Valor alimenticio del Yoghourt

Ing. Agr. CARMEN PERCIAVALLE

‘I'rabajo recalizado en los Labo-
ratorios de la Catedra de Indus-
trias Agricolas.

De un tiempo a esta parte. sc ha intensificado en todas partes
la propaganda para propender a un mayor consumo de la leche
v sus derivados, recomendando utilizarla al maximo dentro de
la alimentacicn racional humana, hasandose en su gran valor-ali-
mento puesto en condiciones de gran digestibilidad.

Entre una de sus tantas formas, es de destacar el voghourt,
posiblemente cl primner derivado de la leche, consumido en gran
escala en los paises dc]l mediterraneo, y muy especialmente por
los bulgaros, a quiencs sc les atribuye larga longevidad, precisa-
mente por el intenso consumo que hacen de este producto (casi
un litro por dia).

El yoghourt es una leche que ha sulrido una fermentacion a
base de fermentos (bacilos bulgaros) que lo transforman en una
masa coagulada compacta, de sabor francamente acido, debido a
la transformacién de la lactosa de la leche en acido lactico, ¢l
que actia como regulador de la funcién intestinal.

Asi mismo la cascina y la albtimina son puestas en condicio-
nes mas asimilables, como consecuencia de modificaciones fisico-
(uimicas.

Por su composicién, en la cual encontramos todos-los cle-
mentos nutritivos cde la lecbe, es un alimento de alto valor y que
reine, ademas, propiedades terapéuticas, suministrando al orga-’
msmo fermentos exaltados al maximo y que por llevar consigo
los elementos indispensables como albtimina, caseina y lactosa
pueden desarrollarse perfectamente en el tubo digestivo, y cumplir
asi su funcién antiséptica.

Es precisamente a esta leche a la que hemos dedicado nucstras
ubservaciones para establecer de un modo preciso sus Cf)lld'C'Ollcs-
"m0 ya como elemento terapéutico, sinp como elemento importante
dentro de la nutricién humana.
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Con cste objeto hemos efectuado el analisis quimico de dos
tipos de yoghourt que se expenden en Montevideo y a los cuales
designaremos con la letra A y DB. .

Ahora bien; teniendo en cuenta que hay personas que no
pueden tolerar ¢l yoghourt debido a su gusto francamente acido
y qque lo consumen ya sea mezclado con azacar o con frutas. hemos
ciectuado los analisis de los yoghourts indicados con agregados
de 20 % de aztuicar y 25 % de mermelada de naranja.

<n resumen: se efectuaron las determinaciones analiticas de
los componentes de:

1) Yoghourt A y B elaborado con leche entera.
2) Yoghourt A y B3 claborado con leche descremada
3) Yoghourt A v B de leche entera con 20 G¢ de aztcar.

4) Yoghourt A v B de leche descremada con 20 96 de azu-
car.

5) Yoghourt A vy B de leche entera con 25 % de¢ mermelada
de naranja.

0) Yoghourt Ay B de leche descremada con 25 % de naranja

Sobre cada tipo se determinaron los siguientes componen-
tes:

a) Extracto seco total.

b) Agua.

c) Acidez (expresada en dcido lactico).
d) Grasa

e) l.actosa.

f) Aztcar total.

) Substancia proteica’ total.

h) Sales minerales.

Expondremos a continuacion los resultados analiticos obte-
nidos.
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Yoghourt A (de leche entera

Extracto seco total .......
Agua

Grasa

Lactosa
Substancia proteica total
Sales minerales  ......... 0 i,
Acidez lactica ............ccciiiiiii.
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Yoghourt B (de leche entera

Extracto seco total ...................
Agua

Grasa

Lactosa
" Substancia proteica total
Sales minerales
Acidez lactica

11.05
88.95
71
75 "
17 "
.48 "
8.35 %,
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Yoghourt A (descremado).

