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INTRODUCCION

La conservacion es un aspecto muy importante en la ciencia y tecnologia de los alimentos.
Muchos métodos que se emplean en la preservacion de los alimentos estan basados, no en la
eliminacién o destruccidén de microorganismos sino en generar un retraso en su germinacion o

impedir su crecimiento.

Segun la F.A.O./OMS el yogurt es la leche coagulada que se obtiene por fermentacion lactica
acida, producida por Sreptococus thermophilus y Lactobacillus bulgaricus, de la leche
concentrada o pasteurizada con o sin adicion de leche en polvo entre otros. Los microrganismos

en el producto final deben ser abundantes y viables (Luquet, 1993).

Una de las formas de conservacion de la leche es la fermentacion lactica, esta fermentacion
ayuda a protegerlo en un tiempo determinado mediante un pH bajo, pero de igual forma ocurre
la invasion de mohos. El utilizar organismos que trabajan como agentes de transformacion es
algo que se viene realizando desde tiempos atrds y que a sido muy utilizado en el consumo de

lacteos.

Actualmente hay buenas perspectivas de la lecheria en nuestro pais, de esta forma la produccién
de lacteos sea una alternativa rentante para las micro empresas o pequefias empresas. , debido

a que hay mayor demanda de variedades de sabores.

Este trabajo se centra en el estudio del yogur, desde la evolucién en su elaboracion,
composicion y caracteristicas fisicogquimicas relacionadas con el yogurt y como ha influenciado
en la alimentacion de la humanidad. El objetivo del presente trabajo monogréfico es: Brindar

informacion sobre la elaboracion de yogurt con sabor a fresa.



CONTENIDO TEMATICO

CAPITULO I: LA LECHE

Se denomina leche al producto integro, no adulterado ni alterado y sin calostro, obtenido
del ordefio higiénico de forma regular, completa o incompleta de hembras mamiferas,

domesticadas, bien alimentadas y sanas

La leche es el producto que segregan las hembras mamiferas, a través de glandulas
mamarias para alimentar a sus crias. Es un liquido de color blanco y opaco, de sabor dulce con
un pH de 6.7 casi neutro y de reaccion ionica. La leche que emite todos los animales hembras

mamiferas contiene variedad de caracteristicas fisicas (Silva, 1999).

Entre las leches utilizadas tenemos, las denominadas segun Fellows (1994):

* Leche entera. - Es aquella leche que no se a modificado.

* Leche descremada. - se le define como la leche que fue extraido casi el total de materia

grasa.

* Leche reconstituida. - Es el producto que resulta de 1a mezcla de leche en polvo y agua

tratada previamente.

* Leche pasteurizada. - Se le dice a la leche que a sufrido un proceso térmico s una T°
y tiempo indicado , el fin de subirlo a una temperatura alta es poder menorar la carga

microbiana .

* Leche en polvo. - Es aquella obtenida al eliminar el agua casi en su totalidad.



Tabla 1

composicion de la leche fresca de vaca

COMPOSICION (%)
Proteina 2.8-4.9
Grasa 2.6-4.8
Hidratos de carbono 3.7-5.4
Sales minerales 0.6-1.0
Agua 85.6- 89.5

Fuente: Madrid, Antonio. Curso de Industrias Lacteas. Editorial Mundiprensa, 1996.

1.1. Caracteristicas fisicoquimicas de la leche relacionadas con la elaboracién de yogurt

1.1.1. Acidez

Se le conocer cdmo % de 4cido lactico a la acidez que esta en los productos
lacteos. En 1996 la Ley General de la Salud nos dice que el acido lactico tiene un porcentaje de

yogurt que va entre 0.8 y 1.8%.

Es importante que cuando se elabore el yogurt el porcentaje de acido lacteo sea

el adecuado ya que esto ayudara a tener un mejor sabor, textura propia y que tenga buen

cuerpo.

