagar más por un yogurt artesanal con beneficios 

funcionales (prebióticos y probióticos)? 

 

 

Tabla 20 
Pregunta 13 de la encuesta 

 

 Frecuencia Porcentaje 

Si 215 55,84 

No 28 7,27 

Depende del precio 142 36,88 

Total 385 100,0 

Nota. La encuesta tuvo como finalidad conocer la disposición de los encuestados para 

pagar más por un yogurt artesanal con beneficios funcionales. 

Figura 14 
Resultado gráfico de la pregunta 13 de la encuesta 
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Análisis: Los resultados muestran que el 55,84 % de los encuestado estarían dispuestos 

a pagar más por un yogurt artesanal con beneficios funcionales (prebióticos y probióticos) 

mientras que 36,88 % indico que despende del precio del yogurt y el 7,27% señalo no estar 

dispuestos a pagar por un valor adicional. 

2.6 Resultados de laboratorio 

2.6.1 Contenido de proteínas totales 

Tabla 21 
Contenido de proteína total según la NTE INEN 2395 

 

Parámetros Resultados obtenidos Requisitos NTE INEN 
2395 

 

Proteínas totales 4,07 % Mínimo 2,7 % 
 

Nota. Los datos obtenidos corresponden al informe de ensayo del Laboratorio de 

CESECCA de la ULEAM. La Normativa Técnica Ecuatoriana INEN 2395 establece un contenido 

mínimo de proteína de 2,7 % para el yogurt. 

Fuente: (INEN, 2011) 

Figura 15 
Contenido de Proteína total 

¿Estaría dispuesto a pagar más por un yogurt artesanal 
con beneficios funcionales (prebióticos y probióticos)? 

 
 

36,88 
55,84 

7,27 

Si 

No 

Depende del precio 
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Contenido de materia grasa 
2,8 

2,7 

2,6 

2,5 

2,4 

2,3 

2,75 % 

2,5 % 

Materia grasa NTE INEN 2395 

 
Análisis: El análisis bromatológico determinó que el yogurt de leche de cabra presenta 

un contenido de proteína total de 4,07 %. Al comparar con los resultados en la Normativa Técnica 

Ecuatoriana INEN 2395, se verifica que el producto cumple con el valor mínimo establecido de 

2,70 % para el yogurt. 

2.6.2 Contenido de materia grasa 

Tabla 22 

Contenido de materia grasa según NTE INEN 2395 
Parámetros Resultados obtenidos Requisito NTE INEN 

2395 
Materia grasa 2,75 % Mínimo 2,5 % 

 

Nota. Los datos obtenidos corresponden al informe del laboratorio de CESECCA de la 

ULEAM. La Normativa Técnica Ecuatoriana INEN 2395 establecen que el producto califica como 

semidescremado si el contenido de grasa se encuentra entre 0,5 % y menos del 3,0 %. 

Fuente: (INEN, 2011) 

Figura 16 
Contenido de materia grasa 

Contenido de proteínas totales 
6 

4 
4,07 % 

2 2,7 % 

0 

Proteínas totales NTE INEN 2395 
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Contenido de Cenizas 

1 

 
0,5 0,72 % 

0 

Cenizas 

Análisis: El resultado bromatológico determinó que el yogurt de leche de cabra posee un 

contenido de materia grasa de 2,75%. Al comparar este resultado con la Normativa Técnica 

Ecuatoriana INEN 2395, el producto contiene el 2.5 % de materia grasa por lo tanto el producto 

se clasifica dentro de la categoría de leche fermentadas semidescremadas si el rango de 

contenido de grasa se encuentra entre en 0,5 % y menos de 3,0%. 

2.6.3 Contenido de cenizas 

Tabla 23 

Contenido de Ceniza 
 

Parámetros Resultados Obtenidos 

Cenizas  0,72 % 
 

Nota. Los datos obtenidos corresponden al informe del laboratorio de CESECCA de la 

ULEAM. 

Fuente: CESECCA 

Figura 17 
Contenido de cenizas 

 

 
Análisis: con base en el informe emitida por el laboratorio de CESECCA de la ULEAM, 

el parámetro de contenido de cenizas se registra un valor de 0,72 % de acuerdo a los análisis 

este resultado indica la proporción de materia prima mineral que se encuentra presente en la 

muestra evaluada. 

2.6.4 Contenido de humedad 

Tabla 24 

Contenido de humedad según el Codex Alimentarius 
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Contenido de Humedad 
90 

88 

87,67 % 
88,5 % 

86 

Humedad Codex Stand 243-2003 

Parámetros Requisitos obtenidos Requisito Codex Stan 
243-2003 

Humedad 88,63 % Máximo 88,50 % 

Nota. Los datos obtenidos corresponden al informe de laboratorio CESECCA de la 

ULEAM. El límite máximo de la humedad se deriva matemáticamente del requisito internacional 

del extracto seco magro lácteo (mínimo 8,2%) sumado a la materia grasa. 

Fuente: (Comisión del Codex Alimentarius, 2024). 

Figura 18 
Contenido de humedad 

 
 
 
 
 
 
 
 

Análisis: Los ensayos 
 

fisicoquímicos determinaron un contenido de humedad de 87,67 % de la muestra analizada. Al 

comparar este resultado con los parámetros establecidos por Codex Alimentarius Commission 

Stan 243-2003, se verifica que le valor encuentra dentro del rango permitido para leches 

fermentadas. 

2.6.5 Contenido de carbohidratos 

Tabla 25 

Contenido de carbohidratos según la NTE INEN 1334-2 

Parámetro Requisitos Obtenidos Requisitos NTE INEN 
1334-2 

Carbohidratos 4,79 % Declaración obligatoria 
(por diferencia) 

Nota. Los datos obtenidos corresponden al informe de ensayo del Laboratorio CESECCA 

de la ULEAM. La norma técnica regula su reporte numérico obligatorio en el panel informativo 

del consumidor. 

Fuente: (INEN , 2011). 

Figura 19 
Contenido de carbohidrato 
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Contenido de energía 
100 

 
50 

 
60,19 Kcal/g 

0 

Energía 

 
Análisis: Los análisis bromatológicos determinaron que el producto desarrollado posee 

un contenido de carbohidratos totales de 4,79%. De acuerdo con la normativa Técnica 

Ecuatoriana INEN 1334-2, este valor forma parte de la información obligatoria del rotulado 

nutricional de producto. 

