
Valor alimenticio del Yoghourt 
lng. Agr. CARMEN PERCIAVALLE 

Trabajo realizado en los Labo­

ratorios de la Cátedra de Indus­

trias Agrícolas. 

De un tiempo a esla parte. ::;e ha intern,ificado en todas partes
la propaganda para propender á un mayor cónsumo de la leche
Y sus derivados, rec0111endando utilizarla al máximo dentro ele
la alimentación racional humana, hasándo-se en su gran valor-ali­
mento puesto en condiciones ele gran digestibilidad. 

Entre una ele sus tantas formas, es de destacar el yoghourt,
posib lemente el primer derivado de la leche, consumido en gran
escala en los países cid mediterráneo, y 111,uy especialmente por
los búlgaros, a quienes se les atribuye larga longevidad, precisa­
mente por el inten�o consumo 'que hacen ele este producto (casi
un litro por clíaJ.

El yog-hourt es una leche que ha sufrido una fermentación a
base ele fermentos (baci los búlgaros) que lo transforman en una
masa coagulada compact a, .de sabor francamente áci do, debido a
la transformación de la lactosa de la leche en ácido láctico, el 
que actúa como regulador ck la función intestinal.

A'sí mismo la caseína y la albúmina son puestas en condicio­
nes más asimilables como consecuencia de modificaciones físico-

, . 
' c¡u11n1cas.

Por su composi�ión, en la cual encontramos tocios -los ele­
mentos nutritivos de la leche. es un alimento ele alto valor Y que
r�úne, además, propiedades terapéuticas, suministrando al or?"a- •
msmo fermentos exaltados al máximo y que por llevar consigo 
los elementos indispensables como albúmina, caseína Y lacto�a
·pt�eclen desarrollarse perfectamente en el tubo digestivo, Y cumpllr
as1 su función antiséptica.

Es p;·ecisamente a esta leche a la que hemos dedicado n_u�stras
observaciones para establecer ele un modo preciso sus c?ndiciones:no ya como elemento terapéutico, �in.o como elem.cnto nnportantc
dent ro de la nutrición humana.
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Con este objeto hemos efectuado el análisis químico de dos 
tipos ele yoghourt qne se expenden en Montevideo y a los cuales 
designaremos con la letra A y B. • 

:\hora bien; teniendo en cuenta ·que hay personas que no 
pueden tolerar el yoghourt dehic.lo a su gusto francamente ácido 
y que lo consnmen ya sea mezclado con azúcar o con frutas, hemos 
ef ectuaclo los análisis de los yoghourts indicados con agregados 
de 20 % ele azúcar y 25 % de mermelada de naranja. 

En resumen: se efectuaron las determinaciones analíticas de 

los componentes de: 

1) Yoghourt A y B elaborado con- leche entera.

2) Yoghourt A y B elaborado con leche descremada

3) Yoghourt J\ v B e.le leche entera con 20 <;·i', de azúcar.

4) Yughourt A y B de leche descremada con 20 ';6 de azú-
car. 

S) Yoghourt A y 13 de leche entera con 25 % de mermelada
de naranJa. 

6) Yoghourt A y B de leche descremada con 25 '/o de naranja

Sobre cada tipo se determinaron los siguientes componen-
tes: 

a) Extracto seco total.

b) Agua.

c) Acidez ( expresada en ácido láctico).

el) Grasa

e) I .actosa.

f) Azúcar total.

.g) Substancia proteica· total.

h) Sales minerales.

Expondremos a continuación los resultados analíticos obte-­

nic.los. 
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Yoghourt A (de leche entera 

Extracto seco total ................. . 
Agua .......................... ...... .. . 
Grasa .............................. ... . 
Lacto�a . . ............................ . 
Substancia proteica total ............ . 
Sales minerales .................... . 
Acidez láctica ......................... . 

12.18 % 
87 .82 ,. 

3.82 " 
2. 78 ..

4.35 ,, 
0.56 ,, 
5.68 %0 

Yoghourt B ( de leche entera 

Extracto seco total ................. . . 
Agua ................................. . 
Grasa .................. .............. . 
Lactosa 

,. Substancia proteica total ............ . 
Sales minerales ...................... . 
Acidez láctica . . . . . ................. . 

