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INTRODUCCIÓN



2

Agroindustrias

Residuos organicos

Basura en 

MÉXICO

46.42 %

(Mejías et al., 2016 &

Xantomila, 2020)



Industria de alimentos

Usa aditivos

Productos de 

calidad

Garanticen al consumidor buenas caracteristicas 

organolepticas

3
(Organización Mundial de la Salud [OMS], 2018)



Aditivos

Naturales Sintéticos

Xilitol

Extraido de la 

madera de 

abedul .

Tartrazina

Extraido de la 

pared celular de de 

algas marinas.

Agar

Elaborados a base de 

productos químicos.
5

(Baena & Torija, 2001)
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Vegetal Microbiana

Bacteriana SCOBY

Celulosa

(Chávez-Pacheco et al., 2004; 

Barud et al., 2010; Shoda & 

Sugano, 2005; Römling, 2018; 

Quintana, et al., 2021)



METODOLOGIA



Producción de películas de celulosa microbiana por SCOBY
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Obtención del polvo de celulosa microbiana y análisis 
fisicoquímicos
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Tabla de tratamientos

Muestra de yogur Cantidad de aditivo

M1

Control 

0.0 g

M2

con CM

2.5 g

M3

Con CMC

2.5 g
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Evaluación del aditivo de celulosa microbiana y uno 
comercial (carboximetilcelulosa) mediante un analisis 

sensorial
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RESULTADOS



Celulosa microbiana en medio de cultivo HS 
modificado y polvo de celulosa microbiana (CM)
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Solubilidad del Polvo de CM y CMC en Agua y 
Ácido

EN AGUA

% de solubilidad de CM= 8.198 %

% de solubilidad de CMC= 8.527 %

EN ÁCIDO BUTÍRICO

% de solubilidad de CM= 8.818 %

% de solubilidad de CMC= 8.494 %
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Densidad del yogur

Yogur sin aditivo
⍴= 1060 Kg/m3

Yogur con CM

⍴= 1007 Kg/m3

Yogur con CMC

⍴= 1013.6Kg/m3
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Análisis sensorial en yogur
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ANEXOS



20

Yogur sin aditivo

Parám

etros

1:1 2:2 3:3 4:4

1 1 2 4 4

2 5 8 7 6

3 11 10 12 10

4 10 7 4 7

Yogur con aditivo de Celulosa Microbiana

Parámetros 1:1 2:2 3:3 4:4

1 6 3 8 5

2 7 5 5 8

3 11 13 11 11

4 3 6 4 3

Yogur con aditivo Carboximetilcelulosa

Parámetros 1:1 2:2 3:3 4:4

1 11 4 10 17

2 11 10 11 4

3 4 11 5 4

4 1 2 1 2

Atributos sensoriales:

1:1- Apariencia

2:2- Aroma

3:3- Sabor

4:4- Espesor

Percepción sensorial:

1- Me disgusta

2- Me gusta poco

3- Me gusta moderadamente

4- Me gusta mucho



CONCLUSIONES



El aditivo de celulosa microbiana en el yogur tuvo un mayor

efecto espesante en comparación con la carboximetilcelulosa,

además de tener una mejor aceptación por parte del

consumidor en la prueba sensorial, sin embargo, nuestro

aditivo altera ciertas características organolépticas, ya que el

polvo no es del todo fino y tiene un color ligeramente beige o

café claro, por lo que altera la percepción del color. También

se percibió una textura granulosa que llega a precipitarse,

característica no tan aceptable en el producto final.
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