2.6.6 Contenido de energía 

Tabla 26 

Contenido energético según la NTE INEN 1334-2 
Parámetros Requisitos obtenidos Requisito NTE INEN 

1334-2 

Energía 60,19 Kcal / g Cálculo y declaración 
obligatoria 

Nota. Los datos obtenidos corresponden al informe de ensayo del laboratorio CESECCA 

de la ULEAM. El valor calórico se expresa en función de una porción estándar de 100 gramos 

del producto mediante la aplicación de los factores de conversión oficiales. 

Fuente: (INEN , 2011). 

Figura 20 
Contenido de energía 

 

Contenido de carbohidrato 
6 
 
4 

2 
 4,79 %  

0 

Carbohidrato 
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Contenido de azúcares totales 
6 

 
4 

 
2 4,7 

0 

Azúcares totales 

Análisis: A través de las ecuaciones de conversión nutricional se determinó una densidad 

energética de 60,19 Kcal por cada 100 gramos de yogurt caprino. De acuerdo con la Normativa 

Técnica Ecuatoriana INEN 1334-2 este valor debe declarase en el etiquetado nutricional del 

producto. 

2.6.7 Contenido de azucares totales 

Tabla 27 

Evaluación de azúcares totales frente a la base regulatoria 
 

Parámetros Requisitos obtenidos Requisitos de contraste 

Azucares totales  4,7 %  Solo azúcares propios de 
la leche 

 

Nota. Los datos obtenidos corresponden al informe de ensayo del laboratorio CESECCA 

de la ULEAM. Las normativas NTE INEN 2395 y Codex Stan 243 2003 condicionan la adición de 

azúcares en los carbohidratos propio de la materia prima o edulcorantes permitidos. 

Fuente: (INEN, 2011). 

Figura 21 
Contenido de azúcares totales 

 

 
Análisis: El análisis de laboratorio reportó un valor de 4,70% para los azúcares totales 

en la muestra del yogurt artesanal. Conforme a lo estipulado en el Normativa Técnica Ecuatoriana 

INEN 2395 y el Codex Stan 243 2003, la evaluación exige que los componentes glucídico se 

mantengan limitados a la composición natural láctea si no hay adición de sacarosa comercial. 
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2.7 Resultados de análisis sensorial 
 

La evaluación sensorial se realizó con el propósito para poder determinar la aceptación 

del producto mediante las características organolépticas de lo cual se aplicó la encuesta a un 

grupo de 30 personas no entrenadas quienes evaluaron las muestras se considerandos 

parámetros de apariencia, aroma; textura, sabor y calidad general. Para la valoración de la 

encuesta se utilizó una escala hedónica de 9 putos donde 1 corresponde a “me disgusta 

extremadamente” y 9 “me gusta extremadamente”, por parte las muestras consistían en un yogur 

de diferentes marcas: la muestra 111 es marca Toni; la muestra 222 es marca Chivería, la 

muestra 333 es marca Alpina, del mismo modo los datos obtenidos fueron ordenados y 

analizados para determinar el nivel de aceptación del yogur. 

Hipótesis Nula: No existen diferencias estadísticamente significativas en la aceptación 

sensorial del yogurt elaborado con leche de cabra respecto a las marcas comerciales evaluadas 

(Toni, Chivería y Alpina). 

Hipótesis Alternativa: Existen diferencias estadísticamente significativas en la 

aceptación sensorial del yogurt elaborado con leche de cabra respecto a las marcas comerciales 

evaluadas (Toni, Chivería y Alpina). 

2.7.1 Apariencia 
 

Tabla 28 
Resultados de análisis de apariencia 

 

Apariencia Muestra Muestra Muestra 
 111 222 33 

1 8 4 9 

2 6 6 7 

3 6 4 6 

4 7 8 6 

5 7 3 7 

6 1 5 6 

7 4 9 4 

8 7 6 7 

9 4 4 3 
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10 4 8 4 

11 8 5 5 

12 4 5 5 

13 7 8 5 

14 7 7 5 

15 7 4 3 

16 8 9 7 

17 6 6 4 

18 4 7 7 

19 8 8 8 

20 2 8 5 

21 8 9 5 

22 8 6 5 

23 7 2 9 

24 8 9 7 

25 9 5 7 

26 5 7 5 

27 1 8 3 

28 4 6 4 

29 5 1 4 

30 7 9 8 

 
 

 
Fuente: Elaboración propia 

Tabla 29 Análisis de varianza de apariencia 

Análisis de varianza de dos factores con una sola muestra por 
grupo 

 

RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza 

Juez 1 3 21 7 7 

Juez 2 3 19 6 0 

Juez 3 3 16 5 1 

Juez 4 3 21 7 1 

Juez 5 3 17 6 5 

Juez 6 3 12 4 7 

Juez 7 3 17 6 8 

Juez 8 3 20 7 0 

Juez 9 3 11 4 0 

Juez 10 3 16 5 5 

Juez 11 3 18 6 3 

Juez 12 3 14 5 0 
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Juez 13 3 20 7 2 

Juez 14 3 19 6 1 

Juez 15 3 14 5 4 

Juez 16 3 24 8 1 

Juez 17 3 16 5 1 

Juez 18 3 18 6 3 

Juez 19 3 24 8 0 

Juez 20 3 15 5 9 

Juez 21 3 22 7 4 

Juez 22 3 19 6 2 

Juez 23 3 18 6 13 

Juez 24 3 24 8 1 

Juez 25 3 21 7 4 

Juez 26 3 17 6 1 

Juez 27 3 12 4 13 

Juez 28 3 14 5 1 

Juez 29 3 10 3 4 

Juez 30 3 24 8 1 
     

Muestra 111 30 177 5,9 4,7 

Muestra 222 30 186 6,2 4,9 

Muestra 333 30 170 5,7 2,9 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ANÁLISIS DE VARIANZA 

Origen de las 
variaciones 

Suma de 
cuadrados 

Grados de 
libertad 

Promedio de los 
cuadrados 

F Probabilidad Valor 
crítico para 

F 

Jueces 151,1 29 5,2 1,43 0,12 1,66 

Muestras 4,3 2 2,1 0,59 0,56 3,16 

Error 211,0 58 3,6    

       

Total 366,5 89     

Fuente: Elaborado por la autora 



61  

Análisis: El F cálculo 0,59 es menor que el F tabla 3,16 se rechaza la hipótesis alternativa 

y se acepta la hipótesis nula ya que al comparar los productos comerciales con el yogurt de leche 

de cabra (R), la muestra 222 (Chivería) registro la mayor puntuación con una media de 6,2 

seguida de la muestra 111 (Toni) con 5,9 y la muestra 333 (Alpina) con 5,7 ya que al tener 

igualdad de medias se demuestra que la homogeneidad física de la formulación R se mantiene 

frente a los estándares de las marcas comerciales evaluadas. 