La sinéresis se da cuando existe la retencion de agua de un alimento , esto genera

un suero que sale del producto y se llega a juntas en la superficie del producto

1.1.2. Materia grasa

Las grasas son compuestos formados por carbono, oxigeno e hidrogeno,
predominando el hidrogeno y que son incluidos en un grupo general como los lipidos.
La grasa presente en la leche se compone basicamente por grasas neutras llamadas
triglicéridos con algunos lipoides (carotenoides, fosfolipidos, aldehidos, tocoferoles,

etc.) que, aunque se encuentran en pequefia proporcién, poseen una gran influencia al
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momento de elaborar productos lacteos, contribuyendo a su color y aroma. En la leche
la grasa se encuentra en suspension en forma de glébulos pequefios con dimensiones que

varian de 0.1 a mas de 20 micras, su diametro medido es de 3 a 4 micras (Madrid, 1990).
1.1.3. pH

El pH es una medida de la alcalinidad o acidez de una sustancia (también definida
como la concentracién de iones de hidrogeno que estan presentes en una sustancia). El
valor del pH esta representado en una escala numérica que va del 1 al 14, donde el valor
7, representa un valor neutro como es el caso del agua, y valores mayores a este
representan productos basicos y por debajo de este representa productos acidos, como el

yogurt.

El pH de la leche se encuentra entre 6.5 y 6.7 (Tamime y Robinson, 1991). El
valor de pH del yogurt esta entre valores de 4 a 4.5 (Teuber, 1995). Pero Oberman (1985)

manifiesta que este valor se encuentra entre 4.2 a 4.3.
1.1.4. Densidad de la leche

La densidad mide la cantidad de masa contenida en un volumen. En la leche se
realiza la prueba de densidad con el objetivo de comprobar si ha sufrido alguna
adulteracion. Cuando se habla de la sustancia que divide el volumen del espacio, nos
referimos a la densidad absoluta. Para obtener la densidad relativa se divide el valor de
la masa del volumen de leche y la la masa de un volumen igual de agua a 4°C (Poded,

1966).

Tenemos como dato que 1.028 y 1.934 gr/cm es la densidad de la leche, que se

da a la temperatura de 15C°

1.1.5. Solidos no grasos
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Se le considera a los azucares, proteinas y minerales encontrados en la leche

(Briones E, 2005).

1.1.6. Antibidticos y residuos en la leche

El tratamiento de infecciones con el uso de antibi6ticos como la penicilina, tienen
un efecto bacteriostéatico, por lo que estos dejan residuos en la leche después del
tratamiento durante los primeros dias, lo que resulta muy perjudicial en la elaboracion

de yogurt, ya que las bacterias usadas son sensibles a la estreptomicina y penicilina.

Los inhibidores o residuos presentes en la leche se definen como toda sustancia
bioldgica o quimica que cuando se le administra al animal o este la consume, va a
eliminar de forma inmediata, esto no causa ningun dafio en el consumidor. Estas

sustancias también nos ayudaras en poder tratas las enfermedades infecciosas.

CAPITULO II: YOGURT

Se le conoce como yogurt al producto que tiene como materia prima la leche , este
proceso se da por la coagulacion , mediante streptococcus thermophilus que es un fermenta
lacteos .

La norma del CODEX (2011) es aquella que se aplica para protuctos fermentados . El
yogurt se elabora de la leche u otros que mediante el uso de los microorganismos adecuados se

obtiene la reduccidn del PH sin coagulacion y con coagulacion,
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Figura 1. Lactobacillus bulgaricus (derecha) y Streptococcus thermophilus (izquierda)

2.1. Antecedentes

El yogurt se empez06 a elaborar en Turquia, hay personas que nos indican que esta
en Balcanes en Bulgaria. La elaboracion del yogurt viene desde hace muchos afios atras ,
este producto se realizo antes de la agricultura . Se supone que los pueblos némadas de

comunidades del continente asiatico fueron los primeros en consumir yogurt.

La investigacion que se realizo , nos lleva a pensar que la fermentacion sucedié de

casualidad cuando se expuso al sol . (Tamime y Robinson, 1991).

Una vez que el fermento lacteo haya sido consumido de aquellas bolsas, se volvian
a llenar con leche fresca transformandose nuevamente en leche fermentada gracias a los
residuos que quedaban. Debido a su facilidad de conservacion y transporte, el yogurt llego
a convertirse en un alimento bésico para los pueblos némadas. A lo largo de los afios la
supervivencia del proceso de produccion del yogurt puede atribuirse a que este se realizaba
a pequefa escala, por lo que era un arte trasmitido de generacion en generacion. No
obstante, en las ultimas décadas, este proceso se ha racionalizado mucho, principalmente
debido a los descubrimientos y avances en diversas disciplinas, como, por ejemplo,
microbiologia y enzimologia, fisica e ingenieria, quimica y bioquimica, pero incluso con
la actual tecnologia industrial, el proceso de elaboracion continta siendo una compleja

combinacion de “ciencia” y “arte” (Tamime y Robinson, 1991).

