Recapitulacion

La composicion y el valor nutritiva del yogurt
es igual al de la maferia prima usada, por ello
se debe emplear leche de buena calidad,

Para preparar el yogurt se procede asi:

1. Filtrar la leche para eliminar las impure-
Zas.

2 Descremar la leche parcialmente

3 Homogenizar la leche para evitar la sepa-
racion de la crema y adquirir mayor viscosk-
dad.
4. Calentar la leche para destruir los gérme-
nes nocivas o patdgenos. (30°C).

5 Inocular la leche cuando lenga 42°C de
temperatura con cultivo puro de estrepolocus
termophilus y lactobacillus bulgaricus.

6 Incubar a 40-42°C en caja de icopor o
bafic maria a 42-45C.

7. Agitar cuando el coagulo eté mediana-
mente firme. (0,85%0.

8. Refrigerar para delener la acidificacion.

9. Agregar la mermelada mezclando per-
fectamente para homogenizar.
10 Endulzar gl yogurt yva sea en Seco o em-
pleando melado,
11 Empacar el yogurt en cajas de carton
plastificado o en recipienles de vidrio.

12 Conservar el yogur en refrigerador a 4-
5C.

Un yoqurt de optima calidad debe tener sabor
acido pero no muy fuerte, aroma fresco, tex-
lura espesa y lisa.
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Autoevaluacion final

El siguients cuestionarno tene 10 praguntas 4 Laleche para elaborar yogurt se homoge- £ La acder opbma para agdar el yogurt es
cada una con 4 posibles respuesias. pero nza con el fin de- de
sdlo una es Selecoonela
en un circulo mmrm # Destruir ias bacterias productoras del a 0.60%
| anma. o 065%
b Acelerar la axidacion de ta grasa. ¢ 0.75%
L cm&“. los gidbulos de grasa d 085%
d separacion de crema
1 Cuando se agrega aricar a fnitas al yogurt @ Cuando se agrega leche en povo a a le-
aumenta considerabiements (3 canhcad 5 La leche para elaborar yogurt se puede che para darke mayor viscosidad se adi-
de. descremar Ciona en una proporcion del
F al-2% a 1-2%
;mwm b5-1ﬂ‘I- b 4-6%
¢ Azicares. c 20-22% - B-9%
o Enzimas o Totalmente d 10-12%
2 La presencia de irazas de antibiGlicos £ La inoculaciin del cultivo a la leche para 10 Cuando el yogurt se conserva a lempera-
desinfectantes en la leche. ' ::’JD'I'WWHHMawW tura de 10°C su periodo de consenvacion
3 en dias es de:
A Aaumentan &l crecimiento baclernial
i Frenan el crecimiento bacterial a12C A 34
c wlmmwwmmm. b 25C. b gﬁzg
d 1 i imas. & 40-45:C, 6 :
ruyen las proteinas y enzimas : ; A
3. La acidiicacion de ia leche se debe a la
accion de: 7 La temperatura de incubacion del yogurt
a Microorganismos produclores de acido exio,
lactico. a 32-34C
b Enzimas sobre las vitaminas. bms-g
¢ Bacterias producioras de proleinas c 52-54 -
d Levaduras inhibidoras de las enzimas d 58.82C Conmpare sus respuestas con la pagina 25.
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Trabajo Escrito

COué ocurme si se empiea leche acida para

&:mmw

da que se agrega al yogun?
Cudles son las caracteristicas del yogurt
oblenida?

Una vez haya respondido éstas pregunias,
envielas a su tutor



HOJA DE RESPUESTAS

TRABAJO ESCRITO

Nombres y apelidos
No de matricula
Direccion: =
Muscipiy ———— Departamento. ———
Fecha de erwio Ead
No de la cartilla

Si no le alcanza esta ho@. utiice una adicional




Vocabulario

CALORIA. Unidad de medida térmica. Equi-
vale al calor necesano para elevar en un
grado centigrada la lemperalura de un gramo
de agua.

EXTRACTO. Producto sdlido 0 85peso
obtiene evaporando un ZUme o una dis umén
de malerias vegelales o animales.

QXIDACION: Translormar un cuerpo me-
diante la accion del oxigeno,

PULPA Fruta fresca deshuesada y trilurada.

REFINADO: Operacion que consiste en hacer
mé&s pura o mas fina una materia solida.

RETRACCION Reducir el volumen.

ESCALDAR: Pasar un alimento por agua hir-
viendo durante 1 minuto e inmediatamente
pasarlo por agua fria.
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