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Resumen

El copoazl (Theobroma grandiflorum) es un fruto amazénico de vida Gtil poscosecha corta y alto potencial nutricional y
sensorial para la industria lactea. El objetivo del presente estudio fue determinar el nivel dptimo de incorporacion de pulpa
de copoazu en yogurt frutado, evaluando su efecto sobre las propiedades fisicoquimicas y la aceptabilidad sensorial. El
estudio se desarroll6 en la zona Florida, municipio de Viacha (La Paz, Bolivia). Se elaboraron dos tratamientos de yogurt
frutado (8 % y 10 % de pulpa) siguiendo el procedimiento estandarizado de pasteurizacion lenta, inoculaciéon con
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y Streptococcus thermophilus, incubacién (6-8 h) y adicion de pulpa. Las
variables pHy sélidos solubles totales (°Brix) se determinaron seguin los métodos de la Norma Boliviana NB 33016:2006,
y la aceptabilidad se evalu6 mediante una escala hedoénica facial mixta de cinco puntos con 30 panelistas
semientrenados. El tratamiento con 10 % de pulpa presenté un pH de 4.47 y 18 °Brix, con una aceptabilidad del 90 %,
mientras que el tratamiento con 8 % de pulpa registré un pH de 4.53, 19 °Brix y una aceptabilidad del 80 %. Ambas
formulaciones cumplieron el limite de pH<4.6 establecido por la NB 33016 y mostraron alta aceptacion general, con una
ligera superioridad del tratamiento al 10 %. Estos resultados coinciden con estudios sobre yogures elaborados con pulpa
de copoazl y otros frutos amazonicos, que reportan efectos positivos de la fruta sobre la aceptacion sensorial y las
propiedades fisicoquimicas del producto. Se concluye que la pulpa de copoazl constituye una alternativa viable y de alto
valor agregado para la diversificacion de productos lacteos fermentados en el altiplano boliviano.

Palabras clave: yogurt frutado, Theobroma grandiflorum, pulpa de fruta amazonica, evaluacion sensorial, pH, propiedades
fisicoquimicas.

Abstract

Copoazl (Theobroma grandiflorum) is an Amazonian fruit with a short postharvest shelf life and high nutritional and
sensory potential for the dairy industry. The objective of this study was to determine the optimal level of copoazi pulp
incorporation in fruit-flavored yogurt by evaluating its effect on physicochemical properties and sensory acceptability. The
study was conducted in the Florida area, in the municipality of Viacha (La Paz, Bolivia). Two fruit-flavored yogurt treatments
(8 % and 10 % pulp) were prepared following the standardized procedure of slow pasteurization, inoculation with
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus and Streptococcus thermophilus, incubation (6-8 h), and pulp addition. The
variables pH and total soluble solids (°Brix) were determined according to the methods specified in Bolivian Standard NB
33016:2006, and acceptability was evaluated using a five-point mixed facial hedonic scale with 30 semi-trained panelists.
The treatment with 10 % pulp had a pH of 4.47 and 18 °Brix, with a 90 % acceptance rate, while the treatment with 8%
pulp had a pH of 4.53, 19 °Brix, and an 80 % acceptance rate. Both formulations met the pH < 4.6 limit established by
NB 33016 and showed high overall acceptance, with the 10% treatment being slightly more acceptable. These results are
consistent with studies on yogurts made with copoazl pulp and other Amazonian fruits, which report positive effects of the
fruit on the product’s sensory acceptance and physicochemical properties. It is concluded that copoazl pulp constitutes a
viable, high-value-added alternative for the diversification of fermented dairy products in the Bolivian Altiplano.

Keywords: fruit-flavored yogurt, Theobroma grandiflorum, Amazonian fruit pulp, sensory evaluation, pH, physicochemical
properties.
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INTRODUCCION

Uno de los mayores riesgos para la salud de la poblacion en las Gltimas décadas se asocia a la dieta desbalanceada y al
sobreconsumo de alimentos y bebidas con alto contenido de azlcar y calorias. Frente a ello, la alimentacion saludable se
ha consolidado como uno de los pilares del bienestar cotidiano de las personas. La Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) recomienda un consumo minimo de 160 litros de leche por persona al ano para
una nutricién adecuada, tomando como referencia paises con altos niveles de consumo como Uruguay (250 L/ano),
Argentina (210 L/ano), Paraguay (180 L/ano) y Brasil (160 L/ano) (IBCE, 2018). En Bolivia, sin embargo, el consumo per
capita se sitlla muy por debajo de esta recomendacion: 66.7 litros/ano en 2023, aunque con una tendencia creciente
respecto a los 42.6 litros/ano, registrados una década antes (Agencia Boliviana de Informacién, 2023).