2.7.2 Aroma 

Tabla 30 
Resultados de análisis de aroma 

 

Aroma Muestra Muestra Muestra 
 111 222 333 

1 7 8 3 

2 6 6 6 

3 8 8 8 

4 5 6 9 

5 6 6 6 

6 1 1 1 

7 9 9 3 

8 7 3 9 

9 5 7 8 

10 8 9 8 

11 7 8 5 

12 3 5 6 

13 8 9 3 

14 5 7 7 

15 3 4 3 

16 9 9 8 

17 7 8 6 

18 7 8 5 

19 7 9 6 

20 6 8 2 

21 3 7 9 

22 1 6 8 

23 5 2 9 

24 8 9 8 

25 5 8 5 

26 1 8 2 
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 27  5  9 4  

28  9  2 5  

29  9  5 7  

30  8  5 5  

 
Fuente: Elaboración propia 

     

Tabla 31 
       

Análisis de varianza de aroma      

 Análisis de varianza de dos factores con una sola muestra por 
    grupo    

 RESUMEN Cuenta  Suma Promedio  Varianza 
 Juez 1 3  18 6  7 
 Juez 2 3  18 6  0 
 Juez 3 3  24 8  0 
 Juez 4 3  20 7  4 
 Juez 5 3  18 6  0 
 Juez 6 3  3 1  0 
 Juez 7 3  21 7  12 
 Juez 8 3  19 6  9 
 Juez 9 3  20 7  2 
 Juez 10 3  25 8  0 
 Juez 11 3  20 7  2 
 Juez 12 3  14 5  2 
 Juez 13 3  20 7  10 
 Juez 14 3  19 6  1 
 Juez 15 3  10 3  0 
 Juez 16 3  26 9  0 
 Juez 17 3  21 7  1 
 Juez 18 3  20 7  2 
 Juez 19 3  22 7  2 
 Juez 20 3  16 5  9 
 Juez 21 3  19 6  9 
 Juez 22 3  15 5  13 
 Juez 23 3  16 5  12 
 Juez 24 3  25 8  0 
 Juez 25 3  18 6  3 
 Juez 26 3  11 4  14 
 Juez 27 3  18 6  7 
 Juez 28 3  16 5  12 
 Juez 29 3  21 7  4 
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Juez 30 3 18 6 3 
     

Muestra 111 30 178 5,9 5,9 

Muestra 222 30 199 6,6 5,5 

Muestra 333 30 174 5,8 5,6 

 

 

ANÁLISIS DE VARIANZA 

Origen de las 
variaciones 

Suma de 
cuadrados 

Grados de 
libertad 

Promedio de los 
cuadrados 

F Probabilidad Valor 
crítico para 

F 

Jueces 211,7 29 7,30 1,51 0,09 1,66 

Muestras 12,0 2 6,01 1,25 0,30 3,16 

Error 280,0 58 4,83    

       

Total 503,7 89     

Fuente: Elaboración propia 
 

Análisis: El F cálculo 1,25 siendo menor que el F tabla 3,16 se rechaza la hipótesis 

alternativa y se acepta la hipótesis nula por lo que la muestra 222 (Chivería) con 6,6 mientras 

que la muestra 111 (Toni) y la muestra 333 (Alpina) reportaron medias de 5,9 y 5,8 

respectivamente se demuestra que los compuestos volátiles de la fermentación de la leche de 

cabra en la formulación R se mantiene dentro del rango de percepción olfativa de las marcas 

comerciales evaluadas. 

2.7.3 Textura 

Tabla 32 
Resultado de análisis de textura 

 

Textura Muestra Muestra Muestra 
 111 222 333 

1 3 5 4 

2 6 6 6 

3 7 7 7 

4 8 5 5 

5 6 6 3 

6 9 6 6 

7 8 8 4 

8 4 4 8 

9 4 4 3 
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10 7 6 8 

11 8 8 9 

12 5 7 5 

13 5 8 5 

14 6 7 5 

15 3 9 6 

16 9 9 8 

17 6 4 8 

18 7 7 4 

19 5 9 5 

20 7 8 8 

21 4 9 8 

22 9 6 8 

23 5 9 3 

24 5 3 9 

25 5 8 2 

26 4 9 4 

27 1 5 2 

28 3 4 5 

29 4 2 5 

30 9 6 9 

 
Fuente: Elaboración propia 

Tabla 33 
Análisis de varianza de textura 

 

Análisis de varianza de dos factores con una sola muestra por 
grupo 

 

 

RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza  

Juez 1 3 12 4  1 

Juez 2 3 18 6  0 

Juez 3 3 21 7  0 

Juez 4 3 18 6  3 

Juez 5 3 15 5  3 

Juez 6 3 21 7  3 

Juez 7 3 20 7  5 

Juez 8 3 16 5  5 

Juez 9 3 11 4  0 

Juez 10 3 21 7  1 
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Juez 11 3 25 8 0 

Juez 12 3 17 6 1 

Juez 13 3 18 6 3 

Juez 14 3 18 6 1 

Juez 15 3 18 6 9 

Juez 16 3 26 9 0 

Juez 17 3 18 6 4 

Juez 18 3 18 6 3 

Juez 19 3 19 6 5 

Juez 20 3 23 8 0 

Juez 21 3 21 7 7 

Juez 22 3 23 8 2 

Juez 23 3 17 6 9 

Juez 24 3 17 6 9 

Juez 25 3 15 5 9 

Juez 26 3 17 6 8 

Juez 27 3 8 3 4 

Juez 28 3 12 4 1 

Juez 29 3 11 4 2 

Juez 30 3 24 8 3 
     

Muestra 111 30 172 5,73 4,41 

Muestra 222 30 194 6,47 3,98 

Muestra 333 30 172 5,73 4,69 

 

ANÁLISIS DE VARIANZA 

Origen de las 
variaciones 

Suma de 
cuadrados 

Grados de 
libertad 

Promedio de los 
cuadrados 

F Probabilidad Valor 
crítico para 

F 

Jueces 178,6 29 6,16 1,78 0,03 1,66 

Muestras 10,8 2 5,38 1,56 0,22 3,16 

Error 200,6 58 3,46    

       

Total 390,0 89     

Fuente: Elaboración propia 
 

Análisis: El F calculo 1,56 es mejor que el F tabal 3,16 se acepta la hipótesis nula y se 

rechaza la hipótesis alternativa ya que la muestra 222 (Chivería) obtuvo una valoración media de 

6,47 superando a las muestras 111 (Toni) y la muestra 333 (Alpina) las cuales compartieron una 

media de 5,73 por lo que se puede verificar que la textura en el yogurt artesanal de leche de 
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cabra (R) logra un perfil físico comparable y competitivo con la consistencia de los productos 

comparados. 