11. 05 %
88. 95 "

2.71 "
2.75 "
4.17 "
0.48 "
8.35 %0 
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Yoghourt A (dc,-;cremado). 

Extracto seco total 
Agua 
Grasa. 
Lactosa 
Substancia proteica total ............ . 
Sales minerales 
Acidez láctica 

7 . 91 % 
9.2 .09 ,.

0.13 ,.

3.05 ,.

3. 51 ''

O .45 "
7.74 %.,

Yoghourt B (de,-;cre111ado). 

Extracto seco total .............. ... . 
Agua ................................. . 
Grasa .. . ....................... ........ . 
Lactosa ........................... . 
Substancia proteica total .......... : .. . 
Sales minerales .................. ... . 
Acidez lactica ..................... . 

8.57 '}'<, 
91.43 " 
0.48 " 
3.45 
3.58 " 
0.59 .,

9.05%0 
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Yoghourt A. (entero con 20 % azúcar). 

Extracto seco total .. . . . . .  .. .. .. .. .. . . 28. 85 o/e 
Ag1Ja . . . .. . . . . .. . .  .. .. . .. .. .. .. . . . .. . . 71 .15 " 
Grasa 
J,actosa ................................ . 
Azúcar total .................. , .. . .  . 
Substancia protcira total 
Sales minerales 
Acidez láctica 

2. (i() " 
· 2.52 .,
22.23 ,.

2.82 " 
O. 58 "
5.33 %0 

Yoghourt B (entero con 20 o/o azúcar) 

Extracto seco . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 27 .14 % 
Agua . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 72. 86 " 
Grasa . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0.48 "
Lactosa •.. . ................ ........... . . 
Azúcar total .... ........... ......... . 
Substancia proteica total ....... .... . : . 
Sales minerales .................... . 
Acidez láctica 

2. 65 "
20 .80 " 

2. 84 "
0.31 " 
7 .66 %0 
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Yoghourt A (descremado con 20 % de azúcar) 

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

Agua . . ....................... - . •, -

Grasa ...................... ........... . 

Lactosa 

Azúcar total 

Substancia proteica total 

Sales minerales 

Acidez láctica 

27. 02 o/o

72. 97 "

0.15 "

2.52 ,.

22.30 "

3. 58 "

O. 43 "

5.60 %
0 

Yoghourt B. (descremado con 20 % de azúcar) 

Extracto seco . . . .................... . 

Agua .. ............................... . 

Grasa . ................. ............... . 

Substancia proteica total .............. . 

Sales minerales ..................... . 

Acidez láctica 

22.27 % 

77. 73 "

0.048" 

3 .26 " 

0.34 ,, 

7 . 66 %0 
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Yoghourt A (entero con 25 o/o ele m<'rmdada de naranja) 

Extracto seco ... ........ : ............ . 
Agua .................................... . 
Grasa 
Lactosa y azúcar reductor ........... . 
Azúcar total ....................... . 
Substancia proteica total ........... . 
Sales minerales ................... . 
Acidez láctica ...................... . 

22. 7 3 o/o 
i7. 27 " 

2.77 " 
5.61 " 
16 . 64 " 
2. 95 "

0.74 ,.

6.34 %0 

Yoghourt B (entero con 25 % de mennelada de •�aranja.) 

Extracto seco · ..................... . 
Agua 
Grasa 
Lactosa y azúcar reductor ........... . 

/ 

Azúcar total ... .................... . 
Substancia proteica total ... ........ . 
Sales minerales .................... . 
Aridez láctica ...................... . 

22.52 % 
77. 48 "
2 .88 "
4.88 "

. 14. 58 " 
3. 09 "
O. 57 "
7. 98 o/o0 
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Yoghourt A (descremado con 2 5  '% de mermelada de naranja) 

Extracto seco ........ ... ........... . 

Agua ............... ................... . 

Grasa ........................ .......... . 

Lactosa . .................. .......... . 

Azúcar total ... ..................... . 

Substancia proteica total .......... .... . 

Sales minerales 

Acidez láctica 

24.25 % 

75.75 " 

0.475" 

5. 97 "

17. 60 "

3. 2 6  "

O. 2 7  "

6.40 %0

Yoghourt B (descremado con 25 % de marmelada de naranja). 

Extracto seco ............... • ... ... . 

