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Presentacion

En esta oportunidad, [TDG ofrece al piblico un
segundo documento sobre elaboracion de hela-
dos. Ahorc nes ocuparemos de los helados de
yogur y de su insumo principal: el yogur. Este do-
cumenio es el resullado de una serie de ajustes
de lecriologla ejecutados por el proyecto Enfrena-
miento en tecnologia de procesamiento de ali
mentos o pequefia escala del programa de Agro-
procesomiento de 1T-Perl, en colaboracién con
INPET y SENATI, instituciones a las cuales pre-
sentamos nuestro reconocimienio.

la presente cartilla incluye una descripeién minu-
ciosa y grafica del proceso de elaboracién de
yogur v helados de yogur, detalla aspecios de
control de calidad e higiene y muestra el modo
de determinar el precio de venta y el punto de
equilibrio. Ademas, se ensefiard la forma de elo-
borar clgunas pulpas de futa.

los ejecutores del programa de capacitacion
brindan asi nuevas alternativas a las personas in-
teresadas en buscar actividades productivas ren-
lables con bajos niveles de inversién.
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INTRODUCEHON

El yogur es una de los leches fermentadas mas an-
liguas que se conocen. Desde hace siglos se con-
sume en paises del Medio Oriente, en especial
en aquellos de la cosia oriental del Mediterranec.

El yogur se obfiene por coagulacién de la leche y

acidificacién bicldgica mediante la accién de cuk

fivos lacticos de los especies Streplococcus ther
mophilus y lactobacillus bulgaricus, a partir de le-
che que ha sido sometida a fratamiento térmico
anfes de la fermentacion. la accién del cultivo lac-
fico da las caracteristicas esencicles det yogur: un
producto de cocgulacion répida, definitivamente
écido v sin alcohal.

El helado es un producio batido constituido por
burbujcs de aire limitadas por gruesas peliculas
de una mezcle uniforme de proteinas, azicares,
sales y ofros componentes, y por globulillos de
grasa emulsionada y pequefios cristales de hielo.

las clasificaciones tradicionales de heledos in-
cluyen los helades de creme, de lecne, de fiulg,
los chupetes y ofros, pero no mencionan los helo-
dos de yogur y dietéficos, que en los Ultimos arios
han cobrado mayor importancia por sus cre-
cientes niveles de acepfacion. Por eso los ubicar
mos dentro de los clases especicles de helados.

El helado de yogur fiene una demanda cada vez
mayor, pues su caréeter ligero lo hace muy atrac-
live. Sin embargo, per las especiales caracteristi-
cas del producio “vivo” requiere de algunas pre-
cauciones especiales durante el proceso de ela-
boracion de mezclas y del producto terminaco.

Fl helado de yogur es mitad yogur y mitad hela-
do. Se puede opfar pof elaborar el yogur o por
comprarle preparado. En fodo case, como ya
mencionamos, esta cartilla incluye el proceso de
elaboracion de yogur para quienes opfen por la
primera alfernativa.



Diferentes tipos de yogur
Yogur batido

La inoculacion de la leche pasteurizada se reali
za en fanques de incubacion, donde se produce
la coagulacién. Luego se bate y se envasa. Puede
presentarse en estado liquido o semisélido.

Yogur coagulado o aflanado

le leche pasteurizada se envasa inmediatamente
después de la inoculacion. La ceagulacion se pro-
duce en el envase.

Yogur natural

Mo contiene scborizantes, azlcares ni co-
lorantes. Sélo se permite la adicién de estabi-
lizadores y conservadores.

Yogur frutado

Confiene fruta procesada en trozos y adifivos par
mitidos por la auoridad sanitaria.

Yogur saborizado

Contiene saborizantes naturales y/o artificiales v
ofros aditivos permitidos.



INSUMOSIREQUIPOSEVAMATERIAVES]

Insumos y equipos para la elaboracion de yogur

POMOS JARRAS
DE VIDRIO DE MEDIDA
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Insumos que se emplean en la elaboracién de yogur

* Leche. Se emplea leche liquida entera, leche en
polvo entera o leche descremada [en polva).
Este insumo se utiliza para elaborar el cultivo
madre v el yogur.

Sélidos tolales de la feche. A veces la leche
liquida se modifica afiadiéndole leche descre-
mada en polvo u ofros sdlidos de leche, para
mejorar la firmeza del producto vy dar al gel
mayor resistencia a los dafios mecdnicos. Asi se
evita el desverado durante el manejo del yogur

Grasa. Fn el yogur entero, el nivel de grasa conr
Iribuye con la viscosidad, fextura v apariencia
del producto, favorece el desorrallo del aroma y
ayuda a evitar lo sinéresis. El contenide de

Bacterias lacticas Temperatura  Sélidos Acidez
ideal (°C) totales {pH)

lactobacillus bulgaricus 45 16 46

Streptococcus thermophillus 42 14 57

grasa varia segin el lipo de producio que se
desea lyogur entero o descremado).

Cultivos. Los cultivos se usan en fa eloboracién
del cultive madre. Estan formados per las bac
terias lactobacillus bulgaricus v Streptococcus
thermophillus. Estas bacterias pueden usarse
en cullivos congelados ¢ liofllizados de uso
directo, lo que reduce los riesgos de contami-
nacién.

Estos microorganismos requieren de cierlas
condiciones para desarrcllarse, como una
temperatura adecuada, elementos nufritivos v
un nivel apropiade de ccidez. En la leche
encuentfran estas condiciones, lo que permite
la fermentacidn léctica y, en consecuencia, la
obtencion de yogur. En este proceso, cada
una de las bacterios actia en diferentes
momentos y condiciones, como se muestra en
el cuadro.