Elie Metchnikoff, cientifico Ruso, que recibio el premio Nobel en 1908, fue el
primer cienfico que intuyo los efectos que tiene el yogurt sobre la flora intestinal, unida a
dietas ricas en verduras y frutas. Demostrando que el yogurt contiene bacterias con la
capacidad de convertir la lactosa (azucar de la leche) en acido lactico que hace imposible

el desarrollo de bacterias en el intestino que puedan hacer dafio al ser humano generadas
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de la descomposicion de los alimentos. En la sociedad del occidente el consumo del yogurt
se popularizo recién en el siglo xx, cuando los estudios realizados por el cientifico Elie
Metchnikoff indico una posible longevidad de pueblos que consumian este producto
lacteo, en especial comunidades de los Balcanes, llevando este fermento lacteo al
continente europeo originando una industria. También descubrid que el yogurt contiene

una gran cantidad de vitaminas del grupo B.

Al ayudar a estabilizar la flora intestinal y el conjunto de microorganismos que
pueblan el sistema digestivo, el yogur favorece la absorcion de las grasas, combate las
diarreas y el estrefiimiento, facilita la asimilacion de nutrientes, disminuye el colesterol y

reduce los efectos negativos de los antibi6ticos (Tamime y Robinson, 1991).

En la actualidad, su elaboracion se lleva a cabo en tanques de leche pasteurizada y
homogenizada, agregando los ingredientes necesarios, se procede a la incubacién, para
obtener los diferentes grados de coagulacion, segln el producto que se quiere obtener,
desde el bebible hasta el afrutado, el semisdlido, entero o dietético (Tamime y Robinson,

1991).

Composicion del yogurt

El yogurt tiene su composicién que se rige en los cambios consecutivos que se dan

dentro de la fermentacién y la composicion quimica de la leche .

Tabla 2

Componentes del Yogurt
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COMPONENTES (%)
Agua 88.7
Grasa 1.0
Proteinas 4.1
Carbohidratos 5.2
Ceniza 1.0
Energia (KJ) 255

Fuente: Collazos, 1996.

2.3. Clasificacion de yogurt
2.3.1. Por el método de elaboracién
* Yogurt batido

Es el producto que se realiza en tanques de incubacion donde la leche
pasteurizada es inoculada, para producir posteriormente la coagulacion. Luego es
batida y envasada. Puede presentarse en estado liquido y semisoélido. El yogurt batido

normalmente tiene un contenido aproximado de solidos totales de 14%.

* Yogurt coagulado o aflanado

Es el producto donde la leche pasteurizada, se encasa de manera inmediata

después de realizar la inoculacion, produciéndose asi la coagulacién dentro del envase.

* Yogurt bebible

En el caso del yogurt batido el enfriamiento y la incubacion se van hacer de
igual forma y para poder romper el coagulo y tener una forma liquida se va a someter
a un proceso de homogenizacion. El producto por lo general contiene sélidos totales

entre 8-9%.
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2.3.2. Por el contenido de grasa

* Yogurt entero

Es el yogurt que se obtiene de la leche que posee un contenido de grasa mayor
o igual al 3 %. Y los solidos totales presentes en la leche estaran en un 8.2 % como

minimo.

* Yogurt parcialmente descremado

Es el yogurt obtenido de la leche que tiene un contenido de grasaentre 1 %y 2 %.

* Yogurt descremado

Es aquel que se obtiene de la leche con un contenido de grasa menor a 1 %. Y

con 8.6 % de solidos totales como minimo.

2.3.3. Por el sabor

* Yogurt natural

Es aquel producto al cual no se le ha adicionado azUcares, saborizantes o

colorantes, permitiendo solamente la adicion de conservadores y estabilizantes.

* Yogurt frutado

Es aquel producto al que se le ha adicionado fruta procesada en trozos y aditivos

permitido por la autoridad sanitaria.

* Yogurt saborizado

Es el yogurt al que se le ha agregado saborizantes ya sean artificiales o naturales

y aditivos que estan permitidos por la autoridad sanitaria.
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2.4. Cultivos

Los cultivos usados en la elaboracion de yogurt son de 2 especies microbianas. El
Streptococcus thermophilus y el Lactobacillus bulgaricus, estos se van a recembrar y
cultivar a la misma vez . Cuando se utiliza los cultivos microbianos se reservan en
pequefias cultivos de reserva y cuando estos se van a utilizar se utiliza un sistema de
resiembra que sera en escala. Estos cultivos tienen como objetivo conseguir el volumen
que necesitamos (Fellows, 1994).

