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RESUMEN

El presente trabajo tiene como fin evaluar los cambio fisicoquimicos y organolépticas
presentes en el yogurt utilizando tecnologias emergentes, en nuestro caso utilizamos el
ultrasonido la cual es una técnica que genera ondas de sonido las cuales vibran mas de
20,000 veces por segundo, mejorando la eficiencia del procesamiento, seguridad y
propiedades funcionales del producto. Convirtiéndose en un procedimiento de
preservacion suave que podra sustituir los métodos severos a base de calor; manteniendo
las caracteristicas del alimento lo mas cercano posible a las del producto fresco, ademas
de prolongar su vida 1til en términos sensoriales y nutricionales. Los resultados de varias
investigaciones y un menor pero creciente nimero de aplicaciones comerciales exitosas
sugieren que el ultrasonido puede considerarse como una tecnologia emergente con un
potencial significativo en muchos aspectos del procesamiento de lacteos. De esta manera
se espera aportar una herramienta que contribuya al desarrollo y fortalecimiento de la
agroindustria norte santandereana, presentando nuevas alternativas en la aplicacion de
tecnologias emergentes.
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