En el mercado hay cultivos especifices para
cada tipo de yegur, que fienen influencia en o
consistencia (viscosided), el sabor y el aroma
lacentuados por fa acidez). Se encuentran,
por ejemplo, el culive Yoflex [YC-180, YC-
350 y YC-281) y el cultivo Rich. Para la elor
boracién de helados de yogur recomendamos
los cultivos Yoflex YC-350, pues permiten ob-
fener un yogur mas écido y de sabor mas
acentuado. Un sobre de cultive YC-350 sirve
para 250 litros de leche. Si la produccién es
menor, puede separarse la proporcion apre-
piada como se menciona en la pagina 13.

Para la produccién casera de yogur puede
usarse el cultivo Rich {un sobre sirve para 33,3
litros de leche pasteurizadal. Este cultive es de
aita acidificecion y el yogur obtenido puede
usarse como cultivo varias veces.

Edulcorantes. [l edulcorante mas usado es la
sacarosa jazicar comin), pero fambién puede
emplearse miel de abeja, jarabe de maiz o
edulcorantes no caléricos, como el aspartame.

 Saborizantes. Se utilizan sabores de vainilla,

miel y fruta, ademés de colorantes. Hay una
marcada preferencia por el yogur con fruta,
que se elabora con mermelada, jarabes, pul

pas y trozos de fruta que previiomente deben

haber sido fratados trmicamente para evitar
confaminaciones.




Equipo utilizado en la fermentacion del yoqur

El equipo necescric para efecluar &l
proceso de fermenlacién del yogur
puede ser una caja de madera forrade

por denlro con fecnoper con la forma oY/ —
de un cubo de 1,20 m de arista, que /5/ /
confenga en su interior una rejilla que 1 { V

sitve de segundo pise.” Al centro de
cada une de los cuatre lados laterales
debe instalarse un foco de 50 watts
{cuatre focos en fotall. En ld parte supe-
rior liene una peguefia veniana de

vidrio, y en el centro de | tapa un agu- @

=3

jero que permite el ingreso del ter

moémetro para controlor la lemperatura I

durante las tres y media a cuatro horas

gue dura lo fermentacion.

Esta caja de fermentacion permite pro- s
ducir aproximadamente 250 litros de
yogur por fanda.




PROCESE b3 BLABORAGION b3 YOEUR

Un dia anfes de elaborar el yogur debes refirar de la

. ; Insumos
congeladora los frascos con el cultivo madre v pasarlos

- lache
- Cultive Yoflexr (YC-350)

- Edulcorantes

a la refrigeradora. A continuacién  presentaremos el
acondicionamiento v elaberacién del cultive para 25
litros de leche a partir del YC-350 {el sobre completo
sirve para 250 liros de leche).

- Saborizantes

* MNombre comercial,

Equipos y materiales

- Cocina

- Refrigeradora

- Congeladora

- Pomos de plastice

- Jarras de medida

- Balanza

- Termémetro

- Caja de fermentacion




Proceso de claboracion del cultivo madre

Insumos para ¢l cultive madre

leche entera fluida pasleurizada | litro
Cultivo Yoflex (YC-350) | sobre &

ETENEN LT TR 4

|eche FreSCO
v
pasfeurizado
(85 °C x 107
h 4
enfriado (hasta 4 °C)
v
i sobre de culive P mezclade
YC-350 v
reparlido en 10 froscos
de 100 em’ coda une
v
congelado
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1. Pasteurizado

a) La leche se pasteuriza para reducir

la carga bacteriana y asegurar sdlo el desarrolic de
los microorganismos propios del yogur. Se calienta
un litro de leche fresca a 85 °C durante disz minu-
tos. Cuando se usa leche en polvo, se calienta el
agua hasta ebullicidn; luego se enfria hasta 20 °Cy
finalmente se disuelve la lache (120 g/#).



b) Luego del pasteurizado, se enfria la
leche hasta 4 °C y se agrega el cultivo
Yo-flex (la idea es no despertar al
thicroorganismo), mezclandalo bien
hasta su disolucién completa

(tres a cuatro minutos).

2. Enfriamiento ¢ inoculacién

3. Separacion y conservacion del cultivo madre

|
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Cuando se producen pequefias cantidades de yogur, con-
viene separar ¢l cultivo madre para facilitar su uso y con-
servacidn. Fara ello se usan pomos de vidrio previgments
esterilizados en agua hirviendo por diez minutos. Una vez
separado el cultivo madre, los pomos se cierran hermética-
mente y se congelan. For efemplo, s¢ distribuye un litre de
cultivo madre en diez frascos de 250 ch® de capacidad
(100 cm® de fermento en cada uno). Cada pomo se usa
para 25 litros de leche, y el cultivo madre puede conser-
varse durante tres meses en congelacion,



Proceso de claboracion del yogur natural

A continuacién presentaremos la avlicacidn de .
P i P Componentes del yogur natural liquido*

100 om® de cultivo lactice YC-350 en 25 litros de Cantidad

leche y explicaremos el proceso de tres Tivos de leche enfera en polvo 3 kg
yogur. En el proceso general detallaremos cada Agua hervida 95 4

paso, y menclonaremos los pasos particulares Cultive madre 100 em?

para cada caso.

Componentes del yogur natural coagulado* |
Cantidad P
leche enlera en polvo 3,5kg
Agua hervida 25¢
Culive madre 100 cm?
Componentes del yogur natural batido*
Cantidad
leche entera en polve 3 kg
Agua hervida 25¢
Cultivo madre 100 cm?

