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INTRODUCCION

El yogur concentrado estilo griego es
una variedad comun en el Medio Oriente que
se ha difundido en los paises de Europa, y
que goza de popularidad en los EEUU,
México, y otros paises latinoamericanos.
Este yogur es una combinacion de leche
entera estandarizada con crema lactea al 7%.
Existen también versiones descremadas del
producto.

El proceso tradicional de obtencion del
yogur griego incluye la fermentacion de la
base hasta pH 4.6, seguido por presion del
producto intermedio a través de un pafio para
queso a 4°C durante varias horas para el
drenaje del suero, para asi incrementar los
solidos totales desde un 14% hasta el 21-
23%. La textura resultante del alimento es
muy espesa y viscosa. La compresion del
yogur aumenta el contenido proteico del
mismo en un 6-7% (aproximadamente), y el
de grasa en un 10%.*

Durante el proceso industrial de
elaboracion del yogurt griego se producen
alrededor de un 30% de suero residual por
cada volumen final del alimento. A la
conclusion de la jornada laboral se tienen
grandes cantidades de suero para las cuales
no existe en este momento un destino viable

que no sea la descarga al medio ambiente. El
suero resultante del yogur griego constituye
un efluente altamente contaminante, pues
tiene una alta demanda bioldgica de oxigeno,
que ha sido estimada entre 30 — 50 mil partes
por millén (ppm), lo que lo convierte en una
grave amenaza ambiental >3

Los esfuerzos estan justificados para
hallar vias para la recuperacion de este
subproducto y su empleo como materia
prima de otros procesos industriales y/o su
reconversion en un alimento terminado.
Como paso inicial, se requiere la
caracterizacion fisico-quimica del suero y el
establecimiento de  sus  propiedades
nutricionales.

Los ensayos analiticos se realizaron en
la Unidad Empresarial de Base (UEB) “La
Hacienda”, sita en la ciudad de Bayamo
(provincia Granma, Cuba). Las
caracteristicas ~ fisico-quimicas 'y las
propiedades nutricionales se hicieron a nivel
de planta piloto con 5 producciones de 20
litros cada una de yogur griego. De cada lote
se recolectaron 5 muestras representativas de
1 litro cada uno.
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Caracteristicas fisico-quirmicas de un suero de yogur griego

Tabla 1. Caracteristicas fisico-quimicas

propiedades nutricionales del suero de queso

resultante del yogur griego.

Indicador Hallazgos, media * s
Acidez, % 0.370 £ 0.020
pH 4.350 + 0.900
Densidad, g.mL™ 1.025 + 0.001
Grasa, % 0.280 £ 0.020
Sélidos totales, % 6.420 + 0.940
Proteina bruta, % 0.910 +0.100
Calcio, % 0.350 + 0.200
Fosforo, % 0.380 £ 0.100

Fuente: Registros del estudio.

Los analisis fisicos-quimicos se
completaron en el laboratorio de la propia
institucion: acidez,* densidad,® pH,° sélidos
totales,/ y grasa® Los  andlisis
bromatoloégicos de proteina bruta vy
minerales® se realizaron en el Laboratorios
de Bromatologia del Instituto de
Investigaciones ~ Agropecuarias  “Jorge
Dimitrov” (Bayamo, Provincia Granma,
Cuba).

La Tabla 1 muestra la composicion
fisico-quimica 'y nutricional del suero
resultante de la produccién del yogur griego.
La acidez determinada fue alta, lo que se
corresponde con la clasificacion del mismo
como un suero &cido. La acidez del suero es
explicable por su condicion de subproducto
del proceso de elaboracion de un yogur al
que se le incorporan cultivos lacticos que
desdoblan la lactosa presente a acido lactico.
La acidez encontrada en este suero de yogur
griego fue superior a la obtenida con otros
sueros.™

El valor obtenido del pH avalo el
potencial acido de este subproducto
industrial, y es el propio de un suero acido.
El valor corriente de pH se correspondié con
el propio de otros sueros descritos
previamente.™
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La densidad del suero del yogur griego
fue menor de lo reportado en otros lugares,*
lo pudiera estar influido por las
caracteristicas del proceso del filtrado de la
base fermentada. El contenido de sélidos
totales es menor del 7%, lo cual indica la
presencia de un producto muy fluido, y es
congruente con las propiedades de productos
similares descritos en la literatura.

El contenido de grasa fue menor que el
obtenido en otros trabajos,*>*’ hallazgo
esperable debido a que en el proceso de
elaboracion de este yogurt se utilizé la leche
descremada (en vez de leche entera) para su
estandarizacion. lgualmente, la cantidad de
proteina bruta determinada fue inferior a la
reportada,”® influido en parte por el
contenido de este componente en la leche
empleada como materia prima. Respecto de
los minerales calcio y fosforo, éstos se
hallaban dentro de los rangos anticipados.**

Concluyendo, el suero resultante de la
elaboracion del yogur griego presenta
caracteristicas acidas, lo que conllevaria la
introduccién de mejoras tecnologicas si se
propone su uso en aplicaciones para la
alimentacion tanto humana como animal.
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