Extracto scco total  .....oviiniiininann 7.91 %
AGUL  oeiiiiriiiiciiie e cenaeanraaeenaaas 92,09 7
(3rasa, | amesemsstsesar B e nrereneyrmse = 0. 13

Lactosa wisossrmwsvsmss s ossm s atesess 3.05
Substancia proteica total ............. 3.51 ©
Sales minerales  ........ciiiiieiiiaians 0.45

Acidez lactica .........oveviiannnn e 7.74 %,

Yoghourt B (descremado).

LExtracto seco total  ........... ... ..., 8.57 %6
Agua e et ettt 9143
Grasa ... ittt iiiieee i, 048 T

Lactosa  cooiiviiiiiniiiiii i 3.45 7
Substancia proicica total .............. 3.58 "
Sales minerales  ...................... 0.59 ~

Acidez lactica ............... ..., 9.05 %,
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Yoghourt A. (entcro con 20 % aziicar).

Extracto seco total ................... 28.85 %
AZUa .. i, 11157
Grasa wiisssmdeasmsisssiesvisgisieseee 2.00 "
Jactosa ... .iiiiiiiiii i .. 22,5207

Azucar total ........... .. ... il 22.23 "
Substancia proteica total ............. 2.8 "
Sales minerales .........ciciiiiiieinan 0.58 ”
Acidez lictica 5.33 %,

Yoghourt B (entero con 20 % azficar)

Extracto seco .......oiiiiiiiiiiiinn, 27.14 %
Agua .. .. e el 72,80
Grasa .. ..ttt i e 0.48 "
LACEOSA oo = eevnnen ne e ereaaeae s 2.65 ”
Azidcar total ........ .. . i, 20.80
Substancia proteica tolal .............. 2.84 7
Sales minerales .......... ... ... 0.31 »

Acidez lactica ...i.iviiiiiiiiiiiiin, 7.66 %
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Yoghourt A (descremado con 20 % de azicar)

Extracto seco total ...................
Agua

Grasa .

Lactosa  Smuemmermsismine e rim il A d b
Azucar total .......... S
Substancia proteica total ............
Sales minerales ........... Y e s
Acidez 1Actica  ..ivivvenirirrnnannaannns

Extracto seco .. coviiiiiiiiiii i,
Agua

Grasa et e
Substancia proteica total ...............
Sales minerales
Acidez lactica

N
[SVERN ]
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[1V]

wivih ol
@ -
v W
M

wn
oc

N

0.43 ”
5.60 %,

con 20 % de az(icar)
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Yoghourt A (entero con 25 % de mcrmelada de naranja)

Extracto scco ..., 22.73 %
ABUE cvveieiiiiiiie e, 77.277
Grasa 2.77 "
Lactosa y aziicar reductor ............ 5.61 7
AztGcar total ......... ... i, 16.64
Substancia proteica total ............ 2.95 ”
Sales minerales  ............ ..., 0.74
Acidez lactica ...............ool.. 6.34 %,

Yoghourt B (entero con 25 % de mermeclada de naranja)

ExXtracto S€CO - +.iviiiiiirniennennn. 22.52 %
Agua 77.48
Grasa A e R e 2.88 ”
Lactosa v azncar reductor ........... . 4.88 7
Azicar tofal .......... ... ..., .14.58 ”»
Substancia proteica total ............ 3.09 ”
Sales minerales ........... ... ... ... 0.57 7
Acidez lactica ...........ciiiiiiiin.. 7.98 %,
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Yoghourt A (descremado con 25 5 de mermelada de naranja)

Ex{racto S€CO ...vvirviiirvnnnennnnnns 24.25 %
ABUa e e e, 75737
Grasa .oocvviiiiiiiiiieiiieeeenieeenea.. 0.4757

Lactosa .....iiiiiiiii ittt 5.97 ”»
Azlcar total .............. .. ... ..... 17.60
Substancia proteica total ............... 3.26
Sales minerales ........o0vninnrnannn 0.27 "
Acidez lactica ....iiiiiniiaiiiianeeas 6.40 %q

EXtracto SECO vt evececsnnons e 23.16 %
ABUa  tiieriiiiiiiei i iiiiiee e, 76,84 7
Grasa: s ismaTRTTER s emasay . 0.35
Lactosa .....c.cciieriiiiiiiiiieineeen. 421007

Azlicar total ......... il 19.37
Substancia proteica total ............. 2.35 "
Sales minerales ...........ccvieuen.n. 0.17 ”

Acidez lactica .......... e A S 9.21 %,
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En el cuadro que sigue resumimos todos los resultados co-
rrespondientes de los diversos tipos de yogourts.