14



Elaboracion de yogqur liquido

/

leche fresca™

1-1,5% de leche v
enpolvo P estandarizacion (37 °C)
10% de azicor v

pasteurizade (80 °C x 30|
v

enfriado (43 °C)

h 4
cultive madre mezcla
v
incubacion
(42 °C % 3,5 a 4 horas)

v

enfriado {15 °C)

A 4
batide
v
anvasado
w
almacenado (4 a 8 °C)

* En lugar de usar leche fresca se puede usar leche eniera en polvo
{120 g de leche por 1 litra de agua hervida). En este case ya no
se necesila afadir la leche en polvo que ingresa en el momenlo
del estandarizade.

Elaboracién de yogur batido

/

leche fresca
2 - 3% de leche v
en polvo P+ astandarizacién (37 °C)
0% de azlcar

<

pasteurizado (80 °C x 30

4

enfriado {éié °C)

_‘

@

cultivo medre P> mez:

a
o

<

incuhacian (42 °C % 3,5 o 4 horas)

<

enfriado (15 °C)

<

hatida
v
envasado
v
almacenado {4 a & *C)

15



Elaboracion de¢ yogur affanado

/

leche fresca®

3-4 % de leche v
en polva B estandarizacion (37 °C)
10% de azlcar v
pasteurizade {80 °C x 30 min}
v
enfriado [42 °C)
v
cultvo madre > mezcla
v
incubacion (42 °Cx 3,5 a 4 h)
v
enfriado 14 a 8 °C]
v
almacenado

*En lugar de vsar leche fresca se puede usar leche entera en polve
(140 g de leche por 1 liro de agua hervida). En este coso ya no
se necesile afadir la leche en polva que ingresa en el momenlo
del estandarizado.




1. Pesado y disolucion

Se pesan los litros del agua hervida y la leche
ertera en polvo. Se aflade lz leche en polvo y se licua
para lograr un buen homogenegizado ae |a solucién.

2. Pasteurizado

Se pasteuriza la leche obtenida. Fuede realizarse
a 80 °C durante treinta minutos, a 85 °C
aurante diez minutoes, a 20 °C durante tres
minutos o 4 95 °C durante un minuto y medie.

3. Enfriamienfo
Luego dél
tratamiento
térmico se enfria
la leche a 43 °C.



5. Incubacién

Luego de mezclado &l cultiva ma-
dre, se realiza la incubacion a 42
°’C en cdmaras controladas ter-
mostaticamente o en cajas de fer-
tmentacion durante 3 1/2 a 4 horas.
El tiempo de incubacion depende
de la acidez final que se quiera al-
canzar. Deben tenerse en cusnta
los gustos del consumidor:

la mayoria prefiere un producto
cuyo pH sea de 4,0 a 4,5,

4. Inoculacion
Se aflade el cultivo madre a |a leche y ee agita
bien hasta lograr una mezcla homogérea.

&. Refrigeracién

Terminada ia incubacién, el producto
e enfria y refrigera a una temperatura
de 4 a & °C. El yogur tiene una duracién
de hasta dos semanas.




Insumos y equipos adicionales para la claboracion de helados de yogur
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insumos utilizados en la claboracion de helados de yogur

Ademas de los insumos que se emplean en la elo-
boracién de yogur, para hacer helades de yogur

se utliza fambién agua, azicar, estabilizador, sa-

borizantes v aire.

No olvides que |a calidad
de los componentes

de una mezcla

para helados determina
la calidad final

del producto.

* Agua. £l agua ufilizada debe llenar todas las
exigencias requeridas para el agua de consu-
mo humane, como sstar hervida, por ejemplo.
Suele prestarse poca afencion a este gspecio
fundamental, pero no hay que olvidar que los
sélidos requieren de una fase liquida para su
completa disolucién. El agua puede proceder
de la misma leche, si se usa leche fiquica.

* Azicar. Hay una variedad de fuentes y su uso

depende de la dispenibilidad de éstas. Ade-
mds de dar un sabor dulce, su accién estd re-
lacionada directamente con la disminucién del
punto de cangelacién, la suavidad del procuc-
to y su resistencia a la descongelacion. Los s&
lidos de azicar disueltcs influyen mucho en la
sensacion de derretimiento y suavidad del he-
lado en el paladar; sin ellos el helado tendria
la contextura de un cubo de hielo. Entre las
fuentes més comunes de azicar estén el azd-
car de cafia, la melaza, la miel [azicar inver
fida: glucosa y fermentosa), glucosa (dexiro-
sa), sacaring, azicar de maiz, dextring, sacar
rosa, elc.

Estabilizadores. Su funcidn en una mezcla es
producir suavidad, mejorcr la textura, reducir
la formacion de cristales de hielo {las fluctue
ciones de temperciura crean cristales reiativer



menle grandes de hielo y el helado se vuelve
progresivamente mas dspero) y dar al produc-
fo uniformidad v resistencia o la descongelo-
cién. Al combinarse con el agua forman un gel
que eleva la viscosidad de la mezcla. los es
tabilizadores se usan para evitar la separacién
de azicar en la mezcla y para que el produc-
to no se desmorone cuando hay un bajo con-
tenido de solides. Llos m&s comunes son gela-
tina, alginato de sodic, agarager, carboxil
metil celulosa (CMC), pecting, goma arabiga
y ofros. El CMC es un estabilizader podercso:
sélo se necesita de C, 1% o 0,2%. En el mer
cado existen productos como el DACK 216,
que es una mezcla de CMC con emulsificante
y que facilita el uso de grasas vegetales como
la manteca, el DRICOID 280, v también unc
mezcla de estabilizador con emulsificante pa-

ra he\odos de crema.

* Saborizante, Fs de primordial importancia en

la aceptacién del helado: para el consumidar
lo definitivo serd un buen sabor v olor. Por eso
es necesario que cudlquier saborizante, ratu-
ral o arfificial, sea voldtil y scluble. los sabo-
res que se puede afiadir a un helado son muy
varicdos. los mds usados son. el de frutas y el
de nueces.

