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EL YOGURT

Alimento de gran valor higiénico.

L;s uti he^.hr, cierto el ci-eciente consumu de ese escelente
clerivaclo l^lcteo que es el yogurt. E^ace mtiy ^^ocos arios apc-
nas si era elab<^rado en d<^s o tt-e^ ciudade^. Hoy-, er1 Ma-
drid, Barceloiia, ^^alencia }- otras muchas hoblaciones el
yogurt e^ un alimento pertectamente con^^cido, que iorma
parte hahitual de la clieta normal <le algunas i amilias ; es
gol^sina g^e^leralinente aceptada l^or muchos ti- producto al
que, aceiclentalnlente, i^ectirreri pei-s<>nas cle tc^cías las elases
s^^ciale^.

1_^a clitttsión del ^-oáurt ^-a en aument^^, l^rel,aránd^^se
ya eil iittmer^^sa^ ^>oblaci^mes, ^- siencl^^ frecttente también
encontrar 1 amilias que al no poder adquirirlo en el mercacíu
se las in^e^iiati l^ara elaborarlo, ccm m^is ^^ inenc^s perfec-
ción, en sus l^r^^hios hogares, lx^r ^:onsiclerarlo convenieirte
^^ara la aliinelltaribn infantil e inclus^^ ^le lc^s ^^r<^pi^s adttlt^s.

^Qué es el yogurt?

l^ata t^ehicl^ de ol-ig-en búlgaro nc^ es más que una senci-
lla leche coag^ttlacia, ^-a sea de vaca o de oveja, hor la acción
de cl<^s mirrooi-ganisinos bien c^^nocidc^s : el lact^^bacilo bttl-
^-ar^^ o "ler•iraohacter^iu^^n httilga^ric^tcm, ^^ el estreptococo lác-
tico teriliófilc^ o StrEptococcttis territio^^a^i.lus. Segítn algunc,s
autores, se asocia con éstos un tercer bacilo, el Th^^r^-Faobac-
teri^^rtti .ti^oy^^itirtii, }- así, inientras el hrimero espesa ^- da con-
sistencia al coág-ulo, el seg^undo suaviza el sabor fuerteinente
ácido que hroporciona el últim<^, refc^rzando el aroma.

Lstos inicruorg-anismos, en adecuadas condiciones, trans-
fc^rnlan en ^ícido l^^ctico el 95 por 100 de la lactosa de la le-
che, hehtonizatldo el coágulo qtte se l^rodtice, es decir, reali-
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zan^lo uiia verclaclera l^re^lig^estión ^- s^ ^lnhilizan^lo, hacien^lo
más asimilables Ix^r el ur;;anism^^ htin^an^^ n^ás clel 68 p^^i-
1O0 cle l^^s i^^stat^^s ^le la lcche.

I^ig. L-:^iirrofotogra[ía de tin ctiltivo de Sty^^pto^oc'c^us ter^unpl+ilits, uno ^Ir los
n^icroorganismos produrtores del yogurt. (Alimento, $00 : l.)

( :^R:11"I'1?KI^"1'IC:A^ 1)E L'S I{l'1?\ 1'U(^['R'I'.

_11 ^^^^nttrt l^icn elab^^ra^l^^ ^lcl^^ c^i^;ír^cl^ a^l^rtta^la r<m^is-
tt^nria. rierta clureza _^- un a^^^ectr^ agra^lahle. l-na ^-ez trío,
^;i cst^í r^^l^^ra^l^^ cn reril^iei^te ^le lx^ra má^ e^trecha ^jttc
cl f^m^l^^, su r^m;istencia ^lebc iml>e^lir ^^ue se vierta, hermi-
tir ^^uc ttn^ rttrharilla ^c s^^^ten^a rla^-acla cn ^tt n^^isa _^^
^^ t rrrcr un c^^rtc ^ilwrrclana^l^ ^, brillantc ^^ li,u.