2.7.4 Sabor 

Tabla 34 
Resultado de análisis de sabor 

 

Sabor M111 M222 M333 

1 7 9 4 

2 6 7 8 

3 7 2 5 

4 4 8 6 

5 8 3 5 

6 1 1 1 

7 4 9 8 

8 9 8 4 

9 4 5 8 

10 9 9 7 

11 8 7 8 

12 4 6 5 

13 6 9 4 

14 6 8 5 

15 4 2 7 

16 5 9 9 

17 5 8 5 

18 5 8 5 

19 5 9 5 

20 7 9 8 

21 9 8 9 

22 2 4 5 

23 5 9 7 

24 9 7 8 

25 5 4 4 

26 4 9 8 

27 9 5 3 

28 9 7 9 

29 5 1 9 

30 9 9 1 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 35 
Análisis de varianza del sabor 
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Análisis de varianza de dos factores con una sola muestra por 
grupo 

 

RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza 

Juez 1 3 20 7 6 

Juez 2 3 21 7 1 

Juez 3 3 14 5 6 

Juez 4 3 17 6 4 

Juez 5 3 16 5 6 

Juez 6 3 3 1 0 

Juez 7 3 21 7 7 

Juez 8 3 17 6 4 

Juez 9 3 17 6 4 

Juez 10 3 25 8 1 

Juez 11 3 21 7 3 

Juez 12 3 15 5 1 

Juez 13 3 19 6 6 

Juez 14 3 19 6 2 

Juez 15 3 13 4 6 

Juez 16 3 19 6 5 

Juez 17 3 18 6 3 

Juez 18 3 18 6 3 

Juez 19 3 19 6 5 

Juez 20 3 24 8 1 

Juez 21 3 26 9 0 

Juez 22 3 11 4 2 

Juez 23 3 21 7 4 

Juez 24 3 24 8 1 

Juez 25 3 13 4 0 

Juez 26 3 21 7 7 

Juez 27 3 17 6 9 

Juez 28 3 25 8 1 

Juez 29 3 15 5 16 

Juez 30 3 19 6 21 

 
Muestra 111 

 
30 

 
176 

 
5,9 

 
4,7 

Muestra 222 30 197 6,6 7,2 

Muestra 333 30 175 5,8 4,9 
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ANÁLISIS DE VARIANZA 

Origen de las 
variaciones 

Suma de 
cuadrados 

Grados de 
libertad 

Promedio de los 
cuadrados 

F Probabilida 
d 

Valor 
crítico 
para F 

Jueces 217,29 29 7,49 1,60 0,06 1,66 

Muestra 10,29 2 5,14 1,10 0,34 3,16 

Error 271,71 58 4,68    

       

Total 499,29 89     

Fuente: Elaboración propia 
 

Análisis: El F cálculo 1,10 es menor que el F tabla 3,16 se acepta la hipótesis nula y se 

rechaza la hipótesis alternativa ya que la muestra 222 (Chivería) obtuvo un valor de media de 

6,6 superando a la muestra 111 (Toni) con 5,9 y la muestra 333 (Alpina) con 5,8 por lo tanto el 

balance de acidez y dulzor de la fermentación de la leche de cabra (R) no genera desviaciones 

ni desaprobación frente al sabor consolidado de las marcas comerciales evaluadas. 

2.7.5 Calidad general 

Tabla 36 
Resultados de análisis de calidad general 

 

Calidad 
General 

M1 M2 M3 

1 8 9 9 

2 6 7 8 

3 8 8 8 

4 3 8 4 

5 3 7 7 

6 6 6 8 

7 9 9 5 

8 4 4 4 

9 3 4 3 

10 8 8 7 

11 8 7 9 

12 5 5 5 

13 7 9 7 

14 7 8 4 

15 3 4 4 

16 5 9 9 

17 6 8 4 
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18 8 2 3 

19 8 9 5 

20 2 8 7 

21 4 9 5 

22 6 9 9 

23 9 7 9 

24 3 5 8 

25 9 5 5 

26 5 9 3 

27 1 5 5 

28 9 4 9 

29 5 3 5 

30 5 9 1 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 37 Análisis de varianza de calidad general 
 
 

 

Análisis de varianza de dos factores con una sola muestra por 
grupo 

 

 

RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza  

Juez 1 3 26 9  0 

Juez 2 3 21 7  1 

Juez 3 3 24 8  0 

Juez 4 3 15 5  7 

Juez 5 3 17 6  5 

Juez 6 3 20 7  1 

Juez 7 3 23 8  5 

Juez 8 3 12 4  0 

Juez 9 3 10 3  0 

Juez 10 3 23 8  0 

Juez 11 3 24 8  1 

Juez 12 3 15 5  0 

Juez 13 3 23 8  1 

Juez 14 3 19 6  4 

Juez 15 3 11 4  0 

Juez 16 3 23 8  5 

Juez 17 3 18 6  4 
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Juez 18 3 13 4 10 

Juez 19 3 22 7 4 

Juez 20 3 17 6 10 

Juez 21 3 18 6 7 

Juez 22 3 24 8 3 

Juez 23 3 25 8 1 

Juez 24 3 16 5 6 

Juez 25 3 19 6 5 

Juez 26 3 17 6 9 

Juez 27 3 11 4 5 

Juez 28 3 22 7 8 

Juez 29 3 13 4 1 

Juez 30 3 15 5 16 
     

Muestra 111 30 173 5,77 5,50 

Muestra 222 30 204 6,80 4,65 

Muestra 333 30 179 5,97 5,27 

 
 

 

ANÁLISIS DE VARIANZA 

Origen de las 
variaciones 

Suma de 
cuadrados 

Grados de 
libertad 

Promedio de los 
cuadrados 

F Probabilidad Valor 
crítico 
para F 

Jueces 213,8 29 7,37 1,83 0,03 1,66 

Muestras 18,0 2 9,01 2,24 0,12 3,16 

Error 233,3 58 4,02    

       

Total 465,2 89     

Fuente: Elaboración por la autora. 
 