Sabor de fruia: Llos mas popuiares son los de
fresa, melocotén, mango, melén, guanabana,
pifia y frutas citricas. la fruta Fesca da el sor
por ideal, pero se usa en pequefia proporcidn
a causa de su disponibilidad temperal. Se enr
plec como fruta congelada entera o en pulpa
fina. Cuando no se encuenira disponib|e o fro
ta natural pueden usarse esencias cerfificadas,
que dan al helado un sabor muy cercano al

natural.

Sabor de nueces: incluye nueces, pecanas, al-
mendras, castaiics y man!. En la mayoria de



coses los nueces se usan tostadas, procesc
que desarolla sabor, elimina la humedad vy
hace las nueces mas crocantes. La mayoria ce

sabores de nuez son mejores cuando se com-
binan con vainilla o caramelo.

* Aire. Se introduce mediante el batido y es un
ingrediente necesaric, porque sin él el helado
seria demasiado denso, duro vy fric. El aumen-
fo en el volumen producide por el dire de bo-
fido en la mezcla se llama overrun. Bl rango
de overrun es mayor en los helados cremoscs
que en los de frute. El overun tiene gran
importancia industrial, pues muchas veces re-
presenta el margen de ganancic del pro-
ducto. Si el overrun es alto, la ganancia
serd mayor, pero se core el riesgo
de que el helado no fenga una buena
conservacién; en cambio si es excesi-
vamente bajo, el helado tendré una
consistencia dura y demasiado
compacia, lo que, a la posire, re-

ducira el margen de utilidad.

22



Equipo utilizado en la elaboracion de helados de yogqur

Para la produccién de helados se emplea una
maquino capaz de batir y enfriar la mezcla hasta
volverla semipastosa. la mazcla se coloca en el
cilindro de batidocongelado, que se ubica hori-
zontal o verticalmente, estd rodeade por un
medio refrigerante y contiene las paletas de bati-
do, de preferencia fijas. Mediante el raspade,
estos paletas desprenden la pelicule de helado
que se forma por infercambio calérico en la pa-
red del cilindro, a la vez que incorporan aire.

En el mercade pueden conseguirse distinfos tipos
de maquina. Segin el tipo de congelaciénrefr-
geracion, existen dos clases: las de refrigeracién
directa v las de refrigeracién indirecta. En las
primeras, el cilindro donde se coloca la mezcla
estd rodeado por tubos en los que circula gas
refrigerante; en las segundas, ef cilindro se
encuentra redeado por salmuera, que es enfriada
por tubos dende circula gas refrigerante.

Mdquina artesanal para la produccion

de helados

Esty méquina puede constuirse a parlir de una
vieja congeladora, cuyo compresor se remueve.
Dentro de la congeladeora se coloca un tangue de
acero inoxidable confraplacado gue se reviste con
brea para profegerle de la corosién. luego se
conecta un serpentin de cobre al compresor y se
rodec el tanque. El serpentin se cubre con varias
capas de bomiz pora prevenir la corrosion.

luego, el tanque se llena con salmuera. Cuando
el refrigerante circule, enfriard el bofic de
salmuera hasta una temperatura de —15 °C. Sus-
pendido en el tanque de salmuere heloda, se
coleca un bole de acero inoxidable de cinco
litros de capacidad v se conecta a un motor, que
lo hace retar. En este polo se coloca la mezcla de
hefado ya preparada, y para el batido se puede
usar una paleia de acero inoxidable.

23



PRO@3ISE DiE ELABORAGION BE HELVADOS biE YOGUR

Insumes Equipos y materiales
- Pulpa de frula {fresa, carambela, maracuyd, cirvela, 5"25 - Batidora de helados

melén, mango, durazne) - licvadera
- Yogur natural _ Balanza
- leche descremada en polvo - Congeladora
- Crema de leche - Envases descartables {1 litro) 3
- Azicar (100% sacarosa) - Recipientes .
- Estabilizantes - Jarras de medida
- Premezcla de helados (base frutiosa) - Paleta de batido

- Cucharas

- Espétulas de pléstico

El helodo de yogur es un producto en - Termémetro

parte helado v en porte yogur, al que se
puede o no cfiadir fruta. El fipo de mez-
cla a elaborar es similar a la de un helor

- Refrigeradora
- Cecina

do comin. En estas péginas explicare-
mos dos métodos de elaborocién de

helados de yogur.

24



Elaboracion de helados de yogur (método 1)

En este primer método se emplea el yogur natural

/ Flujo de claboracion )
como un insumo. Se pueden completar los soii-

preporacién de la mezcla 1 dOS no grases con |eche en pO;VO descremodc.

{leche descremada en pelvo, azicar,
estabilizador, crema, agua)

Si se desea aumentar el conlenido de grasa, se
incluye crema de leche. Veremos dos trmulas ce

: o preparar helados de yogur con este método.
omogenelZado

h 4
pasteurizade (90 'C x 3 min}
adicion v
delapupa P enfriads (45 Q)
y el yogur v

batido/congelado (10 @ 20 minutes)

envasado

b 4
almacenade =10°C ¢ =25°C)
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Componentes de la base {(férmula 1)

leche descremada en polvo 10,85 217

Crema de leche 6,64 133
Az(car 18,C0 360
Estabilizante* 0,50 10
Agua 64,00 1280
Total mezcla base 100,00 2000

Yogur natural: 60% sobre lo mezcla base
* CMC o DRICOID 280

Pulpa d¢ fruta recomendada o
Fruta Porcentoje (%)  Cantidad (g) 8

Guandbana 40,0 800
Fresa 15,5 310

26

Insumos de la base Porcentaje (%) Cantidad (g]

Componentes de la base (féormula 2)
Insumos de la base Porcentaje (%) Contidad (g) &

leche descremada en polvo 11,62 232,46

Aziicar 16,28 385,65
Estabilizanie* 0,54 10,71
Agua 68,56 1371,18
Total mezcla base 100,00 2000,00

Yogur natural: 60% sobre la mezcla base
* CMC o DRICOID 280

Ahora veremos en detalle cdémo se
desarrolla cada paso de estos
procesos, tanto para la formula 1

§
como para la férmula 2.

