Costo de produccion industrial del Yoghourt elaborado
cen leche descremada

Ing. Agr. PEDRO MENENDEZ LEES

Profesor de Industrias Agricolas

]511. cl trabajo “Valor alimenticio del Yoghourt” realizado:
en los Labhoratorios de la Catedra de Industrias Agricolas, su au-
tora, el Ing. Agr. CARMEN FERCIAVALLE, hace referencia,
expresandola como conclusion, de que el precio de venta actual
de este producto no estimula la difusion de su consumo.

Nos ha parccido, por lo tanto, de interés, aportar anteceden-
tes sobre su costo produccion, dada la conveniencia, desde distin-
tos puntos de vista, de que se divulgase ampliamente y se inten-
sificase ¢l consumo del Yoghourt, sobre todo si también es eco-
némicamente accesible a las clases menos pudientes.

Debo recordar, en primer término, que la popularidad de
“esta bebida fermentada se debe, principalmente, a los trabajos-
de METSCHNIKOFE, como consecuencia de su preocupacion
por hallar un agente eficaz, activo en la terapéutica de las fer-
mentaciones intestinales (B. coli, aerogenes, B. de la putrefac-
cién) y su secuela de intoxicaciones, provocadoras, a su vez, SO-

bre todo por su repeticion, de diversos trastornos cronicos graves.

El sabio investigador ruso habia podido constatar, en efecto,
lo que encauzd sus estudios a este respecto, la buena salud y la
longevidad de turcos, bilgaros ¥ armenios, buena salud }'“lon-r
gevidad que atribuia al consumo abundante de Xfoghourt o “pro-
tector de la salud”, como también se le ha denominado.

Se ha discutido si el Yoghourt es un medicamente o es un
alimento. Ambas posiciones han tenido sus defensores, como tax:lu'-
bién los eclécticos que sostienen que el Y(?gh_ourt es un medi-
camento-alimento. A sus propiedades terapeu’_tlcas conomdas,E(ItP
efecto, se agrega que el Yoghourt. como lo sostiene FOUASSI] _\c;
v como también lo demuestra PE_R.CIAVALLE en su trta)acjle
citado, puede ser normalmente utilizado como P(i] z:lllnllfll;tzrias
complemento, agradable, nutritivo p‘or su.contem o‘ oﬁ)m po
azoadas; de facil digestién Y. ademas activante, por
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acidez, de las sccreciones gastricas y por consiguiente, también
estimulador del apetito. Carece, por otra parte de alcohol, dife-
renciandose del Kefir, lo que constituye una ventaja en muchas
de sus aplicaciones.

IZn la literatura cientifica encontramos diversas técnicas de
preparacion de esta leche fermentada, principalmente segun las
diversas localidades y la tradicién en las practicas de su prepa-
racion.

En general, no obstante, recordamos que el Yoghourt es una
leche coagulada, fuertemente acida, de color blanco de nieve y con
un aroma particular. '

D . qe
‘I uede prepararse con leche entera o descremada; con leche
parcialmente concentrada a los 2/3 de su volumen; o también con

leche entera a la que se le agrega, generalmente, 5 % de leche
en polvo.

Su elaboracién requiere:

l.o — pasteurizacicn o esterilizacion de la leche,

homogeinizacién, sobre todo en el caso de leches enteras
o de mezclas,

3.0 — empleo de cultivos puros y coagulacion ‘a tempertura ele-
vada,
4.0 — conservacion a baja temperatura.

No entramos en ecste trabajo en el detalle de lo referente a
la flora del Yoghourt va que no es esa su finalidad. Nos concre-
tamos sinplemente a recordar que la coagulacion es el resultado
de la actividad de tres tipos de bacterias:

1.0 Streptococcus lacticus thermophilus,

2.0 — Bacterium bulgaricum,
3.0 — Thermo-bacterium yogliourtii.

. Iln este estudio de costo de producciéon, nos referimos a
Yeghourt elaborado con leche descremada.

L.os datos que se utilizan corre 1
s . £ sponden a una elaboracién
anual de 27.000 'htros de Yoghourt (108.000 botellas), en una
Usina de Lecheria, como renglén complementario. (afio 1933).
Se utiliza leche descremada i i
liz i a, con precio de $ 0,025 el litro.
Para 100 litros de Yoghourt, 106,660 de leche descremada.