:^ las veinti^^uatr^^ h^^ras ^lcUe tener ut^a a^^i^lez ^Ic 1OO"
.i 12O° I)^^rnib. ^>er^^ ^in mhasar esta tíltima ci i ra.

t^n 1>ucn ^-^^;;nrt ha ^le tener tina ^ul^erfirie lisa, lniena
r^,n;i^te^uria ^- a;^ra^lal^le ;;usi^^. l^stu s^íl^^ se ^^lrtiene si se
1,<u^tc ^lc lcrhes ^lc alta rali<la<1 hi^i^^nira, ^htc srat^ <lcl^icla-
nlente trata^las ^^^lra r^»l^e^tiir t^n <lesarr^,ll^, n^^rn^al ^1^^ 1^^..
n^irr^^^,r^ai^i^m^^s clalx^ra^l^^res ^lel ^-^^^;tirt.

Elaboración industria^l del yo^;urt.

^,a elalx^raci^^n i^i^lustrial ^lel ^-^^gurt se Inie^le hacer l^ar-
tiend^ ^lc leche ligeramente r^mrcntracla ^^ siml^le^llente <l^
lerhe Iristeriza^la.

^^
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Si se sigue el primero de los caminos indicados, las ohe-
raciones que han de verificarse son las siguientes :

1. Preparación ^• conservación de los ferinentos.
2. Concentración de la leche y enfriamiento.
3. Inoculación de la leche concentrada.
4. Llenado de recipientes.
5. Incubación de la leche inoculada para que se con-

vierta en yog^urt.
6. Enfriamiento del vogurt para su adecuada conser-

vación.
Coinc^ aclaración a todas estas fases de la elaboración

diremos ^lue la concentración se suele hacer utilizando una
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1+'ig. 2.-Estu[a para preparación de yogurt, con capacidad para 1.000 tarrina^.
aproximadan^cnte.

instalación a propósito, de modo que se reduzca apro^ima-
dainente al tercio de su volumen primitivo, aunque en algu-
nos casos esta concentración se consigue haciendo pasar la
leche por una superficie caliente a 80° 0 90°. Esta operación.
hecha dos o tres veces, produce, por evaporación de ag^ua,
el esl^esamiento de la leche.
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La iiioculación, es decir, la incorporación de los fermen-
tos a la leche }'a concentrada, tiene que hacerse en adecua-
da proporción y a temperatura también conveniente. Como
es natural, la riqueza del cultivo será tttnción de la cantidad
que de éste haya de utilizarse, pero en líneas generales sue-
le ser bastante con agregarlos a razón de un 3 por 100 del
volumen de leche que se pretende transformar, y la tempe-
ratura óptima está comprendida entre los 40° }- los 43°.

Una vez conseguida la coagulación-lo que se puede lo-
grar en unas tres horas y apreciar mediante la aparición
de una fina línea oscura debajo de la nata-se procede a en-
lriar el yogurt, dejándole entre 10° y 15°, con lo que se me-
jora su consistencia, recíuciendo estas temperaturas y de-

Fig. 3.-Llenadora semiautomática de tarrinas de 4.000 unidades/liora.

j^iudolas entre 6° y 10° para una más larg-a conservación.
En algunas industrias se evita el tener que efectuar la

evaporación que acabamos cíe describir, incorporando leche
en polvo desnatada, obtenida a ser posible por pulveriza-
ción, a razón de un 3 por 100. Se cíebe tener cuidado cle no
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queclarse Ix^r haj^^ de esta cantidad, }-a que no se consegui-
ría la clensiclad suficiente, ni rebasarla, ^>orqtte el yog^urt to-
marí^ un ^;-ust^> especial, derivaclo de la leche en l^olvo in-
corlx^r^cl^i.

l:n ciertas i ál^i-icas la coa^-ulación se realiza e1i l^^s hro-
pi^^s reci^^ientes r.^^u que ha de lanzarse el vogurt al nler-
racl^^ ^- ^le^i^ués ^le cerrar los envases, reduciendo riesgos de
containina^^ibn, mierltras ^lue en ^^tt-as se efectíia en gran^les
cuhas, cle ^l^mde 1>asa e? l^r^^du^a^^ a las b^^tellas o a las tarri-
nas, realizánd^^se esta ^^^^eraci^^n aut^^máticamente.