Agua ................. .. ............... . 

Grasa 

Lactosa . . . . . . .  . . . . .
. 
. . . . . . .  . . .  . . .  . . . . . . . 

Azúcar total ..... .................... . 

Substancia proteica total ........ .... . 

Sales minerales .. ................... . 

Acidez láctica. 

23.16 % 

76.84 " 

O. 35 " 

4.21 , • 

19.37 " 

2.35 " 

0.17 " 

9.21 %
0 
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En el cuadro que sigue resumimos tocios los resultados co­
rrespondientes de los diversos tipos de yogourts. 

NATURAL Con 20 % de Azúcar

Entero Descremado Entero Descremado 
A B A B ,\ B A B 

Éxfrac:to SC'CO . . 12 .18 1 1.05 7.91 8.57 2�.85 27 .14 27.02 22.27' 

:\gua . . . . . . . . . . 87.82 88.95 92.20 91.43 71.15 72.86 72.97 77.73 

Acidez . . . . . . . . 5.68 8.35 7.74 9.05 5.33 7.66 5.60 7.66 

Grasa . . . . . . . . . . 3.82 2.71 0.13 O.OS 2.69 2.42 o. 15 il.05 

Lac-to�a . . . . . . . . 2.78. 2.75 3.05 3.45 2.12 2.65 2.52 2.82 

:\zucar total . . . 22.23 20.80 22.30 17.86 

Proteina 4.35 4.17 3.51 3.58 2.82 2.84 3.58 3.26 

Sales minerales .. 0.56 0.48 0.45 0.59 O.SS O.JI 0.43 0.34 

CON 25 % DE MERMELADA DE NARANJA 

Entero Descremado 
A B A B 

Extracto seco . . . . . 22.73 22.52 24.25 23.16 

Agua . . . . . . . . . . . . . 77.27 77.48 75.75 76.84 

Acidez . . . . . . . . . . . . 6.34 7.98 6.40 9.21 

Grasa 
, 

2.77 2.48 0.48 0.35 
. . . . . . . . . . . . .

Lactosa . . . . . . . . . . . 5.61 4.88 5.97 4.21 

Azucar total . . . . . . 16.64 14.58 17.60 19.37 

:1-'rütl'Ína . . . . . . . . . . . 2.95 3.09 3.26 2.35 

Sales minerales 0.74 0.57 0.27 0.17 

INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

Como podrá observarse, surge del cuadro anterior las consi­
deraciones siguientes: 

Y;oghoui-t A enter,o. -

Este yoghourt presentaba buena textura, coagulo liso, acidez 
no 111uy elevada, con buen porcentaje ele grasa. 

Y oghourt 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 sólidos totales. 
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Yoghourt A descremado. 

Característica exteriores buenas, presentaba diferencia solo 
apreciable en cuanto a la cantida.cl de grasa, algo clc:,·acla para ser 
descremado (0.13 % ), y a la acidez. 

Y oghourt B descremado. -

De características exteriores buenas. Buena acidez, co11tc11ido 
en grasa bajo (O. 048 % ) . 

Yoghourt con 20 % de azucar. -

Tanto el A como el 13 no varían funda111e11tal111cnte en su 
composición. 

Como es natural, bajan en porcentaje algunos clerne11tos au- • 
mentando, en cambio, los sólidos totales como co11:,;ecuencia del 
agregado de sacarosa. 

Yoghourt con 25 % de mermelada de naranja. 

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

Así mismo se podrá observar un aumento de la lactosa pues 
en su dosificación entran los azucares reductores del dulce. 

VALOR ALIMENTICIO Y ENERGETICO DEL YOGHOURT 

Yoghourt A entero. -

Valor almidón C.dorias 

Hidratos de carbono 
Proteínas ........... . 
Grasa ............... . 

Total 

Yoghourt B entero. -

3.34 

4.08 

8.44 

15.86 

13.69 

17.84 

35.90 

67.53 

Valor almidón Calorias 

Hidratos de carbono 3.59 14.75 

Proteina . . . . . . . . . . . . . .3.91 17.09 

Grasas . . . . . . . . . . . . . . . 5.98 25.27 

Total . . 13.48 57.11 
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Yoghourt A descremado. -

Valor almidón Calorías 

Hidratos de carbono 

Proteinas ............ . 