Análisis: El F cálculo 2,24 es menor que el F tabla 3,16 se acepta la hipótesis nula y se 

rechaza la hipótesis alternativa ya que la muestra 222 (Chivería) obtuvo la puntuación de 6,8 

mientras que la muestra 333 (alpina) obtuvo 5,9 y la muestra 111 (Toni) tuvo como media 5,7 por 

lo tanto la homogeneidad del yogurt de leche de cabra (R) posee un nivel de aceptabilidad global 

equivalente al de las marcas comerciales comparadas. 
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Discusión general 
 

Los resultados de la evaluación sensorial demuestran que el yogurt de leche de cabra 

presenta un comportamiento comparable al de las marcas comerciales que se escogieron para 

ser evaluadas en los atributos de apariencia, aroma; textura, sabor y calidad general. Además, 

el análisis estadístico mediante ANOVA indico que no existieron diferencias estadísticamente 

significativas entre las muestras (p > 0,05) de lo cual se evidencia que las características 

sensoriales del producto desarrollado se encuentran dentro del rango de aceptación similar en 

los yogures comerciales. 

Estos resultados indicaron que la incorporación de leche de cabra en la formulación no 

presentó variaciones significativas en los atributos evaluados por los jueces consumidores en 

donde se obtuvo un nivel de aceptación simular al de los productos de referencia. Por lo tanto, 

los resultados respaldan la viabilidad sensorial del yogurt elaborado con leche de cabra y stevia 

como una alternativa comparable a las marcas comerciales disponibles. 
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Capítulo 3 

 
3 Propuesta de Mejora 

 
La presente propuesta de mejora se desarrolla con la finalidad de fortalecer la producción 

artesanal de yogurt de leche de cabra elaborado con culticos prebióticos y probióticos, a partir 

de los resultados obtenidos en la caracterización nutricional; el análisis bromatológico y la 

evaluación sensorial realizada durante el desarrollo de la presente investigación. El análisis 

permitió identificar aspectos relacionados con la calidad del producto, aceptación del consumidor; 

condiciones de procesamiento y oportunidades de fortalecimiento en la producción artesanal del 

producto. 

La propuesta está orientada hacia la implementación de estrategias refaccionadas con la 

estandarización del proceso productivo, control de calidad; diversificaron del producto 

conservación y fortalecimiento de la comercialización con el propósito de mantener las 

propiedades nutricionales y funcionales del yogurt además de mejorar la aceptación sensorial y 

contribuir el aprovechamiento de la leche de cabra como materia prima de valor agregado 

3.1 Objetivo de la propuesta 
 

Fortalecer la producción artesanal del yogurt de leche de cabra elaborado con cultivos 

prebióticos y probióticos mediante estrategias orientadas a la mejora del proceso de elaboración, 

control de calidad; diversificación del producto y comercialización. 

3.2 Desarrollo de la propuesta 

 
3.2.1 Estandarización del producto 

 
Se propone establecer parámetros estandarizados para la elaboración del yogurt 

artesanal de leche de cabra considerando variables relacionadas con la temperatura de 

pasteurización, el tiempo de fermentación; las condiciones de enfriamiento, el control de 
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procesamiento del producto además del control higiénico del procesamiento y almacenamiento 

del producto final. De este modo la estandarización permitirá mantener uniformidad tanto en la 

textura, aroma; sabor y composición nutricional del producto reduciendo de esta manera 

variables entre lotes de producción ya que facilitará la conservación de los cultivos prebióticos y 

probióticos incorporados durante la fermentación manteniendo las características funcionales del 

yogurt. 

Con esta finalidad se propone la elaboración de fichas técnicas de producción que 

incluyan cantidades de materia prima, tiempos de procesos; temperatura de fermentación y 

condiciones de conservación. 

3.2.2 Mejora de control de calidad 
 

Se propone implementar controles periódicos de calidad mediante análisis 

bromatológicos, microbiológicos y sensoriales con el propósito de verificar el cumplimiento de 

parámetros nutricionales y condiciones de inocuidad alimentaria. Además, los análisis 

bromatológicos permitirán evaluar el contenido de proteínas, grasas; humedad, cenizas y sodio 

del yogurt mientras que los análisis microbiológicos verificarán la ausencia de microorganismos 

que puedan afectar la seguridad alimentaria del yogurt. 

De esta manera que se recomienda aplicar evaluaciones sensoriales periódicas enfocada 

en los atributos como apariencia, aroma; sabor, textura y aceptación de general con el fin de 

identificar cambios en la percepción del consumidor y establecer mejoras en la formulación del 

yogurt. 

3.2.3 Diversificación del producto 
 

Se plantea desarrollar nuevas formulaciones del yogurt artesanal mediante la 

incorporación de ingredientes naturales como frutas; pulpa, esencia y edulcorante naturales 

como stevia con el propósito de ampliar las opciones de consumo y aumentar la aceptación del 

producto en diferentes grupos de consumidores. Por su parte la diversificación permitirá generar 
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distintas presentaciones del yogurt incluyendo presentaciones naturales, saborizantes y con 

diferentes niveles de dulzor ya que de esta manera ayuda a facilitar la adaptación del producto 

de acuerdo a las preferencias del mercado y fortaleciendo su competitividad frente a otros 

yogures comerciales. De este modo se propone evaluar nuevos tamaños de presentación y tipos 

de envases que permitan mejorar la conservación y facilitar la comercialización del producto. 

3.2.4 Estrategia de comercialización 
 

Se propone fortalecer la comercialización del yogurt artesanal de leche de cabra mediante 

la implantación de estrategias de difusión orientadas para dar a conocer sus propiedades 

nutricionales y funcionales, a través de la comercialización se podría realizarse mediante ferias 

agro productivas, asociaciones caprinas; permitiendo ampliar el alcance del producto hacia los 

consumidores. Asimismo, se recomienda el desarrollo de material informativo sobre los 

beneficios del yogurt de leche de cabra resaltando su contenido nutricional y su aporte de cultivos 

prebióticos y probióticos con la finalidad de incrementar el conocimiento del producto al 

consumidor y fomentar la aceptación en el mercado. 