En el departamento de La Paz, particularmente en el Altiplano paceno, las provincias productoras de ganado bovino
lechero son Omasuyos, Los Andes, Ingavi, Murillo y Aroma, siendo Omasuyos la de mayor rendimiento productivo
(8.1 L/vaca/dia) (Morales, 2009). Los sistemas de produccion lechera se consideran una estrategia social, econémica y
cultural clave para el sustento de las comunidades altiplanicas, al proveer simultdneamente seguridad alimentaria y
preservacion de valores culturales (FAO, 2020).

En este contexto, el uso de frutos amazonicos como materia prima para la elaboracién de yogurt surge como una
alternativa para diversificar la oferta lactea y dar valor agregado a especies subutilizadas. El copoazu (Theobroma
grandiflorum) es un fruto amazoénico de vida Util poscosecha corta y alta susceptibilidad al deterioro durante el
almacenamiento refrigerado, por lo que su incorporacion a productos lacteos fermentados representa una via de
conservacién y aprovechamiento econémico (ACEAA-Conservacion Amazonica y UAP, 2021). Estudios en pulpa y harina
de copoazli confirman que su adicion mejora parametros fisicoquimicos como la capacidad de retenciéon de agua, el
contenido de compuestos fendlicos totales y las propiedades sensoriales de bebidas lacteas fermentadas (Gutiérrez-
Alzate et al., 2023), asi como la aceptacién sensorial general en yogures caprinos y bovinos (Costa et al., 2015;
Costa et al., 2017; Domingues et al., 2026).

La leche es la secrecion de la glandula mamaria de las hembras de los mamiferos y constituye un alimento complejo,
compuesto por agua, grasa, lactosa, proteinas y micronutrientes; su fraccién grasa forma una emulsion aceite/agua,
mientras que las proteinas constituyen una solucién coloidal (Siddiqui et al., 2024). Segln su procesamiento, puede
clasificarse en pasteurizada, tratada a temperatura ultra elevada (UHT), esterilizada, homogeneizada o con contenido
graso ajustado (Codex Alimentarius, 2022).

El yogurt es una leche fermentada resultante del crecimiento de bacterias lacticas que producen acido lactico, inhibiendo
el desarrollo de microorganismos indeseables. Nutricionalmente es equiparable a la leche, con la ventaja de una mayor
digestibilidad derivada de la fermentacion; su sabor y consistencia dependen de la calidad y el tipo de leche empleada, y
su valor nutricional puede incrementarse mediante la adicién de fruta (Britos, 2025). El yogurt es reconocido como una
fuente relevante de calcio, vitamina B12, fosforo y potasio, obtenido a partir de la fermentacién lactica producida por
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y Streptococcus thermophilus (Domingues et al., 2026), por lo que resulta
fundamental mantener las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y controlar cada etapa del proceso de elaboracion.

Considerando las dificultades de la poblacién para cubrir los valores de ingesta diaria recomendados, surge la idea de
utilizar el copoazi como materia prima para la elaboracién de yogur. El copoazl es un fruto de vida Gtil poscosecha corta,
propenso al deterioro durante el almacenamiento refrigerado, por lo que su incorporacion a un producto lacteo fermentado
representa una alternativa viable de conservaciéon y aprovechamiento. A esto se suma el creciente interés de los
consumidores por alimentos naturales, lo que convierte a la produccién practica y econémica de este tipo de productos
en una meta deseable para la industria. En este contexto, el copoazl se plantea como una alternativa para la adicion de
pulpa en yogures, aportando caracteristicas sensoriales particulares al producto final. Se pretende que los resultados de
esta investigacion aporten informacion Util sobre el aprovechamiento adecuado del copoazl, contribuyendo a incrementar
su valor econémico y nutritivo. Asimismo, en Bolivia, la incorporacion de frutos amazdnicos como el copoazi en productos
lacteos permitiria poner en valor la biodiversidad nacional y generar alternativas de comercializacion para las
comunidades productoras.
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El objetivo de la presente investigacion fue determinar el porcentaje 6ptimo de incorporacion de pulpa de copoazi (8 %y
10 %) en la elaboracion de yogurt frutado, evaluando su efecto sobre las propiedades fisicoquimicas (pH y °Brix) y la
aceptabilidad sensorial mediante una escala hedénica aplicada a consumidores de la poblaciébn de Viacha, en
cumplimiento de los parametros establecidos por la Norma Boliviana NB 33016:2006 y las Buenas Practicas de
Manufactura de IBNORCA.