Grasas 

Total .. 

Yoghourt B descremado. -

3.82 

3.30 

0.29 

7.31 

15.66 

14.39 

• l.32

31.37 

Valor almidón Calorías 

Hidratos de carbono 

Proteínas ............ • 

Grasas 

Total .. 

Yoghourt A entero con 20 % de azucar. -

4.35 

3.36 

0.11 

7.82 

17.83 

14.68 

0.45 

32.96 

Valor almidón Calorías 

Hidratos de carbono 

Protcinas ........... . 

Grasas 

Total .. 

22.76 

2.65 

5.94 

31.35 

Yoghourt B entero con 20 % de azucar. -

Hidratos de carbono .. 21.56 

Proteínas .. .. . . . . .. .. . 2.67 

Grasas . . . . . . . . . . . . . . . 5.35 

Total . . . 29.58 

Yoghourt A descremado con 20 o/o de azucar. -

93.31 

11.56 

25.28 

130.15 

88.39 

11.64 

22.75 

122.78 

Valor almidón Calorías 

Hidratos de carbono 
Proteínas ............ . 

Grasas .............. . 

Total .. 

22.86 

3.30 

0.33 

26.55 

93.72 

14.68 

1.41 

109.81 

J.75 
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Yoghourt B descremado con 20 % de azucar. 

\'alor at.nitlón Calorias 

Hidratos 1k carbono 
Protcinas ............ . 

Total .. 

18.63 

3.0ú 

O. 11 

21.80 

7ú.38 

13.37 

0.45 

90.20

Y oghourt A entero con 25 % de mermelada de naranja. -

Valor almidón Calorías 

Hidratos ele rarhono 
Protcinas ............ . 

Grasas 

Total .. 

17.27 

2.77 

6.12 

26. 16 

70.80 

12.09 

26.03 

108.91

Yoghourt B entero con 25 % de mermelada de naranja. -

Valor almidón Calorias 

Hidratos ele carbono 
Proteínas ............ . 
Grasas 

Toatl .. 

15.38 

2.90 

5.48 

23.76 

63.05 

12.67 

23.31 

99.03.

Yoghourt A descremado con 25 % de mermelada de naranja. 

Valor almidón Calorías 

Hidratos de carbono 
Proteínas ............ . 
Grasas .............. . 

Total· .. 

18.24 

3.06 

1.06 

22.36 

74.78 

13.37 

4.51 

92.66

Y Óghourt B descremado con 25 % de mermelada de naranja. 

Valor almidón Calorias 

Hidratos de carbono 
Proteínas : ............ . 
Grasas .............. . 

Total .. 

20.29 

2.21 

0.77 

23.27 

83.18 

9.63 

3.29 

97 .10 
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En resumen, podemos deducir que el yoghourt A ya sea entero 
o descremado presenta por lo general valores mas altos, tanto
desde el punto de vista energético como alimnticio, pero sin de­
terminar po,r esto una diferencia muy sensible.

Ahora bien, si consideramos que un adulto que cfcctue un 
trabajo moderado necesita 3 .400 calorías y 125 Grs. ele proteína, 
sacamos en consecuencia, de los Yalores medios hallados. c¡ue el 
yoghourt constituye un excelente alimento como coniplemcnto 
en la dietética humana y especialmente preparado con leche cnttra 
y mezclado, ya sea con azucar. o una compota <le frutas. 

En efecto ele acuerdo con los datos mas arriba citados, ten­
dríamos que 1 litro de yo,ghourt entero ingerido en esas concliciu­
nes nos suministrnría: 

Calorías 1. 300

Proteinas . . 36 Grs.

Es indudable que económicamente es un alimento que desgra­
ciaclam.ente 110 está al alcance de todos, ya que <le acuerdo con los 
precios a que se expende en nuestro país tendríamos que la adqui­
sición de 1 litro costaría más de$ 0:80, del producto de expendio. 

e o N e L u s I o NES 

1). - Por su valor energético, alimenticio y terapáutico, el 
yoghourt constituye un elemento de gran importancia en la die­
tética humana. 

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

3). - Sería de desear que se abaratara el precio de venta, a 
objeto de poner al  alcance de toda la población este producto, para 
así difundir su empleo en la alimentación. 