Tabla 3

Caracteristicas de las Bacterias del Yogurt

STREPTOCOCCUS LACTOBACILLUS
CRECIMIENTO

THERMOPHILUS BULGARIS
Temperatura minima 15°C 15°C
Temperatura ideal 37-42°C 40-45°C
Temperatura maxima 52°C 52°C
pHideal 5.0-7.0 4.0-6.0
Acido lactico 0.6-0.8% 1.7-1.8%
Solidos totales 12-16% 12-16%

Fuente: Fellows, 1994.

CAPITULO Ill: ELABORACION DE YOGURT
3.1. Descripcion de elaboracion del yogurt

3.1.1. Recepcion en usina de la leche cruda:
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Es un punto donde se realiza un control para verificar de forma inmediata la
calidad de la leche cruda acorde a parametros establecidos.

La leche cruda de buena calidad no debe contener sustancias quimicas (por
ejemplo, detergentes y antibidticos), sedimentos ni residuos; no debe tener olor y color
anormales ni ser insipida y su composicion y acidez debe ser normal.

Uno de los métodos de prueba para evaluar la leche se desarrollé en escala en
otros paises y se considere al método como el olor, el sabor y visual. Para poder hacer

mediciones de la densidad se requiere medirlo con el densimetro.

Figura 2. Recepcion de la leche

3.1.2. Filtracion:

Se realiza el proceso de filtracidn para no permite que pasen las particulas que
son gruesas el proceso
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(Portal Lechero, 2011).

Figura 3. Filtracion de la leche

3.1.3. Estandarizacién y preparacion de la mezcla:

En este proceso se va a regular el proceso de solidos grasos y no grasos, para esto
afiadiremos el azuzar que va de acuerdo al producto que se va a elaborar y se afiade la

leche en polvo. (Portal Lechero, 2011).

Figura 4. Estandarizacién de la leche
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3.1.4. Pasteurizacion:

El yogurt al incio se calientaa por pasteurizacion , una vez que el yogurt ya tenga
una consistancia por principio se debe calentar mediante un procedimiento de
pasteurizacion permitido, ahora para que el yogurt obtenga su consistencia tipica no solo
debe tener lugar la coagulacion acida, sino que también se tiene que producir la
desnaturalizacion de proteinas presentes en el suero, especialmente la b-lacto globulina,
esta desnaturalizacion se produce a una temperatura de 75 °C aproximadamente,
consiguiendo un mejor resultado de consistencia a temperaturas de 85y 95 °C (en leches
fermentadas); el tratamiento térmico éptimo consiste en calentar a 90° C y mantener esta
temperatura durante 15 minutos (Portal Lechero, 2011).

La combinacion de temperatura/tiempo se emplea también para preparar el
cultivo y es muy habitual en procedimientos discontinuos en la elaboracion del yogurt.
Para los procedimientos de elaboracion continua se mantiene una temperatura de
95/96°C, por un tiempo de 5 minutos con la finalidad de conseguir un mejor
aprovechamiento tecnoldgico de la instalacion (Portal Lechero, 2011)

En muchas fabricas se aplica temperaturas que superan los 100 °C, lo cual no es
recomendable debido a que no se incrementa el efecto, pero si puede provocar que se
desnaturalice la caseina, esto se traduce en una reduccién de la estabilidad del gel acido.

Las proteinas desnaturalizadas del suero, por el contrario, limitan la sinéresis del
coagulo y reducen por tanto la exudacién de suero, es un punto critico de control, pues
es el punto donde se eliminan todos los microorganismos patdgenos siendo
indispensable para asegurar la calidad sanitaria e inocuidad del producto (Portal

Lechero, 2011).
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Figura 5. Pasteurizacion de la leche

3.15. ler Enfriamiento:

En este parte del proceso se
encarga de tener una temperatura adecuada para que las bacterias sobrevivan del
inocuelo, la temperatura de inoculacion varia entre 42 a 45°C y después se lleva a los

tanques de mezcla.