MATERIALES Y METODOS
Localizacion

El estudio se desarrollé en una infraestructura adaptada, ubicada en la zona Florida, Distrito 6 de la ciudad de Viacha,
provincia Ingavi, en el Altiplano Norte del departamento de La Paz, Bolivia, a 22 km de la sede de gobierno. Las
coordenadas geograficas del centro de operaciones son 580418,30 E y 8164985,09 S (zona 19 K), a una altitud
aproximada de 3908 m s. n. m. El municipio de Viacha tiene una extension territorial de 1120.86 km?2, equivalente al
20.7 % de la superficie de la provincia Ingavi.

Metodologia

Se empled leche fresca de vaca y pulpa de copoazli como materias primas principales. Los equipos utilizados fueron pH-
metro, refractdbmetro y balanza gramera. Como insumos se emplearon azlcar, cultivo lactico y pulpa de fruta; como
materiales, olla de acero inoxidable, utensilios de cocina antibacteriales y botellas con tapa; y como aditivos, estabilizante
(SIN-428), acidificante (SIN-331) y conservante (SIN-202), en cumplimiento del Codex Alimentarius (2023).

El pH se determiné por potenciometria directa, introduciendo el electrodo del pH-metro previamente calibrado en la
muestra homogeneizada, y registrando la lectura tras su estabilizacién. Los sélidos solubles totales (°Brix) se
determinaron por refractometria, depositando dos gotas de muestra en el prisma del refractometro. La acidez titulable de
la leche se determind por titulacion con hidréxido de sodio 0.1 N, empleando fenolftaleina como indicador, hasta la
aparicion de un color rosado tenue persistente por 10 segundos, seglin el procedimiento estandarizado del laboratorio.

La elaboracion del yogurt frutado, se realiz6 bajo un enfoque de investigacion cualitativo, empleando el método descriptivo
propuesto por Hernandez et al. (2014), orientado a caracterizar la percepcion del consumidor y recolectar informacion
confiable sobre la aceptacion del producto. Las variables de respuesta fisicoquimicas se determinaron conforme a la
Norma Boliviana NB 33016:2006.

Se utiliz6 una ficha de evaluacién sensorial con escala hedénica estructurada de 5 puntos (1 = menor aceptacion;
5 = mayor aceptacion), la eleccién de una escala de 5 puntos (Figura 1), en lugar de la escala heddnica de 9 puntos mas
tradicional, responde a estudios que reportan su uso frecuente y validez en paneles de consumidores no entrenados,
facilitando la comprension del instrumento por parte de evaluadores sin experiencia previa en analisis sensorial (Ramirez-
Navas, 2012). El panel estuvo conformado por 30 consumidores semientrenados. Adicionalmente, el producto fue
presentado en la Feria de Ciencia y Tecnologia de la Carrera de Ingenieria en Produccién y Comercializacion Agropecuaria
y en el concurso de Emprendedores organizado por la Sociedad Cientifica de la Facultad de Agronomia de la Universidad

Mayor de San Andrés.
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Figura 1. Grado de aceptabilidad, ficha de escala hedédnica facial mixta de cinco puntos empleada
en la evaluacion sensorial (da Cunha et al., 2013).

Los atributos evaluados se describen a continuacion, conforme a la NB 33016:2006 (Instituto Boliviano de Normalizacién
y Calidad, 2006):
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—Sabor: caracteristico del producto, libre de acidez excesiva, sabor amargo u otro sabor extrano.

—Olor: caracteristico para cada forma de presentacion, sin olores extranos.

—Color: blanco o ligeramente amarillento en el yogurt natural; caracteristico segln la fruta incorporada.