Pulpa d¢ fruta recomendada
Fruta Porcentaje (%)  Cantidad [g)

Guandbana 40 800
20 400

Cirvela




1. Preparacion de la mezcia

2. Homogeneizado

Se mezcla la leche en polvo, el
CMC y el azicar en seco. Luego
se disuelve esta mezcla en
agua tibia. Seguidamente se
aflade la crema.

Fermite acelerar la etapa
del mezclado y consiste
en un licuado de los
ingredientes mencionados.

3. Pasteurizado

Sirve para destruir los microorganismos
patégan% que pueden transmitir
enfermedades al consumidor. Ademas de
resolver el aspecto higiénico, el pasteurizado
proporciona las siguientes ventajas:

- Favorece la consérvacion.

- Ayuda a disolver los Ingredientes de |a
mezcla. '

- Estabiliza la calidad de la mezcla.

27
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Preparacién de las pulpas

A TEUFI

w

RN
TUNA
v
pe|odo Y trozado
licuado

v
colada

E‘

PULPA DE TUMA /-

{a tuna pelada
y trozadsa se
licua con ei
tinimo de agua
posible. Luego
s¢ pasa ¢l jugo
licuado por un
colador.

GUANABANA
v
pelado v trozado
v

inmersién en una salucion de agua cen
mefabisulfilo
v
licuado
v

tamizado
A4

CIRUELA
b 4

inmersién en agua

caliente
v

despepilade
v

licuade

\ PUIPA [JF GUANARANA /

La fruta pelada y trozada se
sumerge en agua a temperatura de
ebullicion durante cinco minutos.
Luego se licua con la misma agua y,
finalmente, se tamiza, Otra
alternativa es sumergir los trozos de
la fruta en una solucién de agua con
metabisulfito de sodio al 0,05%.

v

lervada
v

inmersién en ague con yodo
v
enjuagodo
¥

eliminacion de rabillos
v

Jicuado

\ PULPA DE CIRUELA /

La ciruela se
sumerge £n agua
caliente durante

cinco minutos.
Seguidamente se
retirar las pepas
y e licua la pulpa

coh cascara.

h 4
\__ PULPADE RRESA /

La fresa se lava y se
sumerge en agua coh
dotas de yodo. Luego
s€ vuelve a enjuagar
para eliminar todo
residuo de yodo. Se
guitan ios rabillos y se
licua.




4. Enfriado

La mezcla se enfria hasta
una temperatura de

45 °C. Luego se afiade el
yogur y la pulpa de fruta
previamente preparada.

5., Batido en frio
y congelaq

é. Envasado, endurecimiento y almacenado

i
/%“

El congelado y el batido se
realizan simultaneamente.
Sirven para incorporar aire, lo
que permite lograr el overrun.,
Se debe congelar
inmediatamente para daue los
helados sean suaves. Luego
del batido, la mezcla se
envasa y se guarda en la
camara de almacenado.

Cuande culmina el batido en frio, el
nelado se halla en forma semiplastica,
con mas ¢ menos la mitad del agua
congelada, £l resto del agua se congela
en la cAmara de almacenado, donde el
helade toma consistencia.
Asl, esta camara,

4 i T
ademas de servir como =)

[/

almacén para el helado,
permite completar el
proceso de congelacién.
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Elaboracion de helados de yogur (método 2)

Ahora veremos el proceso de preparacién de helados de
yogur con el método 2. En sste caso, se trabaja con bases
de helados que se comercializan.

Fara su pr@paracién S complsmenta con leche entera
fluida, azlcar y emulsificarte.

e

Flujo de claboracion
preparacién de la mezcle
|base fruftosa, pulpa da fruta,
yogur natural, azicar, aguel
v :
homogeneizado
adicién v
de o pulpa P enfriado 145 *C)
y &l yogur v
balido/congelado [10 o 20 minutos] =
envasado
v

almacenado (-10°C o -25°C)

30

Componentes de la base

Insumos de la base Porcentoje (%} Cantidad (g) @

Base fruttosa 3,00 60,00
Azicar 24,G0 480,00
Agua 73,00 1460,00C
Total 100,00

2000,00

Pulpa de fruta recomendada
Fruta Porcentaje {%) Cantidad {g)

Durazno 30,00 600,00

[T

El proceso es muy simple, perc debe tenerse en
cuenta que, en la elapa comrespondiente, la base
fruttosa se debe mezclar con una parte igual de
azicar con la finalided de legrar una mejor dis-
persion. luego, ol momento del licuade, se agre-
ga el resto de azicar, junto con la pulpa, ef agua

y el yogur,



Para que un negocio lenga éxito, se debe cuidar
que los consumidores queden sctisfechos siempre
y que en ninguna circunsiancia el producio les ori-
gine problemas de sclud. '

Parc lograrlo es necesario revisar cuidadosamen-
te cada punte de la etape productiva, desde o
compra de materiales hasta el momento en que el
producte llega al consumider.

Uno de los aspectos fundamentales en la fabrica-
cidén y manipulacién de productos alimentarios es
la higiene. En esfe capitule daremos algunas su-
gerencias y pautas que pueden resultar Giles.