NATURAL
Entero Descremado
A B A B

Extracto scco 12.18 11.05 7.91 8.57
Agua  .......... 87.82 88.95 92.20 91.43
Acidez ........ 5.68 8.35 7.74 9.05
Grasa .......... 3.82 2.71 0.13 0.05
Lactosa 2.78, 2.75 3.05 3.45
Azucar total ey
Proteina ...... 4.35 4.17 3.51 3.58
Sales minerales .. 0.56 0.48 0.45 0.59

Con 20 % de Az(car

Entero Descremado
A B A B
28.85 27.14 27.02 22.27°
71.15 72.86 72.97 77.73
5.33 7.66 5.60 7.66
2.69 2.42 0.15 .05
2,12 2.65 2.52 2.8
22.23 20.80 22.30 17.86
2.82 2.84 3.8 3.26
0.58 0.31 0.43 0.34

CON 25 9% DE MERMELADA DE NARANJA

[Extracto seco
Agua
Acidez
Grasa
Lactosa
Azucar total
I*roteina

.....

.............

------------
...........

Sales minerales ....

Entero

A B
22.73 22.52
77.27 77.48
6.34 7.98
2.77 2.48
5.61 4.88
16.64 14.58
2.95 3.09
0.74 0.57

Descremado
A B
24.25 23.16
75.75 76.84
6.40 9.21
0.48 0.35
5.97 4.21
17.60 19.37
3.26 2.35
0.27 0.17

INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

Como podra observarse, surge del cuadro anterior las consi-

deraciones siguientes:

Yoghourt A entero. —

Este yoghourt presentaba buena textura, coagulo liso, acidez
no muy elevada, con buen porcentaje de grasa.

Yoghourt B entero. —

Producto de buena-textura, coagulo liso, acidez mas pronun-
ciada que el yoghourt A, pero en cambio con mucha menos subs-
tancia grasa y menos soélidos totales.
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Yoghourt A descremado.

Caracteristica exteriores bucenas, presentaba diferencia solo
apreciable en cuanto a la cantidad de grasa, algo clevada para ser
descremado (0.13 92), v a la acidez.

Yoghourt B descremado. —

De caracteristicas exteriores buenas. Duena acidez, contenido
cn grasa hajo (0.048 %).
Yoghourt con 20 9% de azucar. —

Tanto el A como e¢l B no varian fundamentalmente en su
composicion.

Conto es natural, bajan en porcentaje algunos clementos au-
mentando, en cambio, los solidos totales como consecuencia del
agregado de sacarosa.

Yoghourt con 25 9, de mermelada de naranja. —

Aqui se observa un aumentQ en la cantidad de agua total co-
mo consecuencia del agregado de mermelada.

Asi mismo se podra observar un aumento de la lactosa pues
en su dosificacion entran los azucares reductores del dulce.

VALOR ALIMENTICIO Y ENERGETICO DEL YOGHOURT
Yoghourt A entero. —

Valor almidon  Culorias

Hidratos de carbono 3.34 13.69
Protcinas ........... . 4.08 17.84
Grasa ...veeiieinnnnn. 8.44 35.90

Total .. 15.86 67.53

Yoghourt B entero. —

Valor almidon Calorias

Hidratos de carbono .. 3.59 14.75
Proteina ............. 3.91 17.09
Grasas ........ccen.n. 5.98 25.27

Total .. 13.48 57.11



Revista de la Facultad de Agronomia

Yoghourt A descremado. —

Valor almidén Calorias

Hidratos de carbono ,, 3.82 15.66
Proteinas ............. 3.30 14.39
Grasas igswnisvdisvie 0.29 -1.32