La íiltima ^^^^eracióii mec^ínica ccrosiste en cerrar ade-
cua^lalnente los i-ecipientes, utilizancl^^ ^^ara ello ^^ bien tal^as
a base ^le cinta ^le alunliili^^, en genei-al coloreaclas de actiei--
cl^^ c^^n las cararterísticas de ^-^^gurt, ^^ simhles láminas <le
l^a>>el trans^^arente, que se ajttstan cc^n sencillas gomas.

I,as clásicas tarrinas ^le ^x^rcelana c^m que el ^-^^g-ttrt se
ha j^rescntaclo ^- j^resenta en Ia^^aña, se han stistittú^l^^ en
nutz^h^^s cas^,s Ix^r en^^a^es cle vi^lri^^. ^- en g^ran númer<^ de
^^aíses Ix^r recil>iet^tes ^le cartulina ^^arafina<la, sistema e^te
ítltim<^ cjuc ha 1^^^;^rad^^ u»a rá^>i^la diiusión ^<jttc, al tratarse
<le eilibalajes ^^er^li^lo^, stiprin^eil lc^s incc^nvenientes ^lel cli-
^i^íril lwacíu cle l^^s mism^,s, las rr^turas ^- la más am^l^lira^la
c^ntabili^la^l, aun cnan^l^^ est^^ se crn^si^;-a cc^n un recar^;-^^ en
cl val^^r ^lcl 1>r^xlurt^^.

Forma de preparar los fermentos.

I:n las ^;ran<le^ incltistrias se ^^arte cle fern^ent^^s que a^l-
c^uicren en rual<^uiera <lc las firmas que en I;shaiia 1<^s ^-en-
^len c^^n t^^cla garantía, 1<^s cttales se ^ttelen cc,ml^rar s^li^l^^^s
_^- se r^mscr^-an ^^ertectamente ^lttrante iná^ ^le añ^^ ^- me<li^^.

I^.l siste^lla más seT^rill^> 1>ara ^^re^^arar est^^s ferment^^s
c^msiste en c^l^^car leclle-ttn^^ vez esteriliza^la-en tin reci-
l^icilte de rristal, a la <<ue se incc^rp<^ra el fermerrt^^ cumer-
cial, en l^r^,jx,rri^m cle un 3 ax^r 100. l^.^t^^s recihiente5 l^ien
cerra<l^^s se c^^lncan en un «bai^^^ María» a^3°, l^ara ^^htener
la r^^agularión al téi-min^, cle tres h^^ras, a^^ru^inia^lamctite.

^^Ull Ctit^ 1]1^1S11 Cle 1C1'111C171(^ti ^S1 C(^11Se^^111(l^l ti(' CO11t1IlUc^
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la mtilti^^licación de fort^ia ^^areci^la, tttiliz^^ndo la cantidacl
cle fet-inent<^s qtie sea ^^r-ecisa, segttrl el v^^lumen ^le }-<^gttrt
due se quiera elaborar cacla clia, hero bien entenclicl^^ que es
necesari^^ ^>asar p^^r una i^ase intertneclia cle tnulti^^licación y
n^^ utilizar ^lirectamente los ferment^^s r<nllerciales. Cada

]^i<,. -4. Cámara para claboraciúu de yogurt cou la^s car<^^a, prcp:^ndas para cntrar
en la m`sma, dc una gran ii^titalaci^;n holanrlcsa.

tres ^lias es c<^^,venicnte hr^^ce^ler <L ren^war la masa cle.
iern^ent^^s, l^ara cjue n^^ l^iercl_^l ^^itali^la^í _^^ su ari^lez ^ea la
a<lccuada.