También deben tomarse en cuenta las normas téc-
nicas que rigen en cada lugar de produccion.
Estas normas varian segin la naturaleza del pro-
ducto, pero hay dlgunos criferios generales que
deben considerarse y que mencionaremos en
estas pdginoé.

GONUROL E GALIVAD

Ofro de los aspecios que examinaremos en esta
parte corresponde a los problemas que se
pueden presentar en la elaboracion de helados
de yogur: baja viscosidad, sinéresis, granulado,
efcétera.

Por dltime, es recomendable disefiar un minucioso
plan de control para garantizar-la calidad tofal
del producto en cada etapa del procese. Un cui-
dadoso andlisis de riesgos v control de punlos cri-
licos ayuderd a identificar dénde puede presen-
tarse un "peligro”, de modo que spuedan fomarse

las medidas preventivas necesarias.

Un pequefic equipo formado por dos o tres per
sonas de una Insfitucién asesora puede ayudar
nos a desarrollar un diagrama del proceso pro-
ductivo v a identificar las posibles fuentes de con-

faminacion y los puntos criticos de control.
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Higiene en la fabricacién y manipulacién

Higiene ¢ instruccién del personal Locales de produccion y depésito

El personal que trabaja en la fabricacién de -
helados debe cuidar los siguientes aspecios:

las materias primas vy de embalaje esfarén separ
radas de los lugares de produccion.

- Mantener la higiene personal. Recogerse
el cabello. Utilizar ropa limpia y un cober

los suelos y paredes serén taciles de limpiar.

- Tendrén una iluminacién y ventilacién adecuadas.

37

tor en la cabeza.

lavarse las manos con
agua caliente y jabén de-
sinfeclante antes de co
menzar a habajar, des
pués de descansos y fras
cada visita al bafio.

No llevar anilles ni pulse-
ras a lo zona de frabajo.

Ne  manipular los ali

mentos cuando fiene enfer- - los inseclicidas y agenfes T Aanntai

. ) 1] RHER
medades contagiosas o de limpieza deben alma T o ii:,g
heridas infectadas; cubrir cenarse por separado, SEi o

otras heridas con vendajes
apretados,

Habré estantes y lugares apropiados para el ak

macenado.

Parc evitar parésitos y roedores, no deben acu-
mularse restes de alimentos en las cercanias de

los puntos de produccion.

Las materias primas y se-
miproductos esfaran pro-
tegidos, v las ventanas
tendrén malla mefdlica.

comectamente efiquelados.

=it




Almacenado de los insumos

Cada insumo debe almace-
narse de manera apropio
da y en un lugar especial-
mente acondicionado.

Etiquetar los recipientes y almacenar por sepa-
rado las sustancias nocivas. Esto evilara la conr
taminacion por el uso de inseclicidas o agenr
tes de limpieza en lugar de los ingredientes.

Las frutas deben es-
far lejos del alcan-
ce de bichos y roe-
dores.

Es necesario esfar
al tanto de las fer
chas de vencimien-

to de cada insumo. k

Leche pasteuri-
zada: depdsito
refrigerado entre
+2y 4 °C. Dv
racidn: hasta cin-
co dias en enva-
se original.

Crema de leche
pasteurizada:
depasito refrigerado entre +2.y =4 °C. Durar
cién: haste doce dias en envase original.

Leche descremada en polvo: lugar fresco y se-
CO. DUFGCién: fres meses.

Mantequilla de crema pasteurizada: conge
lacion profunda a =18 °C o mas. Duracién:
ocho meses. |

Frutas y jugos de fruta: congelocion profunda
a—18 °C o mas. Duracién: doce meses; azu
carados, |8 meses.
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Maquinas, equipos y materiales Medidas higiénicas en helados a

Se empleard maquinaria vy utensilios fabrico- granel

dOS con muteria|es resistentes a IC] COFFOSiéﬂ, Y Debes Conside(gr |05 siguiemes medidqu

féciles de cesmontar - usar mezcla estéril, o pasteurizarla y refrige-
- los envases de pléstico seran de materiales rarla.

especiclmente  permitidos para la  alf - limpiar y desinfectar mdéquinas y utensilios

mentacion. diaricmente.

- insfelar una tomo de agua cerca del lugar

Higiene de la produccién donde estan los aparatos,

" . - 8dC e Cl(] de| equipa por |O menaos CQCIC]
* Para pasteurizar: se calienia la mezcla a 60 acar la mez dipep

°C duranfe 30 minutos; luego se enfria, vy se
mantiene entre +2 y 4 °C. - los trapos, que suelen llevar gérmenes, deben

ser lavades con frecuencia y sumergidos en
desinfectante (soluciones de cloro al 2%).

doce horas para limpiar y desinfectar.

* Cuando se trabaja por lotes: se debe refri-
gerar lo mezcla pasteurizada hasta los 15 °C
mediante infroduccion en agua fria corriente
durante 1,5 a 2 horas, agitando cada 5 0 10
minutos.



Defectos y soluciones posibles en la claboracién

Baja viscosidad. Puede ser causada por dis: * Sabor amargoe. las posibles causas de que el
tintos factores: sabor del yogur sea amargo son las siguientes:
bajo contenido de proteinas en la leche: se - mucho fermento: se reduce él porcentaje de
aumenta el porcentaje de proteinas. fermento utilizado.

agitacion muy fuerte: se ajusia el agitador. - fermento: se cambia de cultivo.

agitacion a un pH muy bajo: se agito y enkria * Granulado. Puede deberse  las siguientes
a un pH mas alio (4,4 a 4,6). causds:

destruccién del cuajo du - temperatura de incubacion muy dlia: se baja

rante o acidificacion:
se ajustan las condicio-
nes del proceso.

la temperatura hasta 43 °C.

