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RESUMEN:

Se estandarizo el proceso de elaboracidén de yogurt aflanado con probidticos y pulpa de
frutas. También, se evalud la calidad del producto a través de analisis organolépticos,
microbiolégicos y fisicoquimicos. Igualmente, se desarroll6 un analisis sensorial
mediante un panel de degustacion. Por ultimo, se determinaron los costos del producto
final. Con este proyecto Pasteurizadora La Mejor S.A, tiene una alternativa en la oferta
de un producto innovador, tanto en el procesamiento, presentacién y forma de consumo,
beneficiando tanto a quien lo produce como a quien lo consume.
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