— Aspecto: coagulo uniforme, libre de grumos, burbujas y separacion de suero; distribucion uniforme de la fruta.

Se evaluaron dos tratamientos correspondientes a los niveles de pulpa de copoazl (8 % y 10 %), cada uno degustado por
el mismo panel de 30 consumidores semientrenados. Los resultados de la evaluacion hedénica se expresaron mediante
cuadros de distribucién de frecuencia y porcentaje de aceptacion (analisis descriptivo).

Los costos de produccion se clasificaron en costos fijos (CF), independientes del volumen de produccion, y costos variables
(CV), proporcionales a la cantidad producida, siguiendo la clasificacion estandar de costos indirectos de fabricacion (CIF)
y materiales e insumos (Ml).

RESULTADOS Y DISCUSION
Obtencion de la pulpa de copoazi

El fruto de copoazl se adquirié de la produccién amazdnica boliviana (San Buenaventura, La Paz) y fue procesado
siguiendo las etapas (Figura 2) de recepcion, seleccion, lavado, calentamiento, adicion de azlcar y citrato de sodio,
concentracion y enfriamiento, descritas a continuacion:

—Recepcion: control organoléptico (olor, color, sabor) para verificar la frescura del fruto.

—Seleccion: control de calidad por tamano y grado de madurez.

—Lavado: extraccién y limpieza de la pulpa, eliminando impurezas y particulas extraias.

— Calentamiento: pre-pasteurizado de la pulpa.

—Adicion de azucar y citrato de sodio: proporcion de 0.6 kg de azlcar por 1 kg de pulpa, con adicion de SIN-331 como
regulador de acidez.

—Concentracion: 50 °C durante 10 minutos.

— Enfriamiento: hasta 15 °C, con licuado de la fruta entera para mejorar su aceptabilidad comercial.

Figura 2. Etapas del proceso de obtencién de la pulpa de copoazi: (a) seleccion y lavado; (b) calentamiento; (c) coccién y adicion de
aditivos; (d) ajuste de pH y grados Brix; (e) envasado.
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La Tabla 1 presenta los valores de pH y s6lidos solubles totales (°Brix) determinados en dos lotes (repeticiones) de pulpa
de copoazl antes de su incorporacion al yogurt.

Tabla 1. pH y sélidos solubles totales (° Brix) de la pulpa de copoazu.

Lote de pulpa pH °Brix
T1 3.90 0.00

T2 3.44 0.20
Media 3.67 0.10

Elaboracién del yogurt frutado

Se utilizaron 10 litros de leche adquiridos en la comunidad de Contorno Letanias (Viacha); del total, 5 L se destinaron a la
elaboracion del tratamiento con 8 % de pulpa y 5 L al tratamiento con 10 % de pulpa, constituyendo ambos los
tratamientos evaluados en la prueba de degustacion. El proceso de elaboracion siguié las etapas descritas en la Tabla 2
y se ilustra en la Figura 3y 4.

Tabla 2. Descripcion del proceso de elaboracion del yogurt frutado con pulpa de copoazd.

Etapa

Descripcion del proceso

Recepcion de leche fresca

Filtracion
Pasteurizacion

Enfriamiento

Inoculacion

Incubacién

Enfriamiento

Adicion de pulpa de copoazl
Control de calidad

Envasado

Almacenamiento

Analisis fisicoquimico de la leche: acidez 16-18 °Dornic, sélidos no grasos (SNG) y densidad 1.032
g/mL.

Filtrado a través de tela fina para eliminar particulas extranas.

Calentamiento a 65 °C con adicion de azlcar y gelatina, continuando hasta 85 °C durante 15 min;
posterior adicién de acidulante (SIN-331) y conservante (SIN-202).

Reduccién inmediata de la temperatura hasta 45 °C, punto critico de control para la supervivencia del
inéculo.

Adicién de 2-3 % de cultivo lactico (Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus).

6 a 8 horas en bano Maria a 42-45 °C, hasta alcanzar una acidez de 80 °D.

Descenso hasta 25 °C una vez alcanzado el pH 6ptimo (4.6).

Incorporacion de 8 % o0 10 % de pulpa a 25 °C, con mezclado uniforme.

Verificacion de pHy °Brix conforme a NB 33016:2006 (pH maximo 4,6).

