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EL YOGURT

Alimento de gran valor higiénico.

IZs un hecho cierto el creciente consumo de ese excelente
derivado lacteo que es el yogurt. Hace muy pocos afios ape-
nas si era elaborado en dos o tres ciudades. Hoy, en Ma-
drid, Barcelona, Valencia y otras muchas poblaciones el
yogurt es un alimento perfectamente conocido, que forma
parte habitual de la dieta normal de algunas familias; es
golosina generalmente aceptada por muchos vy producto al
que, accidentalmente, recurren personas de todas las clases
sociales.

La difusion del vogurt va en aumento, preparandose
ya en numerosas poblaciones, y siendo frecuente también
encontrar familias que al no poder adquirirlo en el mercado
se las ingenian para elaborarlo, con mas o menos perfec-
cién, en sus propios hogares, por considerarlo conveniente
para la alimentacion infantil e incluso de los propios adultos.

;Qué es el yogurt?

Iista bebida de origen bulgaro no es mas que una senci-
lla leche coagulada, va sea de vaca o de oveja, por la accion
de dos microorganismos bien conocidos: el lactobacilo bul-
garo o Termobacteriwm bulgaricum, y el estreptococo lac-
tico termofilo o Streptococcus termophilus. Seglin algunos
autores, se asocia con éstos un tercer bacilo, el Thermobac-
terium yoghurtii, y asi, mientras el primero espesa y da con-
sistencia al coagulo, el segundo suaviza el sabor fuertemente
acido que proporciona el tltimo, reforzando el aroma.

Estos microorganismos, en adecuadas condiciones, trans-
forman en dcido lactico el 95 por 100 de la lactosa de la le-
che, peptonizando el codgulo que se produce, es decir, reali-



zando una verdadera predigestion v solubilizando, haciendo
mas asimilables por el organismo humano més del 68 por
100 de los Tosfatos de la leche.

I, 1. Microfotograiia de un cultivo de Streptococcus fermophilus, uno de los
microorganismos productores del yogurt, (Aumento, 300 : 1)

CARACTERISTICAS DE UN BUEN YOGURT.

Al vogurt bien elaborado debe exigirsele adecuada consis-
tencia, cierta dureza v un aspecto agradable. Una vez frio,
vostoestd colocado en recipiente de hoca mas estrecha que
el fondo, su consistencia debe impedir que se vierta, permi-
tir que una cucharilla se sostenga clavada en su masa v
olrecer un corte aporcelanado, brillante v liso.

A las vemnticuatro horas debe tener una acidez de 100°
a 120" Dornig, pero sin rebasar esta Gltima cifra.

Un buen vogurt ha de tener una superhceie lisa, buena
consistencia v oagradable gusto. Tisto s6lo se obtiene st se
parte de Jeches de alta calidad higiénica, que scan debida-
mente tratadas para conseguir un desarrollo normal de los
nicroorganismos elaboradores del vogurt.

Elaboracion industrial del yogurt.

[La claboracion industrial del vogurt se puede hacer par-
tiendo de leche ligeramente concentrada o simplemente de
leche pasterizada.
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Si se sigue el primero de los caminos indicados, las ope-
raciones que han de verificarse son las siguientes:

1. Preparacion y conservacion de los fermentos.

2. Concentracion de la leche y enfriamiento.

3. Inoculacién de la leche concentrada.

4. Llenado de recipientes.

5. Incubacién de la leche inoculada para que se con-
vierta en yogurt.

6. Enfriamiento del vogurt para su adecuada conser-
vacion.

Como aclaracion a todas estas fases de la elaboracion
diremos que la concentracidn se suele hacer utilizando una

Fig. 2.—FEstufa para preparaciéon de yogurt, con capacidad para 1.000 tarrinas,
aproximadamente.

instalacion a proposito, de modo que se reduzca aproxima-
damente al tercio de su volumen primitivo, aunque en algu-
nos casos esta concentracién se consigue haciendo pasar la
leche por una superficie caliente a 80° 0 90°. Esta operacion.
hecha dos o tres veces, produce, por evaporacién de agua,
el espesamiento de la leche.



— 5

La inoculacion, es decir, la incorporacion de los fermen-
tos a la leche ya concentrada, tiene que hacerse en adecua-
da proporcién y a temperatura también conveniente. Como
es natural, la riqueza del cultivo serd funcion de la cantidad
que de éste haya de utilizarse, pero en lineas generales sue-
le ser bastante con agregarlos a razéon de un 3 por 100 del
volumen de leche que se pretende transformar, y la tempe-
ratura 6ptima esta comprendida entre los 40° y los 43°.