Total .. 7.31 31.37
Yoghourt B descremado. —

Valor almmidén Calorias

IHidratos de carbono .. 4.35 17.83
Proteinas ............ ; 3.36 14.68
Grasas ....... LI 0.11 0.45

Totwal ..  7.82 32.96

Yoghourt A entero con 20 95 de azucar. —

Valor almidén Calorias

Hidratos de carbono .. 22.76 93.31
Proteinas ............ 2.65 11.56
Grasas .o.eveeesneeens 5.94 25.28

Total .. 31.35 130.15

Yoghourt B entero con 20 % de azucar. —

Iidratos de carbono .. 21.56 88.39
Proteinas ............. 2.67 11.64
Grasas ......oiiiinnn. 5.35 22.75

Total ... 29.38 122.78

Yoghourt A descremado con 20 % de azucar. —

Valor almidén  Calorias

Hidratos de carbono .. 22.8§ 93.72
Proteinas ............. 3.36 14.68
Grasas .......eeeeenns 0.33 1.41

—

Total .. 26.55 109.81
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Yoghourt B descremado con 20 9% de azucar. —

\"alor alinidén  Calorias

Hidratos de carbono .. 18.63 70.38
Proteinas ............. 3.00 13.37
Crasis esnendsi e 0.11 0.45

Total .. 21.80 90.20

Yoghourt A entero con 25 % de mermelada de naranja. —

Valor almidén Calorias

Hidratos de¢ carbono .. 17.27 70.80
Proteinas ............. 2.77 12.09
Grasas cessssmspmaams 6.12 26.03

Total .. 26.16 108.92
Yoghourt B entero con 25 % de mermelada de naranja. —

Valor alinidén Calorias

Hidratos de carbono .. 15.38 63.05

Proteinas ............. 2.90 12.67

Grasas sesesissnmmamans 5.48 23.31
Toatl .. 23.76 99.03.

Yoghourt A descremado con 25 % de mermelada de naranja. —

Valoralmidén Calorias

Hidratos de carbono .. 18.24 74.78
Proteinas ............. 3.006 13.37
Grasas .........c.00.n 1.06 4.51

Total .. 22.36 92.66

Yoghourt B descremado con 25 % de mermelada de naranja. —

Valor almidén Calorias

Hidratos de carbono .. 20.29 83.18
Proteinas ........... . 2.21 9.63
Grasas .......ieieennn 0.77 3.29

Total .. 23.27 97.10
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IEn resumen, podemos deducir que el voghourt A ya sca entero
o descremado presenta por lo general valores mas altos, tanto
desde el punto de vista energético como alimnticio, pero sin de-
terminar por esto una diferencia muy sensible.

Ahora bien, si consideramos que un adulto que cfectue un
trabajo moderado necesita 3.4C0 calorias ¥ 125 Grs. de proteina,
sacamos en consccuencia, de los valores medios hallados, que el
voghourt constituye un excelente alimento como complemento
en la dietética humana y especialmente preparado con leche entera
v mezclado, ya sea con azucar. o una compota de frutas.

IEn efecto de acuerdo con los datos mas arriba citados, ten-
driamos que 1 litro de ycghourt entero ingerido en esas condicio-
nes nos suministraria:

Calorias .... 1.300
Proteinas .. 36 Grs.

Es indudable que econémicamente es un alimento que desgra-
ciadamente no esta al alcance de todos, va que de acuerdo con los
precios a que sc expende en nuestro pais tendriamos que la adqui-
sicion de 1 litro costaria mas de § C.80, del producto de expendin.

CONCLUSIONES

1). — Por su valor energético, alimenticio y terapautico, el

yoghourt constituye un elemento de gran importancia en la die-
tética humana.

2) — Para aumentar su poder alimenticio es conveniente con-
sumirlo ya sea con azucar, mermeladas o con compotas de frutas.

3). — Seria de desear que se abaratara el precio de venta, a
objeto de poner al alcance de toda la poblacion este producto, para
asi difundir su empleo en la alimentacién.





