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El objetivo de este trabajo fue evaluar la influencia que tiene la adición de los 

edulcorantes estevia y/o sacarosa en la elaboración de yogurt, y la influencia que 

tiene la adición de cultivo probiótico en las propiedades fisicoquímicas y 
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Particularmente, nuestra investigación quiso abarcar algo más allá de un simple 
producto lácteo útil apara hipertensos y diabéticos, tal vez mejorar la dieta 
alimentaria de la juventud porteña, pero lo que realmente queríamos era crear un 
producto que se pueda comercializar más adelante y por qué no una 
microempresa. 

 