Una vez conseguida la coagulacidbn—Ilo que se puede lo-
grar en unas tres horas y apreciar mediante la aparicién
de una fina linea oscura debajo de la nata—se procede a en-
friar el yogurt, dejandole entre 10° y 15°, con lo que se me-
jora su consistencia, reduciendo estas temperaturas y de-

Fig. 3.—Llenadora semiautomatica de tarrinas de 4.000 unidades/hora.

jandolas entre 6° y 10° para una mas larga conservacion.

En algunas industrias se evita el tener que efectuar la
evaporacion que acabamos de describir, incorporando leche
en polvo desnatada, obtenida a ser posible por pulveriza-
cion, a razon de un 3 por 100. Se debe tener cuidado de no
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quedarse por bajo de esta cantidad, ya que no se consegui-
ria la densidad suficiente, ni rebasarla, porque el yogurt to-
maria un gusto especial, derivado de la leche en polvo in-
corporada.

[En ciertas fabricas la coagulacion se realiza en los pro-
pios recipientes con que ha de lanzarse el yogurt al mer-
cado y después de cerrar los envases, reduciendo riesgos de
contaminacion, mientras que en otras se efectia en grandes
cubas, de donde pasa el producto a las botellas o a las tarri-
nas. realizandose esta operacion automaticamente.

l.a ultima operaciéon mecanica consiste en cerrar ade-
cuadamente los recipientes, utilizando para ello o bien tapas
a base de cinta de aluminio, en general coloreadas de acuer-
do con las caracteristicas de yogurt, o simples laminas de
papel transparente, que se ajustan con sencillas gomas.

[Las clasicas tarrinas de porcelana con que el yogurt se
ha presentado v presenta en Espafia, se han sustituido en
muchos casos por envases de vidrio, v en gran namero de
paises por recipientes de cartulina parafinada, sistema este
ultimo que ha logrado una rapida difusion v que. al tratarse
de embalajes perdidos, suprimen los inconvenientes del di-
ficil lavado de los mismos, las roturas y la mas complicada
contabilidad, aun cuando esto se consiga con un recargo en
el valor del producto.

Forma de preparar los fermentos.

Iin las grandes industrias se parte de fermentos que ad-
quicren en cualquiera de las firmas que en [Espana los ven-
den con toda garantia, los cuales se suelen comprar sélidos
v se conservan perfectamente durante mas de afio v medio.

<l sistema mmas sencillo para preparar estos fermentos
consiste en colocar leche—una vez esterilizada—en un reci-
piente de cristal, a la que se incorpora el fermento comer-
cial, en proporcion de un 3 por 100. Iistos recipientes bien
cerrados se colocan en un «bafio Maria» a 43°, para obtener
la coagulacion al término de tres horas, aproximadamente.

Con esta masa de fermentos asi conseguida se continta
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la multiplicacion de forma parecida, utilizando la cantidad
de fermentos que sea precisa, segun el volumen de yogurt
que se quiera elaborar cada dia, pero bien entendido que es
necesario pasar por una fase intermedia de multiplicacion y
no utilizar directamente los fermentos comerciales. Cada
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FFig. 4.—Cdmara para claboracion de yogurt con las cargas preparadas para entrar
en la misma, de una gran instalac’on holandesa.

tres dias es convenicote proceder a renovar la masa de
fermentos. para que no pierda vitalidad v su acidez sea la
adecuada.

[<n la relacion con la cantidad de fermentos a emplear,
hemos de sefialar que ese 3 por 100 a que nos hemos refe-
rido, a veces ha de reducirse al 2,5 por 100 o aumentarse al
3.5 por 100, ¢ incluso al 4. Si se obtiene una cuajada que
desprenda suero, la dosis de fermentos ha sido demasiado
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fuerte; si, por el contrario, la cuajada es blanda, quiere de-
cir que la acidez es pequefia y que se han utilizado dosis
excesivamente débiles.

Variantes en la elaboracion industrial del yogurt.

Anteriormente hemos indicado la posibilidad de prepa-
rar yogurt sin previa concentracion de la leche. En estos
casos la unica operacidon que se realiza consiste en pasteri-
zar la leche, es decir, en destruir mediante un tratamiento
térmico la flora bacteriana, creando un medio casi estéril,
donde los fermentos que originan el yogurt puedan desa-
rrollarse convenientemente.

En algunos casos en que se trabaja con leche simple-
mente pasterizada, suele ser conveniente emplear alguna
sustancia para aumentar la consistencia de la leche, y esto
se consigue siguiendo caminos muy distintos.

A veces se recurre a incorporar de uno a tres gramos
de agar por cada litro de leche, agregando juntamente con
el mismo, leche en polvo a razén de un 1 por 100.

IEn estos casos la leche se pasteriza a 90° y se enfria
a 45° temperatura ésta a la que se agregan estas sustancias
a que nos hemos referido. El agar se suele dividir y disol-
ver en 50 centimetros cibicos, haciendo hervir la mezcla
para incorporarla después a la masa que se desea elaborar.