3.2.5 Conservación y almacenamiento del producto 
 

Se propone establecer condiciones adecuadas de conservación mediante el 

almacenamiento de refrigeración y control del tiempo de vida útil del yogurt con el propósito de 

preservar las propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales. Ya que el control de 

temperatura permitirá disminuir el deterioro del producto, conservar la viabilidad de los 

microrganismos beneficiosos y mantener la calidad durante su periodo de su consumo. 

3.2.6 Indicadores de productividad y eficiencia del producto 
 

Para poder determinar el rendimiento global del proceso de elaboración del yogurt 

artesanal de leche de cabra se consideró como materia prima inicial un volumen de 2 litros de 
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leche de cabra, al finalizar el proceso de fermentación se obtuvo un volumen de 1,75 L de yogurt 

terminado. 

Tabla 38 
Rendimiento de elaboración del yogurt artesanal de leche de cabra 

Descripción Volumen 

Volumen inicial 2,00 L 

Volumen final 1,75 L 

Diferencia de volumen 0,25 L 

Rendimiento del proceso 87,50 % 

Pérdida de volumen 12,50 % 

Nota. Elaboración propia 
 

El rendimiento del producto se calculó mediante la siguiente formula: 
 

 
 

 
Donde 

𝑅 = 
𝑉𝑓 

 

𝑉𝑖 
× 100 

R= Rendimiento del proceso. 

𝑉𝑓 = Volumen final de yogurt obtenido. 

𝑉𝑖 = Volumen inicial de leche de cabra. 

Sustituyendo los valores: 

𝑅 = 
1,75 

 
 

2 
× 100 

𝑅 = 87,5% 
 

Cálculo de perdida de volumen 
 

𝑃 = 
𝑉𝑖 − 𝑉𝑓 

 

𝑉𝑖 
× 100 

 

𝑃 = 
2,00 − 1,75 

2,00 
× 100 = 12,5% 

Productividad de materia prima 
 

𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑡𝑖𝑣𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑑𝑒 𝑚𝑎𝑡𝑒𝑟𝑖𝑎 𝑝𝑟𝑖𝑚𝑎 = 
𝐶𝑎𝑛𝑡𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑑𝑒 𝑦𝑜𝑔𝑢𝑟𝑡 𝑜𝑏𝑡𝑒𝑛𝑖𝑑𝑜 

 
 

𝐶𝑎𝑛𝑡𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑑𝑒 𝑙𝑒𝑐ℎ𝑒 𝑢𝑡𝑖𝑙𝑖𝑧𝑎𝑑𝑎 



76  

𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑡𝑖𝑣𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑑𝑒 𝑚𝑎𝑡𝑒𝑟𝑖𝑎 𝑝𝑟𝑖𝑚𝑎 = 
1,75 𝐿 

 
 

2 𝐿 
= 0,875 

Por cada litro de leche de cabra utilizado se obtienen 0,875 L de yogurt. 

Consumo especifico de materia prima 
 

𝐶𝑜𝑛𝑠𝑢𝑚𝑜 𝑒𝑠𝑝𝑒𝑠𝑝𝑒𝑐𝑖𝑓𝑖𝑐𝑜 = 
𝑀𝑎𝑡𝑒𝑟𝑖𝑎 𝑝𝑟𝑖𝑚𝑎 𝑢𝑡𝑖𝑙𝑖𝑧𝑎𝑑𝑎 

 
 

𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑡𝑜 𝑜𝑏𝑡𝑒𝑛𝑖𝑑𝑜 

2 𝐿 
𝐶𝑜𝑛𝑠𝑢𝑚𝑜 𝑒𝑠𝑝𝑒𝑐𝑖𝑓𝑖𝑐𝑜 =  = 1,143 

1,75 𝐿 

Por lo tanto, el proceso de elaboración presento un rendimiento global de 87,5% respecto 

al volumen inicial de leche de cabra utilizado. La diferencia entre el volumen inicial y el volumen 

final obtenido fue de 0,25 L ya que equivale al 12,5% de volumen inicial. 

El rendimiento obtenido representa un indicador de eficiencia del proceso ya que permite 

establecer la proporción de la materia prima que se transforma en producto terminado. El 

resultado de 87,5% indica que se obtuvo 1,75 L de yogurt por cada 2 litros de leche de cabra 

procesada, mientras el 12,5 % corresponde a la perdida de volumen generado durante el 

proceso, este indicador permite identificar oportunidades de mejoras orientadas a reducir 

perdidas de materia prima y optimizar el aprovechamiento de los recursos utilizados en la 

elaboración del yogurt. 

3.3 Viabilidad de la propuesta 
 

La propuesta presenta viabilidad técnica debido a la disposición de materia prima, 

equipos básicos y conocimiento necesarios para la elaboración artesanal del yogurt de leche de 

cabra ya que la implantación de los controles de proceso y calidad no requiere tecnología 

industrial compleja lo que facilita la aplicación en pequeños sistemas productivos. De la misma 

forma la viabilidad económica se sustenta en el aprovechamiento de recursos locales, el valor 

agregado de la leche de cabra y la posibilidad de diversificar la producción mediante nuevas 
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Recepción de 

materia prima 

Leche cruda: 2 Litros 

Filtrado Impurezas y sedimentos 

Pasteurización 

Enfriamiento 

Incorporación de cultivos prebióticos y 
 

probióticas 

Perdidas por gases (dióxido de 

carbono) 

Multiflora: 1 gr 

Búlgaros de leche: 50 gr Añadir los búlgaros de leche 

Hasta 38 ºC 73 ºC 

73 ºC por 10 min 20 ºC 

presentaciones del yogurt además el uso de estrategias de comercialización puede contribuir al 

incremento del consumo y posicionamiento del producto en mercado locales. 

Por otra parte, la viabilidad social estará relaciona con el fortalecimiento de los pequeños 

productores caprinos; el aprovechamiento de materia prima de origen local y la promoción del 

consumo de alimentos con aporte nutricional y funcional. 