- fermento: se escoge un cultive mds viscoso.

cullive: se escoge un
cultive mds vigoroso.
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Sabor desagradable. los problemas relar
cionados con el saber pueden deberse a los
siguientes causas:

fiempo de enfriamiento muy largo: se ajustan
las condiciones del proceso.

temperatura de almacenado muy alta: se baja
la temperatura de almacenado.

mucho indeulo: se reduce el porcentaje uilizado.

fermento: se cambia de cultivo o uno con baja
postacidificacion.

Sinéresis. la sinéresis puede deberse o las si
guienfes cousds:

frafamiento térmico U homogeneizacion insufi-
clente: se ajusta el porcentaje de grasa o se fer-
menta hasta un pH més bajo (4,3 @ 4,1).

femperaturas de incubacidn muy dlias: se baja
la temperatura a 43 °C.

destruccién del cuaje durante la acidificacian:
se ajustan las condiciones del proceso.

exigeno en la leche: se realiza un fratamiento al
vacio.

valor de pH muy alio {superior a 4,8): se ase-
gura una acidificacion suficiente.



COSTOS ¥ DEERIHNACION B3 PRIAIOS

Para caleular el precio de venta
de un producto primero hay que
saber cudnfo cuesla producirlo.
Para ello se deben considerar
fanfo los gastos hechos para esta-

blecer e iniciar la unidad produc-
tiva, como los gastos mensuales
propios de la misma produccion.

A partir de este esquema te expli-
caremos coémo caloular los costos
de la produccion mensual de 1000
litros de helado de yogur de fresa,
y sabremos cémo determinar el
precio de venta dei producto.

COSTOS
TOTALES

Inversion

Costos de
produccién

<

Gastos
preoperativos
Jenerales

Gastos de activos

Costos variables

Costos fijos

Los precios que proponemos
soh. referenciales: si deseas
iniciar una unidad productiva
debes hacer estos mismos
céloulos con los precios reales
de tu localidad.
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Inversion

L inversic | coniunto de cast Ahora GASTOS DE ACTIVOS
a inversion es el conjunto de gastos oo g Praco USS
que deben hacerse para poner en po Aria ser la ACTIVOS CANTIDAD  UNITARIO TOTAL
em . vi : i i
marcha una empresa. Se dividen en inversién | cvadors 11.5 4 | 7000 70.00
* Gastos preoperativos generales inicial en | batidora-congeladora 1 350000 3500,00
[establecimiento de la empresa, maquinas y | cengeladora 1 481,00 48100
registios, licencios, capacita- herramientas | balonzo {5-10 kgl 1 60,00 &0,00
(gastos de baldes (30 & 3 5,10 15,30

cién, pruebos, estudios previos, ‘ g
) activos) para mesa de Irabajo

efcétera]. 2 elaboracién con plancha de acero i 150,00 150,00

. L tlermémetro caramelera 1 25,00 25,00

* Gastos de activos [maquinarias, ~ de helados de | | ) 000 10000

materiales Y herramientas}. YOqUE | efigerodora de 13 pies 1 200,00 200,00

Los gastos preoperativos Recuerda que COC""‘? °d9°5 _ ] 20000 200,00
varian segln el caso. e5108 precios ?Uimz f;ﬁ;‘go

En este ejemplo varian en | igbla de picor,
i cada lugar. | jora de medida
GOHSI?@F&F&I‘:}ZE 36&3 50 {tres de cada unol 50,00
ara los gastos de
4 g COSTO TOTAL DE EQUIPOS 4851,30

licencias, registros,
reparacion del local,

estudios de mercado, etc. gasfos precperativos 50,00+
AR SRR gastos de activos 4851.,30
gastos preoperativos US$ 50,00 COSTOS DE INVERSION 4901.30
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Costos de produccion

Son los gastos gue se realizan cada mes. los cos- * Costo mensual de materia prima e insumos.
tos variables dependen del volumen de produc- * Esfe costo fambién varia segin la produccién:
cidn mensual {mano de obra, materia prima e In-
sumos) y los costos fijos (alquiler, energia, elc.)
son similares fodos los meses.

11 Caleulamos la cantidad dé materia prima
e insumos requerida pora diez litros de
helado de yogur de fresa.

' Costos variables 2! Calculamos los costos rorc:[es.

* Costo mensual de mano de obra. la cantidad
de trabajadores puede variar segin el volumen

En este gjemplo,
consideraremos
que ee necesita

de preduccién previsto para el mes.

. un obrero

MATERIA PRIMA E INSUMOS (10 litros de helado de yogur] cahﬁc@do yun
c Uss ayudante.

Insumos OS5T0 .
) CANTIDAD  UNITARIO  TOTAL Es decir,
azbear {kg) 1,253 0,90 1,13 . UsS$ 360,00
agua hervida (kg} 2,997 0,03 0,09 N 4
emulsificante (kg 0,023 8,40 0,19 E{&%&W ¢ gasto
leche entera en polvo 0,285 4,18 1,19 v‘\"‘l'.. B ‘ mensual
pulpa de fresc k) 0,706 0,90 0,64 ——"]
vogur (kg] 2735 050 137 de mano
envases de | litro 10 0,09 0,90 de obra.
TOTAL 5,51
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Luego muitiplico las cantidades
anteriores por 100. Asi calculo
las cantidades necesarias
para producir 1000 litros.

Multiplico el
precio unitario
de cada insumo
por las
cantidades
obtenidas.