Envasado en botellas PET esterilizadas de 1000 mL.

Refrigeracién a 4-6 °C en condiciones higiénicas controladas.

Fuente: Adaptado de Espinoza (2023).

Figura 3. Etapas del proceso de elaboracion del yogurt frutado: (a) pasteurizacion lenta; (b) enfriamiento de la leche; (c) inoculacién e
incubacién (6-8 h); (d) primer batido; (e) adicién de pulpa de copoazui al 8 % y 10 %; (f) segundo batido; (g) envasado; (h)

almacenamiento de los tratamientos.
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Figura 4. Proceso de elaboracion del yogurt frutado con pulpa de copuazd.

Costos de produccion

Los costos de produccion, también denominados costos de operacion, representan los gastos necesarios para mantener
en funcionamiento un proyecto o linea de procesamiento; estos se clasifican en costos directos o variables, proporcionales
a la produccion (materia prima e insumos), y costos indirectos o fijos, independientes del volumen producido (equipos,
infraestructura y mano de obra). El costo variable total de insumos para la elaboracion de 20 unidades de yogurt frutado
(1000 mL) fue de Bs 119.37, siendo la pulpa de copoazu (Bs 40.00) y la leche (Bs 30.00) los componentes de mayor
incidencia econémica (Tabla 3). El costo fijo asociado a equipos e infraestructura, prorrateado mensualmente, ascendio
a Bs 2,86 (Tabla 4). Estos resultados evidencian que el principal factor limitante para la escalabilidad comercial del
producto es el costo de adquisicion de la pulpa de copoazl, dada su procedencia amazoénica y los costos logisticos de
transporte hacia el Altiplano paceno.

Tabla 3. Costos variables (insumos) para la elaboracion de yogurt frutado con pulpa de copoazu.

Insumo Cantidad Costo unitario (Bs)* Costo total (Bs) Elemento

Leche 10L 3.00 30.00 Materiales e insumos

Pulpa de copoazi 1 kg 40.00 40.00 Costos indirectos de fabricacion - materiales e insumos
Azlcar 0.94 kg 5.00 4.70 Costos indirectos de fabricacion - materiales e insumos
Citrato de sodio 0.0174 kg 18.00 0.31 Costos indirectos de fabricacién - materiales e insumos
Cultivo lactico 0.00018 kg 25.00 0.004 Costos indirectos de fabricacién - materiales e insumos
Envases de yogurt 20 unid. 1.78 35.60 Costos indirectos de fabricacién - materiales e insumos
Fenolftaleina 10 mL 0.50 5.00 Costos indirectos de fabricacion - materiales e insumos
Hidréxido de sodio 0b5g 5.00 2.50 Costos indirectos de fabricacion - materiales e insumos
Alcohol etilico 30 mL 0.025 0.75 Costos indirectos de fabricacién - materiales e insumos
Agua destilada 50 mL 0.01 0.50 Costos indirectos de fabricacion - materiales e insumos
Total insumos 119.364

*1 USD = 6.96 Bs. Fuente: elaboracion propia con base en Espinoza (2023).
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Tabla 4. Costos fijos (recursos, equipos e infraestructura).

Recurso Cantidad Costo unitario (Bs) Costo total (Bs) Elemento

Olla de acero inoxidable 1 unidad 150.00 150.00 Mano de obra directa
Jarra 1 unidad 5.00 5.00 Costos indirectos de fabricacion
Tela de gasa 1 unidad 1.00 1.00 Costos indirectos de fabricacion
Cuchara 1 unidad 0.50 0.50 Costos indirectos de fabricacion
Balde 1 unidad 10.00 10.00 Costos indirectos de fabricacion
Fuente 1 unidad 4.00 8.00 Costos indirectos de fabricacion
Coladora 1 unidad 7.00 7.00 Costos indirectos de fabricacion
Pipeta 1 unidad 18.00 18.00 Costos indirectos de fabricacion
Termémetro 1 unidad 70.00 70.00 Costos indirectos de fabricacion-

materiales e insumos
Vaso precipitado 1 unidad 40.00 40.00 Costos indirectos de fabricacion
Bureta 1 unidad 300.00 300.00 Costos indirectos de fabricacion
Balanza 1 unidad 150.00 150.00 Costos indirectos de fabricacion
pH-metro 1 unidad 650.00 650.00 Costos indirectos de fabricacion
Cocina 1 unidad 250.00 250.00 Costos indirectos de fabricacion
Piseta 1 unidad 30.00 30.00 Costos indirectos de fabricacion
Alquiler de infraestructura 1 mes 200.00 200.00 Costos indirectos de fabricacion
Refractémetro 1 unidad 350.00 350.00 Costos indirectos de fabricacion