I^n la relaci^m c^m l^i canti^l^^l cle ierment^^s a enl^^lear.
hem^^s de señalar c^ue e^^c 3 j>^^r lUO a^jttc n<^s hc:m^^^ refe-
ri<1^^, a veces ha cle reclurirsc al 2,^ Ix^r 1(1O ^^ aumer^tar^e al
3> ,x^r 1O0, e inclns^^ al -^. ^i se ^^btiene una cuaja^la qtte
^le^^>rencla suer^,, la cl^^sis cle ierment^^s ha si^lu ^íet»asia^lu

c,^
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fuerte; si, por el contrario, la cuajada es blanda, quiere de-
cir que la acidez es pequeña y que se hai^1 utilizado dosis
excesivamente débiles.

Variantes en la elaboración industrial del yogurt.

Anteriormente hemos indicado la posibilidad de prepa-
rar yogurt sin previa concentración de la leche. En estos
casos la única operación 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.

1^ veces se recurre a incorporar de uno a tres g-ramos
de agar por cada litro de leche, ag^regando juntamente con
el mismo, leche en polvo a razón de un 1 por 100.

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

En otros casos se emplea gelatina, a razón del 5 por
1.000, y en ocasiones, fécula, eu proporción de seis gramos
por litro de leche. Generalmente, la leche, nada más añadir
los cultivos, se homogeniza.

Elaboración casera del yogurt.

La preparación casera del yogurt es perfectamente po-
sible. I^ebe partirse de leche hervida lentamente, y remo-
viendo sin parar, en recipientes de barro vidriado, de g^ran
superficie y poca altura, buscando una cierta concentración,
para enfriarla luego a unos 45° y añadir el fermento, que
puede ser sencillamente unas cucharadas de cualquier vo-
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^;^ttrt .Eabricado el clía anterior, a razón del 1 o el 2 por 100,
cttbriéndose la vasija, por últitno, con un lienzo limpio.

I?s fácil encontrar en el comercio pequeños aparatos qtte
I^rel^aran cuatro^ o seis tarrinas cle 200 o de 130 g-ramos, ^-

Fig. 5.-Máquina para cerrar tarrinas con ^ tapas metálicas. (Cliché Danone.)

K^
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que se compone cle estus i-ecipientes colocadc^s eil uila caja.
metálica que se calienta mediante una resistencia. Van l^ru-
^-istas estas instalaci^mes element^les ^le un term^^netr^^ }-

l^ig. 6. Pequcño apar^to para la clnhoración familiar de ^^o^t^rt.

^le uri re^^uladc^r 1>ara inantener la te^li^^eratura ^lc la lerhe
<<tie se va transf^^rnlando en yog^tirt.

l^l sistema n^^ pue^le ser más sencill^^: se calienta la le-
rhe, se vierte en los respectivos reci^^ientes, se ag^rega el
^ ermento, a razbn de una cucharaclita ^le yogtu-t ^lel clia an-
teri^^r por taz^. ^- se ag^ita, tapán^l^se el aharatr^ ^- mante-
nién^l^^se enrhtifa^i^ ^lurante un har ^le horas.

La conservación del yo^urt.

^'uanci^^ se trata cle elab^^raci^^nes caseras es necesario
que el yo^^tirt, una vez hech^^, se coloque en lugar frío, ^Ltte^
1>uede ser tina nevera, si se dis^xme de este aparato, ^^ tiri
rincón ti-esco, dc^nde n^^ se cuentc con ^^tros medi^^s.
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^n las grandes fábricas se montan cámaras frigoríficas
y allí se colocan las tarrinas de yogurt a unos 6°.