Figura 6. Enfriamiento de la leche

3.1.6. Inoculacion:

El tiempo en que demora en fermenter va a ser depende de la cantidad de inoculo
, luego se procedera a buscar cuales serian las caracteristicas para poder obtener un
producto de mejor calidad en menos tiempo , el cultivo se da de 2 a 3% con un tiempo

de 2 a 3h.
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Figura 7. Inoculacion (derecha) y cultivos lacticos (izquierda)

3.1.7. Incubacién:

La incubacion es un proceso gue se inicia con la inoculacién de los fermentos
lacticos, este se caracteriza por provocar, dentro del proceso de la fermentacion, que la
caseina de la leche se coagule; la formacion del gel un proceso que esta . En este proceso
lo que se trata de conseguir que siempre la viscosidad este elevada que no se pierda el
suero.

Muchos de los procedimientos de fabricacién en cuanto al proceso de
fermentacion son de tipo discontinuo; segin nuestra investigacion este proyecto se
realizara por fermentacion e incubacion, esto va a depende del tipo de yogurt que

usemaos.

Figura 8. Incubacidn de la leche en tanques (derecha) y formacion del gel de caseina (izquierda)

3.1.8. Homogenizacion:
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En la elaboracion de yogurt la homogenizacion se realiza muchas veces para
impedir que se forme nata y asi mejorar la consistencia y que dicho producto tenga un
buen sabor. Otro objetivo de la homogenizacion es poder variar el tamafio de los
glébulos grasos a mas pequefio, al realizar esto vamos a tener una reaccion de

acercamiento de particulas . (Portal Lechero, 2011).

Figura 9. Homogenizacién del producto

3.1.9. 2do Enfriamiento:

Cuando se lleva a cabo el enfriamiento esto debe ser de manera brusca par asi
poder evitar que el producto (yogurt) se acidifiqgue mas de 0,3 PH a una temperatura de
15°C y un tiempo de 1.30 a 2 horas. Todo este proceso se realiza con yogurt bebible o
yogurt batida (Portal Lechero, 2011).

El yogur batido y el yogur para beber se pueden enfriar rapidamente, una vez
incubados, en intercambiadores de placas, realizandose esta refrigeracion de una forma
energéticamente mas rentable (Portal Lechero, 2011).

Si se desarrolla la incubacion dentro del envase, el enfriamiento se inicia en la cAmara de
incubacion introduciendo aire frio, para luego continuar en la camara de refrigeracion.

Al finalizar dejamos que repose por un tiempo de 2 horas.
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Una vez que pasa el tiempo necesario que va entre 10 a 12 horas , el yogurt podra
estar listo la expedicion , la funcion de esta expedicidn es poder mantenter la temperatura

(Portal Lechero, 2011).

Figura 10. Enfriamiento por intercambiador de placas

3.1.10. Homogenizacién para generar el batido:

En esta etapa de homogeneizacion se realiza la agitacion para lograr romper los
coagulos que se formaron, también se le afiade edulcorante, los zumos de frutas segun
corresponda la variedad del producto (la homogenizacion sélo es para el yogurt batido)

(Portal Lechero, 2011)



Figura 11. Batido del yogurt en homogenizadores de alta presion

3.1.11. Envasado:

Lo primero que se realiza en esta etapa es que ellas deben controlar el cerrado
hermético y verificar que los envases siempre sean estériles. Antes de la fermentacion se

debe de envasar afiadiéndole la fruta. (Portal Lechero, 2011).

Figura 12. Envasadora de yogurt

3.1.12. Camara refrigerada y conservacion:

Para asegurar la calidad sanitaria del producto se debe tener un punto

critico para que asi se dé una refrigeracion adecuada y el producto se pueda conservar,
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para que el yogurt dure se elabora a una T° de <8°C en un tiempo determinado de una

semana (Portal Lechero, 2011).

La concentracion de la produccion es un requisito indispensable en
instalaciones de produccion modernas, el aumento de la variedad de productos y el
ambito de distribucidon de estos hacen que se necesite alargar su tiempo de conservacion
a 3 0 4 semanas, el yogurt conservado es una denominacién general para productos
fermentados que se conservan, y se puede producir por 2 procedimientos (Portal
Lechero, 2011).

Produccion y envasado en condiciones asépticas.

El tratamiento térmico del producto se realiza antes de que se envase , este
proceso se realiza siempre al inicio de todos los productos lacteos fermentados cuyo

periodo de conservacion se quiera incrementar (Portal Lechero, 2011).

Figura 13. Camara de refrigeracion

3.2. Beneficios del yogurt

Uno de los beneficios principales del yogurt es que nos brinda nutrientes que son

importantes el organismo.

