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NUMERO DE PROYECTO: 198714

EMPRESA BENEFICIADA: Comercializadora de Lacteos y Derivados SA de CV

TITULO DEL PROYECTO: Incremento de capacidad de producciéon de Bebidas Lacteas Fermentadas,
redisefiando el area de proceso y evaluando la modificacién de las variables térmicas y de cultivos para reducir
el tiempo de fermentacion.

Observacion al microscopio
en objetivo de 100x de S.
thermophilus

Observacién al microscopio en
objetivo de 100x de L. casei
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OBJETIVO DEL PROYECTO: Rediseiiar procesos de produccion y disminuir el tiempo de fermentacion de las Bebidas
Lacteas Fermentadas (BLF) para incrementar la capacidad productiva.

PRINCIPALES ACTIVIDADES REALIZADAS:

1. Valoracion y establecimiento de la técnica para determinacion diferenciada de cultivos y desarrollo de las cinéticas de
fermentacion.

2. Estudios de las temperaturas de fermentacion.
3. Utilizacidn de un cultivo que coadyuve a la disminucién del tiempo de fermentacion

4. Redisefo del proceso para optimizar tiempos, alcanzando el pH final adecuado del producto.

BREVE DESCRIPCION DEL PROYECTO:

El proyecto consistioé en redisefiar el area de proceso y desarrollar nuevas alternativas del proceso de fermentacion
para incrementar la capacidad productiva de Bebidas Lacteas Fermentadas (BLF) en la planta y la oportunidad de
fabricar nuevos productos.
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RESULTADOS DEL PROYECTO:

- 1 Técnica diferenciada para la cuantificacion de probiéticos.

- Estudio de las temperaturas de fermentacion de L. casei y S. thermophilus en cultivo mixto.
- Utilizacion de 1 cultivo probiético comercial para la disminucion del tiempo de fermentacion.

- Optimizacién de tiempos de fermentacion utilizando cultivo mixto a diferentes concentraciones y temperaturas.

IMPACTOS DEL PROYECTO:

- Ampliacién de conocimientos técnicos y cientificos dentro del departamento de investigacion y desarrollo de los
procesos para la produccién de Bebidas Lacteas Fermentadas.

- Incremento de la productividad de la fabrica con la optimizacion de los procesos.

- Reduccion de costos de produccién de Bebidas Lacteas Fermentadas.