En otros casos se emplea gelatina, a razon del 5 por
1.000, y en ocasiones, fécula, en proporciéon de seis gramos
por litro de leche. Generalmente, la leche, nada mas anadir
los cultivos, sc homogeniza.

Elaboracion casera del yogurt.

ILa preparacion casera del yogurt es perfectamente po-
sible. Debe partirse de leche hervida lentamente, y remo-
viendo sin parar, en recipientes de barro vidriado, de gran
superficie y poca altura, buscando una cierta concentracion,
para enfriarla luego a unos 45° y afadir el fermento, que
puede ser sencillamente unas cucharadas de cualquier yo-
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gurt fabricado el dia anterior, a razon del 1 o el 2 por 100,
cubriéndose la vasija, por tltimo, con un lienzo limpio.

I2s facil encontrar en el comercio pequefios aparatos que
preparan cuatro o seis tarrinas de 200 o de 130 gramos, y

Fig. 5.—Maquina para cerrar tarrinas con tapas metalicas. (Cliché Danone.)
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que se compone de estos recipientes colocados en una caja
metalica que se calienta mediante una resistencia. Van pro-
vistas estas instalaciones elementales de un termoémetro y

Fig. 6.-—Pequenio aparato para la c¢laboracién familiar de yogurt.

de un regulador para mantener la temperatura de la leche
que se va transformando en yogurt.

I£1 sistema no puede ser mas sencillo: se calienta Ja le-
che, se vierte en los respectivos recipientes, se agrega el
termento, a razén de una cucharadita de yogurt del dia an-
terior por taza, v se agita, tapandose el aparato v mante-
niéndose enchufado durante un par de horas.

La conservacion del yogurt.

Cuando se trata de elaboraciones caseras es necesario
que el yogurt, una vez hecho, se coloque en lugar frio, que
puede ser una nevera, si se dispone de este aparato, o un
rincén fresco, donde no se cuente con otros medios.
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IEn las grandes fabricas se montan camaras frigorificas
y alli se colocan las tarrinas de yogurt a unos 6°.

Hay que tener cuidado con no mover intensamente las
tarrinas, ya que no conviene que se rompa el coagulo, pues
esto da lugar a que brote el suero, dandole un aspecto poco
agradable.

Muchos autores aconsejan que el yogurt se mantenga
veinticuatro horas en camara fria, por considerar que me-
jora mucho en sus principales caracteristicas.

Composicion y valor nutritivo del yogurt.

o

Como es natural, la composicion dependera de la leche
que se emplee, v dentro de la procedente de una misma es-
pecie, de las caracteristicas que retina. Por eso, y para evitar

Fig. 7—Funvases dc carton parafinado para venta de vogurt.

fue unas veces tenga una riqueza grasa v otras veces otra,
las leches se suelen normalizar bien al 3 por 100, al 1,5 por
100 o se utilizan totalmente desnatadas.

La sustancia seca puede cifrarse entre 18 y 19 por 100,



— 12 —

y €s necesario agregar que contiene, normalmente, las vita-
minas A, D, B y C, por orden decreciente de importancia.

Tipos de yogurt.

Ultimamente se ha iniciado la incorporacion al yogurt
de determinados productos, como café, fresa, naranja, pifia,
limén, ete. La preparacion de esta clase de yogurt se hace
anadiendo el azucar, el cacao o la sustancia de que se trata,
después de haberlas preparado en forma de jarabe, y ha-
ciéndolo antes de haber afadido a la leche los cultivos.

Iin algunos paises se prepara también yogurt con cho-
colate, v es muy corriente el encontrar estos productos azu-
carados, unas veces con aztcar verdadera v otras con sa-
carina.

Otras observaciones.

A todo cuando ya hemos dicho es interesante agregar
que en las grandes industrias el periodo de incubacién, para
que se vayan produciendo las fermentaciones que originan
el vogurt, se realiza ya sea colocando las tarrinas al «bafio
de Maria», en grandes bandejas a modo de mesas, o man-
teniéndolas en cadmaras calientes, tal y como puede apre-
ciarse en la ilustracidn nimero 4 de esta Hoja Divulgadora.

Sefialaremos también que los tres defectos principales
de un vogurt son la escasa compacidad, su defectuosa pre-
sentacion y el hecho de que aparezcan burbujas. L.a falta
de compacidad suele ser consecuencia de haber incorporado
cantidad insuficiente de fermentos o de haber procedido a
la incubacion a temperatura mas baja de la conveniente. I.a
presentacion defectuosa suele consistir, principalmente, en
que aparece suero en la superficie, consecuencia de roturas
en el coagulo, o de una acidificacién demasiado rapida. Fi-
nalmente, las burbujas gaseosas son sefiales de que existe
algiin germen inadecuado.

Portana. — Sala de envase de yogurt en los Establecimientos «Danoney, de
Barcelona.

DEPOSITO LEGAL, M. 3.109 - 1958.
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