Diferentes descubrimientos realizados a lo largo de los afios hicieron del yogurt un

alimento completo, tanto por su capacidad de aportar nutrientes esenciales, como por sus
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potenciales efectos beneficiosos sobre la salud. Entre los beneficios que atribuye el yogurt

tenemos:

= El consumo de yogurt ayuda a aumentar la resistencia a enfermedades y estimula
y mejora el sistema inmunoldgico.

= Es dtil para personas que sufren o padecen de estrefiimiento, diarreas o trastornos
gastrointestinales.

= Ayuda a proteger el estomago de afecciones estomacales entre las méas frecuentes
se encuentran las ulceras estomacales, duodenales y gastritis. En la mayoria de
casos estas afecciones son asociadas a la presencia en el estomago de la bacteria
Helicobacter pylori. Algunas investigaciones han demostrado que los lactobacilos
que contiene el yogurt tiene la capacidad de inhibir que las bacterias colonicen,
ademas tiene un efecto protector sobre la mucosa gastrica.

= Ayuda a la prevencion de la osteoporosis en todas las edades, aportando el 70 %
del calcio necesario en la dieta, convirtiendose en una fuente abundante de calcio.

= Las bacterias lacticas que contiene el yogurt aumentan variadas funciones
inmunoldgicas, estimulando la accion antitumoral, que evita o retrasa la
reaparicién del cancer. EI consumo de yogurt natural de forma constante reduce el
riesgo de padecer cancer de mama y colon, mejorando ademas la calidad de vida
de personas que ya padecen estas enfermedades.

= Es un antialérgico excelente que depura los intestinos y desaparece o reduce
alergias generadas por organismos toxicos.

= Ayuda en casos de bulimia y anorexia, su contenido alto en calcio y proteina de
muy buena calidad, hidratos de carbono y vitaminas restauran enormemente las

defensas del organismo.
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= Es util para drogadictos, alcoholicos o personas que han consumido muchos
medicamentos. EI consumo de yogurt en un tratamiento casi obligado en varias
instituciones.

= Ayuda a sanar la flora intestinal en los celiacos y a la absorcion de nutrientes.

= Para los que sufren de intolerancia a la lactosa el yogurt es una buena opcion.

= Disminuye el riesgo de sufrir diabetes debido a sus beneficios y propiedades se
puede combatir el riesgo de que se sufra de diabetes tipo 2. EI consumo de este
producto lacteo de forma habitual resulta un méetodo excelente para combatir esta
enfermedad que se encuentra asociado al sindrome metabdlico y la obesidad. Se ha
comprobado que consumir 28 g de yogurt por dia reduce hasta un 18 % el riesgo

de que se desarrolle este proceso metabolico.

(Babio, Menay Salas, 2015); (Parra, 2012).

CONCLUSIONES

La leche es el producto integro, no adulterado ni alterado, sin calostro, del ordefio
regular, interrumpido o completo de hembras mamiferas, sanas, domesticadas y bien
alimentadas.

El yogurt es un producto que se obtiene de la acidificacion bioldgica y coagulacion de
la leche, por la accion de fermentos lacticos de especies como streptococcus
thermophilus y lactobacillus bulgaricus.

Es importante controlar el porcentaje de acido lactico adecuado en la produccion de
yogurt de alta calidad con cuerpo, sabor y textura propia.

La leche utilizada no debe contenga residuos o antibidticos que son perjudiciales en la
fabricacion del yogurt, cuyas bacterias son muy sensibles a la penicilina y

estreptomicina.
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El yogur debe pasar por un procedimiento de pasteurizacion autorizado para que
adquiera su tipica consistencia, no sélo para lograr la coagulacion acida, sino también
para producir la desnaturalizacién de las proteinas del suero, el tratamiento térmico
Optimo consiste en calentar a 90° C y mantenerla durante 15 minutos.

La incubacion se inicia inoculando los fermentos y se provoca durante el proceso de
fermentacion lactica, que la caseina se coagule.

Se homogeniza la leche higienizada para asi impedir que se forme nata y se mejore el
sabor y consistencia del producto.

El enfriamiento es realizado con la mayor brusquedad posible para impedir que el yogur
siga acidificandose.

Durante el envasado se debe controlar el cerrado hermético para poder asegurar la
inocuidad del producto.

El yogurt es un alimento completo por su capacidad de aportar nutrientes esenciales y

por sus potenciales efectos beneficiosos sobre la salud.
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