3.3.1 Diagrama de flujo de proceso 

 

 

Fermentación 
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Adición de stevia Stevia: 2 gr 

Envasado 

 
Almacenamiento 

21 ºC 

 

 

 

 

 

 

 
Fuente: Elaboración propia 

 

3.4 Análisis de Viabilidad Económica 
 

En análisis de costos constituye una parte muy importante para determinar la viabilidad 

económica en la producción del yogurt artesanal de leche de cabra, garantizando la 

sostenibilidad financiera del proceso bajo estándares de calidad e inocuidad. Para el estudio 

económico se estableció como base de cálculo un lote diario de 10 litros de leche de cabra, de 

acuerdo con el balance de masa del proceso se considera una pérdida de volumen del 12,50% 

atribuida a las etapas de pasterización (73 ºC por 10 min), fermentación (48 h), en consecuencia, 

el volumen neto útil obtenido por lote es de 8,75 litros de yogurt artesanal, equivalente a 43 

envases de 200 ml. 

3.4.1 Costos de materia prima directa e insumo 
 

Comprende todos los ingredientes y materiales de empaque directo requeridos para la 

elaboración y presentación del producto final por lote de producción. 

Tabla 39 
Costos de materia prima directa e insumos 

 

Materia prima e 
insumos 

Cantidad Costo Unitario Costo Total 

 
 

Cernido y separación Biomasa de búlgaros tenidos 
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Leche de cabra 10 L $ 4.00 $ 40.00 

Cultivos lácteo 
(búlgaros) 

50 g $ 0.20 $10.00 

Suplemento 
prebiótico 
(Multiflora) 

1 sobre $2.10 $ 2.10 

Edulcorante 
(Stevia) 

50 g $ 0,05 $ 2.50 

Envase de vidrio 
(200 ml) 

43 unidades $ 0,15 $ 6.45 

Etiquetas 43 unidades $0.05 $ 2.15 

Costo Total de Materia Prima e Insumos $ 63.20 
 

Nota. Elaboración propia 

 
3.4.2 Costos de mano de obra directa 

 
Los costos de mano de obra directa corresponden al tiempo de trabajo operativo dedicado 

al procesamiento, control de temperatura; incubación, envasado y etiquetado. Estimando 3 horas 

operativas por lote a una tarifa promedio de $ 8.01/ hora incluyendo los beneficios de ley: 

𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝑀𝑂𝐷 𝑝𝑜𝑟 𝑙𝑜𝑡𝑒 = $24,05 

 
3.4.3 Costos Indirectos de fabricación 

 
Los costos indirectos están relacionados con el apoyo al proceso productivo de la cual 

son importantes durante la pasteurización, el uso del agua para limpieza y desinfección 

empleados en el proceso. 

Tabla 40 
Costos Indirectos 

Descripción Valor ($) 

Energía eléctrica $15.00 

Gas $3.50 

Agua $7.00 

Limpieza y desinfección $5.00 

Total $ 30.50 

Nota. Elaboración propia 
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3.4.4 Costo total de producción  

Tabla 41 
Costos totales de producción 

 

Detalle Valor ($) 

Materia Prima $ 63.20 

Mano de obra $ 24.05 

Costos indirectos $ 30.50 

Costos total de producción $ 117.75 

Nota. Elaboración propia  

3.4.5 Costo Unitario 
 

 

𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑈𝑛𝑖𝑡𝑎𝑟𝑖𝑜 = 
$ 117.75 

 
 

43 

𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑈𝑛𝑖𝑡𝑎𝑟𝑖𝑜: $2.74 
 

Cada envase de yogurt artesanal de leche de cabra cuesta $2.74 con un costo total de 

producción de $117.75 por 43 unidades. Las materias primas, en particular la leche de cabra y 

los cultivos de fermentación son los que más influyen en la estructura de costos, gracias a las 

economías de escala, la producción a mayor escala podría reducir el costo unitario. 

3.5 Beneficios esperados 
 

 Fortalecimiento de la producción artesanal caprina: Permitirá mejora la 

organización y el control del proceso productivos contribuyendo al 

aprovechamiento de la leche de cabra y al fortalecimiento de pequeños 

productores de dedicados a la actividad caprina. 

 Incremento del valor agregado de la leche de cabra: La trasformación de la 

leche de cabra en yogurt con cultivos prebióticos y probióticos ayuda a 

incrementar el aprovechamiento de la materia prima mediante la obtención de un 

producto con características funcionales y nutricionales. 
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 Diversificación de productos lácteos funcionales: La incorporación de nuevas 

formulaciones y sabores permitirá ampliar la oferta de producto de derivados de 

leche de cabra y adoptarlos a diferentes preferencias de consumo. 

 Mejora de aceptación del yogurt artesanal en consumidores: La estrategia 

estará orientada hacia las evaluaciones sensoriales y formulaciones del producto 

de lo cual permitirá mejorar atributos como sabor, aroma; textura y apariencia 

favoreciendo la aceptación. 

 Impulso al desarrollo productivo local: El fortalecimiento de la producción 

artesanal del yogurt ayuda a generar oportunidades económicas para pequeños 

productores y contribuir al aprovechamiento de recursos disponibles en el entorno 

local. 
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Conclusiones 
 

La presente investigación permitió caracterizar el valor nutricional del yogurt artesanal de 

leche de cabra elaborado con cultivos de fermentación prebiótica y probiótica mediante el análisis 

de su composición bromatológica, características sensoriales y proceso de elaboración 

artesanal. Los resultados obtenidos permitieron cumplir con los objetivo general y objetivos 

específicos planteados aportando información sobre las propiedades nutricionales y funcionales 

del yogurt. 

En el desarrollo del marco teórico se identificaron los fundamentos científicos 

relacionados con la composición nutricional de la leche de cabra, el proceso de fermentación 

láctea; las propiedades de los cultivos prebióticos y probióticos y la aplicación en la producción 

de yogurt artesanal de lo cual permitió sustentar metodológicamente la investigación y establecer 

las bases técnicas para el análisis del producto. 

A través de la realización del estudio se demuestra que el uso de los cultivos prebióticos 

y probióticos en el proceso de elaboración del yogurt de leche de cabra representa una alternativa 

para diversificación de productos alimenticios y el aprovechamiento de la leche de cabra ya que 

el proceso de elaboración aplicado permitió conservar las condiciones apropiadas para el 

desarrollo del yogurt. Así mismo, el proceso presento un rendimiento de 87,5% correspondiente 

a la obtenido de 1.75 L de yogurt a parte de 2 L de leche de cabra con la pérdida de 12,5%. 