125,30
X_090

112,7%

1,253 ke de azicar

b, S [
125,30 ke de azlcar

MATERIA PRIMA E INSUMOS [1000 litros de helada/mes)

No olvides que estos
costos son referenciales.
Debes averiguar los

costos locales para
hacer los calculos reales.

mafteria prima e insumos 542,41+

mano de obra 360,00

TOTAL COSTOS VARIABLES US$ 902,41
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Costos USS
INsUMOS CANTIDADES

UNITARIO TOTAL
azlcar (kg) 125,30 0,20 112,77
agua hervida [kg) 206,70 0,03 0,90
emufsificante (kg) 2,30 8,40 19,32
leche entera en polvo 28,50 4,18 119,13
pulpa de fresa (kg} 70,60 0,50 63,54
yogur {kg) © 273,50 0,50 136,75
envases de 1 liro 1000 0,09 0,00
TOTAL 542,41

Costos fijos

* Costos de depreciacion. los equi-
pos que utilizamos van perdiendo
su valor con el tiempo, por eso
debemos separar dinero para po-
der reponerlos cuando se male-
gren o deterioren.

Eslos coslos se caleulan dividien-
do &l precic de cada activo enire
sus afios de vida 0fil y dividiende
el resuliado entre 12, asi obfene-
mos la depreciacion mensual.

depreciacién anual

70 :10=17

depreciacion mensyal
7:12 = 0,58




DEPRECIACION MENSUAL DE EQUIPOS

* Gastos administrativos. Son los

Eauiro PrECIO Vipa OmL.  DEPRECIACION USS costos mensuqles de quu”er’ enar
2 UNITARIO TOTAL  [ANOS) ANUAL  MENSUAL , A - -
— gia, movilidad, dfiles de oficing,
icvadory 70,00 000 10 7,00 0,58 : .2
batidorarcongelodora 3500,00 350000 7 500,00 4167 efc. fn algunos casos también
congeladora 481,00 48100 10 48,10 4,00 incluyen personal administrativo.
balanza 40,00 60,00 5 12,00 1,00
baldes 5,10 1530 2 765 Q64
mesa de Irabajo 150,00 150,00 10 15,00 1,25 :
lermémelro 2500 2500 5 500 0,42 DescrPCION USS MENSUAL
ollas 50,00 0000 5 20,00 1,67 alquiler de local . 100,00 '
refrigeradora S200,00 200,00 10 20,00 1,67 papelerfa y Otiles de escriorio 25,00
cocing a gas 200,00 200,00 10 20.0C 1,67 energia, combustitle 70,00
menaje de cocina 50,00 50,00 5 10,00 0,83 reparacién, mantenimiento,
TOTAL DEPRECIACION MENSUAL 55,40 limpieza y desinfeccién 25,00
total . 220,00

En mi unidad

productiva cosfos de depreciacion 55,40+
gastos administrativos 220.00

TOTAL COSTOS FIIOS US$275.40

Esto significa
que debo retirar
mensualmente

N P
considerare los

US$ 55,40 sigluientes
de los ingresos gastos costos variables 902.41+ |
para reponer los administrativos: costos fiios 275,40

TOTAL COSTOS DE PRODUCCION US$1177.81

[ ——

gquipos y mate-

riales cuando se
«
En resuren, para obtener los costos de produccion. para 1000

malogren ¢ de- ,
litros de hetados de yogur de fresa al mes sumamos los costos

terioren.

variables y los costos fijos.
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Determinacion del precio de venta

42

Para defermincr el precio unitario de venta se
debe conocer ¢l costo unitario de! producto.

El costo unitarie es el costo de elaboracién de un

litte de helade de yogur. Se caleula asi:

costo de produccion
fotal de unidades a producir

= costo unitario

costo de
produccion: (177,81
unidades ror producir: 1000

1172,81: 1000 = 1.17
¢osto unitario = 1,17

El costo unitario es US$ 1,17.

Y =i el precio de la competencia es
de US% 1,50, y huestro producto
tiene demanda, el precio de verita
puede ser US$ 1,30.

PRECIO DE VENTA = USS 1,30

Ademds se deben considerar estos criterios:

* Fl costo unilerio del producto.

s Fl precio de la compstencia.

* la demanda del producto.

* la capacidad adquisitiva del mercado.

o las facilidades de pago que otorguemos.

¢ El fiempo en que deseemos recuperar
nuesfros costos de inversion.

= precio unitario de venta

Nuestros clientes pueden pagar ese precio
y recuperaremos pronto la inversion.

Adermds, no tenemos mucha
competencia aqufy nuestro
producto es de buena calidad.



Determinacion del punto de equilibrio

El punto de equilibrio es la minima cantidad de
unidades {UM.) que se debe vender para cubrir
los: costos de produccion. Sobre este nivel, la em-
presa obtiene utilidades; por debajo de él, pierde.

Conocer el punto de equilibrio permite saver el
minimo de unidades a producir, estudiar las posi-
bilidades de variar el precio, planificar las ventas
y utilidades y calcular cudnto dinero se necesita.

costo variable total: 902.41
unidades pot producir: 1000

902,41 : 1000 = 0,91
costo variable unitario = US% 0,91

cosfo fijo.

Como ejemplo, consideraremos &l precio de ver-
ta unitario de US$1,30 pare cada litro de hela-
do de yogur, segin los cdlculos anteriores. Prime-
ro calcularemos el costo variable unitario (C.V.U.).

Esto quiere
decir que no se
puede vender
menes de 706
litros, porque,

2,

[t

bl
&n caso con-

§ : ’ trario, la
' \ empresa

sale perdierdo.

unidades minimas = —

275.40 706

1.30 - 091
unidades minimas: 706

precio de vente unitario ~ costo varioble unitario

iQué buen
hegocio!
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