FIay que tener cttidado con no mover intensamente las
tarrinas, }-a que no conviene que se r^^Inpa el coágulo, pues
estc> da lugar a que brote el suer^^, dándole un aspecto poco
ag^raclahle.

l1uchos auture^ ar^m^ejan que el y^^urt se mantenga
veinticuatr^^ h^^ras eIi ^^ámara fría, por considerar que me-
j^^ra ulurhu en su^ jlrincipales características.

Composición y valor nutritivo del yogurt.

C^^ni^^ es nattiral, la coln^x^si^^ión dependerá de la leche
quc se eml^lee, }- clentro ^le la ilrocedente cle una mislna es-
l^erie, <le las característiras qtte reíina. PoI- eso, ^° paI-a evitar

I^ig. 7.-I^:uvascs de cartón parafin^^ado para venta ^le ^ro^urt.

(jl1C llll^lti VeC^S iCI1^^L 1111^1 1"1(jile"L^l ^l"^1Sa ^' (ltt'^S VeCCS Oil'1,

la• leches se stielen n^,rmalizal- bien al 3 ix^r 100, al 1,^ p^^I-
100 ^^ se trtiliz^n t^^talmente clesnata<ías.

La sustanria ^eca Iniede cifrarse entre 18 ^- 1^^ l^or 100,

36
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}- e^ necesai-io ag-i-egar qtte c^^ntieile, nornlahnente, las vita-
minas 11, D, B y C, p^>r ^^rclen decreciente de importancia.

Tipos de yogurt.

L"]timamente s^ ha iniciad^^ la inc^r^^oración al yogurt
cle determiiiad^^s ^^r^^dt^ctos, coin^^ café, fi-esa, naranja, piña,
linión, etc. l.a ^^rel>arac^ión de esta clase de ti-ogurt se hace
aiiadiencl^^ e1 azítc<^r, el ca^^a^^ ^^ la sustaiicia de que se trata,
^leslniés cle haberlas hrel^ara^l^^ en t^,rma de jarabe, ^• ha-
cién^l^^l^^ antes ^le haber añ^^^licl^^ a la leche lc^s cultivos.

I^.n al^;-un^^s ^^aí^cs se l^rel>ara también }-ogurt con cho-
rulate, ti- es inu^- c^^i-riente el ena^ntrar estos productos azu-
cara^l^^s, unas veces am azúcar ^-ercladera ^- ^rtras con sa-
rarin^i.

Otra^s observaciones.

1^ t<^^lo ctiau^l^> ^-a hen^^^^ clicho e^ ir^teresante agregar
clue en las gran^les industrias el herí^cí^^ cle incubación, para
^jtle se vavan I>r^xlucienclo las fei-inentacioties que origina^l
el }-^^g-tirt, se realiza ya sea colocando las tal-i-inas al «bañ«
^le Marí^», en ^;ran^íes bandejas a m^^d<^ de mesas, o inan-
teniéndolas en cáma3-as calientes, tal v com^ puede apre-
ciarse en la ilustración iiúmer^^ 4 de est^ Hoja Divulgadora.

^eñalaremos también qtte l^^s tres ^letectios principales
de un ^^^^^tu-t s^m la esr.asa coml^aciclacl, su defectuosa pre-
sentación ^• el hechc^ cle que aparezcar^ burbujas. La falt^ti
de cc^mhaci^lad sttele ^er a^nsecttencia de haber incot-poi-ad^^^
canticlacl insuficiente de ^lerment^^s ^^ cle haber procedi^lo a
la incubación a teml^eratura más baja cle la c^nveniente. I_a
^^resentación clefer.tu^^sa suele c^^nsistir, l^rincipalmente, en
^lue aparece suero en la superficie, cunsecuencia de roturas
en el cr^^íg-ul^, r^ cle tina aci^lificación ^lemasiado rápida. Fi-
nalmente, las burlntjas ^;ase^^sas s^m señales de que e^istc
al^ún g-erillen ina^lecuacl^^.

PoxTnn.q. - Sala dc envase de yogurt en los I'atablecimientos « llanone» , de
I3arcelona.
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