Por otra parte, el estudio experimental permitió elaborar un yogurt artesanal de leche de 

cabra con cultivos de fermentación prebiótica o probiótica en donde se determinó su composición 

bromatológica y se evaluaron sus características sensoriales mediante pruebas de aceptación 

por parte de los consumidores. Entre los resultados obtenidos se determinó un contenido de 

carbohidrato de 4,79%, un valor energético de 60,19 Kcal por cada 100 gramos, y un contenido 

de azucares totales de 4,70 %; resultados que permitieron caracterizar parte del perfil nutricional 

del producto de acuerdo con los parámetros considerados en el estudio. 
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A su vez la comparación del yogurt artesanal con productos comerciales permitió 

identificar las diferencias relacionadas con la composición nutricional y características 

funcionales del producto en donde se evidencia que el yogurt elaborado representa una alterativa 

para el aprovechamiento de la leche caprina y la diversificación de productos lácteos artesanales. 

En la evaluación esencial, el análisis estadístico mediante ANOVA no evidenció diferencias 

estadísticamente significativas entre las muestras evaluadas (p > 0,05): lo que indica que el 

yogurt artesanal presenta características sensoriales comparables con los productos comerciales 

utilizados como referencia. 

La propuesta de mejora desarrollada permitió establecer acciones orientadas a la 

estandarización del proceso productivo, control de calidad; diversificación del producto y el 

fortalecimiento de estrategias de comercialización de la misma manera se determinó la viabilidad 

técnica de su implementación mediante estrategias de comercialización determinando su 

viabilidad técnica de su implementación mediante el aprovechamiento de los recursos y procesos 

de producción artesanal. El análisis económico estableció un costo total de producción de 

$117,75 por lote y un costo unitario de $2,74 información que permite responder a una referencia 

para la planificación y organización de la producción. 

Entre las limitaciones del estudio se identificó el tamaño de la muestra que se utilizó para 

la evaluación sensorial, la disponibilidad limitada de productos comerciales además del análisis 

realizado en condiciones específicas de elaboración lo que restringió de la generalización de los 

resultados con otros contextos de producción. 

Como proyección de fututas investigaciones, se recomienda desarrollar estudios sobre 

estabilidad microbiológica, vida útil del producto; formulaciones alternativas y evaluación de 

factibilidad económica con el propositito de fortalecer el desarrollo de productos derivado de 

leche de cabra y ampliar su participación dentro del mercado. 
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Recomendaciones 
 

Se identificaron aspectos relacionados con los procesos de producción además de la 

composición nutricional, el análisis sensorial y el potencial funcional del producto a partir de los 

resultados del estudio sobre la caracterización nutricional del yogurt artesanal de leche de cabra 

elaborado con cultivos de fermentación prebióticos y probióticos. A partir de los análisis 

presentados en los tres capítulos de la presenten investigación en el cual se propone las 

siguientes sugerencias para mejorar la calidad; la seguridad, las evaluaciones y el eso del yogurt 

artesanal de leche de cabra. 

Para presentar la estabilidad del producto junto a sus cualidades nutricionales y 

sensoriales, se recomienda reforzar la producción artesanal del yogur de leche de cabra 

mediante el uso de técnicas estandarizadas para el procesamiento además del control de la 

temperatura, los periodos de fermentación y las condiciones del almacenamiento. 

Se recomienda realizar análisis microbiológicos y la vida útil de yogurt artesanal de leche 

de cabra durante su almacenamiento para determinar cómo varían sus cualidades nutricionales; 

fisicoquímicos y sensoriales con el tiempo. 

Para encontrar sustitutos con mayor aceptación y estabilidad del producto se recomienda 

comparar diversas formulaciones del yogur de leche de cabra teniendo en cuenta las diferencias 

en los cultivos de fermentación, los edulcorantes naturales y de los sabores. 

Se recomienda realizar estudios sobre la comercialización, la viabilidad económica y la 

escalabilidad productiva del yogurt artesanal de leche de cabra para demostrar su viabilidad 

dentro del sector agroindustrial y reforzar la utilización de la producción caprina local. 
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Anexos 

 
Diseño de la encuesta 

 
La presente encuesta tiene como objetivo obtener datos importantes que contribuyan al 

desarrollo del estudio titulado “Caracterización nutricional del yogurt de leche de cabra elaborado 

con cultivos de fermentación: Prebiótica y Probiótica”. Su participación es fundamental para 

identificar preferencias, hábitos de consumo y nivel de aceptación del producto en el mercado. 

Agradecemos su valioso aporte en esta investigación: 
 

1. ¿Cuál es su edad?: 
 

10-14 años 
 

15-20 años 
 

21-30 años 

31-40 años 
 

41-50 años 

 51 o más 

 
2. Sexo 

 
  Femenino. 

 Masculino. 

 Otros:   

3. ¿Ha consumido productos lácteos artesanales antes? 
 

 Si. 

No. 
 

4. ¿Es usted intolerante a la lactosa? 

 Si. 

No. 
 

5. ¿Usted ha consumido yogurt artesanal de leche de cabra? 
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Si 

No 

6. ¿Ha escuchado sobre los probióticos? 

Si 

 No 

No estoy segura (a) 
 

7. ¿Sabe que son los prebióticos? 
 

Si 

No 

8. ¿Conoce los beneficios de la leche de cabra? 
 

Si 

No 

No estoy seguro (a) 
 

9. ¿Con qué frecuencia consume yogurt? 

Diario 

2-3 veces por semana 

 Una vez por semana 

 Nunca 
 

10. ¿Qué tipo de yogurt consume con mayor frecuencia? 

Natural 

Con frutas 

Light 

Otros:   
 

11. ¿Estaría dispuesto (a) a probar yogurt de leche de cabra con prebióticos y probióticos? 
 

Si 

No 
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Tal vez 
 

12. ¿Qué factor influye más en su decisión de compra? 
 

Precio 

Sabor 

Beneficios nutricionales 

Marca 

Presentación 
 

13. ¿Estaría dispuesto a pagar más por un yogurt artesanal con beneficios funcionales 

(prebióticos y probióticos)? 

Si 

No 

Depende el precio 
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Figura 22 
Resultado de análisis de laboratorio 
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Figura 23 
Elaboración de yogurt 
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Figura 24 
Matriz de evaluación sensorial 
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Figura 25 
Realización del análisis sensorial 

 

 

 