Combustible: fuel oil pesado. $ 35,00 la '
) . $ 35, tonelada. Cons :
6 kilogramos 520 para 100 litros de Yoghourt. o
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Agua. 1312 litros para 100 de Yoghourt (refrigeracién, lim-
picza, etc.) $ 0,15 el my.
IFuerza motriz. 8 k.aw. 05. $ 0,06 el k..

Mano de obra: [ jornal de $ 2,00 para la elaboraciéon de 225
litros de Yoghourt.

21 proceso industrial de la elaboracion que el presente costo.
comprende:

l.o — cultives en ¢l Laboratorio,

2.0 —- pasteurizacion de la leche,

3.0 — mezcla de la leche con los cultivos,

4.0 — esterilizacién de los envases,

5.0 — llenado y cierre de los envases,

6.0 — cultivo y desarrollo del Yoghourt en camara caliente
(coagulacion),

7.0 — enfriado de los envases en corriente de agua fria, pro-
ducida la coagulacidn,

8.0 — conservacién en camara frigorifica.

Desarrollo del costo industrial de produccion de 100 litros de
Yogheurt (400 botellas) elaborado con leche descremada

I. — T.eche: 106,660 litrosa $2,50 % ............ $ 2,67
IT. — Cultivos o oviit e 7 0.50
I1]. — Combustible: 6 kg. 520 de fuel oil, $ 35,00 la ton. 7022
1V. — Agua: 1312 litros $ 0,15 myz. ........coonn... 70,19
V. — Lnergia eléctrica: 8 kaw. 05 $ 006 .......... 7048
VI. — Mano de obra: 2 x 100 .................. ” 0,88
S
V11— Esterilizacion de las botellas ............... 70,11
VIIT — Amortizacion, conservacion, reparaciones etc. v 182
IX. — Gastos generales. .............c..cooo... 70,27
X. — Conservacién en camara frigorifica .......... ” 0,26
NI — Envases (reposiciéon roturas). .............. 7 800
XIT. — Casquetes, tapas y aros para el cierre de las
botellas ... 7 2,60
Totales ...........ccvenen... $ 18,00

Respecto del rubro VIIT, debe aclararse que las instalaciones
tienen un valor de $ 4.931,10, amortizandose en 20 aiios. Produc-
cion anual: 27.000 litros de Yoghourt.
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Por concepto de Reparaciones, Conservacion, cte. se estima
el 5 % del valor de las instalaciones.

In cuanto al rubro XTI, Envases, recordamos que un litro
de Yoghourt sc envasa en 4 botellitas de 230-250 cc. cada una
de contenido. Se {ija el precio de cada envase en $ 0,20. Dos
jucgos ¢n uso. Para una venta de 100 litros diarios: 24000 en-
vases de movimiento mensual. Porcentaje de roturas 0,5 % (re-
cordar que sc trata de envases que se esterilizan).

24.000 x 2
== 1.200 hetellas. Costo: 1.200 x § 0.20 = $ 240.00
100
240 x 100
Tinvases para 100 litros de Yoghourt, diarios: ——— = $ 8.00
3.000

I.os demas gastos expresados son.en base a los registros de
un aiio de elaboracidn, como ya se ha referido.

Costo industrial de 100 litros de Yoghourt elaborado con leche
descremada: $ 18.00

Costo de un litro: 18.00 : 100 = $0.18.

Costo de una botella de 230-250 cc.: 0.18 : 4 $ 0.045.

Tl costo expresado-de § 0-18 ¢l litro de Yohgourt, o de $ 0,045
por unidad de envase de 230-250 cc. es un costo ampliamente cal-
culado y que podria admitir una reducciéon del misimo, sobre todo
si su elaboracién se efectuase con una instalacién suficiente, pero
modesta, y como complemento de produccion de un estableci-
miento higienizador o claborador de leche.

Los costos del Yoghourt tipo “descremado” es indudable que
pueden permitir su adquisicién en forma mas amplia y generosa
por las clases menos pudientes, si se pusiese empeilo en nuestro
pais por las Tndustrias intercsddas.