La Tabla 5 resume los parametros fisicoquimicos y la aceptabilidad sensorial obtenidos para los dos niveles de pulpa de
copoazu evaluados. Ambos tratamientos cumplieron el limite de pH maximo de 4.6 establecido por la Norma Boliviana NB
33016:2006 para yogurt. El tratamiento con 10 % de pulpa presenté un pH ligeramente inferior (4.47) y un menor
contenido de sélidos solubles (18 °Brix) respecto al tratamiento con 8 % (pH 4.53; 19 °Brix), lo cual es consistente con
el mayor aporte de acidos organicos propios del copoazl (pH natural de la pulpa entre 3.44 y 3.90; Tabla 1) al incrementar
su proporcién en la mezcla. Esta tendencia coincide con lo reportado por Gutiérrez-Alzate et al. (2023), quienes observaron
que la adicion de pulpa de copoazu disminuye el pHy aumenta la retencion de agua en bebidas lacteas fermentadas, asi
como con Domingues et al. (2026), quienes identificaron una relacién positiva entre la proporcién de pulpa de copoazd,
la acidez titulable y los sélidos solubles totales en leche fermentada.

Tabla 5. Parametros fisicoquimicos y aceptabilidad sensorial del yogurt frutado segin nivel de pulpa de copoazi.

Tratamiento pH °Brix Aceptabilidad (%)
8 % pulpa de copoazl 4.53 19 80
10 % pulpa de copoazl 4.47 18 20

Aceptabilidad sensorial

El tratamiento con 10 % de pulpa de copoazu obtuvo la mayor aceptabilidad sensorial (90 %), frente al 80 % registrado
por el tratamiento con 8 %, evaluados por 30 panelistas semientrenados (Figura 5) mediante escala heddnica facial mixta
de cinco puntos sobre los atributos de color, olor, sabor y textura. Este resultado sugiere que, dentro del rango evaluado,
un mayor contenido de pulpa de fruta se asocia con una mejor percepciéon sensorial del producto, en linea con lo reportado
por Domingues et al. (2026), quienes registraron un 83 % de aceptacion general en leche fermentada con pulpa de
copoazl y una intencién de compra favorable.

Los resultados son consistentes con investigaciones sobre yogures caprinos con pulpa de copoazl, en los que la
incorporacion de la fruta mejoré la percepcion del color, la viscosidad aparente y la aceptacion general del consumidor
(Costa et al., 2015; Costa et al., 2017), asi como con estudios sobre otros frutos amazoénicos y tropicales incorporados a
yogur, en los que la fortificacion con pulpa de fruta incrementa consistentemente los puntajes organolépticos de sabor,
color y aceptabilidad general (Siddique et al., 2025).
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Figura 5. Panel de consumidores semientrenados.

CONCLUSIONES

La incorporacién de pulpa de copoazl (Theobroma grandiflorum) en la elaboracion de yogurt frutado resulté viable desde
el punto de vista fisicoquimico y sensorial, cumpliendo los parametros de pH establecidos por la Norma Boliviana NB
33016:2006 en ambos niveles evaluados (8 % y 10 %). El tratamiento con 10 % de pulpa de copoazl presentoé la mayor
aceptabilidad sensorial (90 %), con pH de 4.47 y 18 °Brix, mientras que el tratamiento con 8 % obtuvo un 80 % de
aceptacion, con pH de 4.53 y 19 °Brix, evaluados por un panel de 30 consumidores semientrenados de la poblacion de
Viacha.

Estos resultados, contrastados con estudios recientes sobre yogures elaborados con copoazu y otros frutos amazonicos,
confirman el potencial de este fruto para el desarrollo de productos lacteos innovadores, funcionales y de alto valor
nutricional, aportando ademas una alternativa de diversificacion y valorizacidon econémica para los productores de frutos
amazénicos de Bolivia.
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