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Yogurt griego: ¿qué es?

• Leche concentrada fermentada “es una leche fermentada cuya 
proteína ha sido aumentada antes o después de la fermentación a un 
mínimo de 5.6%.” (CXS 243-2003).

• No hay un estándar legal para definir yogurt griego.

• Unión Europea: la denominación “Yogurt Griego” no cuenta con 
indicación geográfica, pero considera bajos sus reglas que cuenta con 
denominación de origen que aplica a los países miembros (2011 EU 
Regulation).



Opciones para su procesamiento 



Recibo

Concentración*

Mezclado Tratamiento térmico

Homogenización*

Enfriamiento

Fermentación
(Streptococcus
thermophilus y 

Lactobacillus delbruekii
subesp. bulgaricus) 

Concentración*

Envasado



Antes de la 
fermentación

Fortificación

Evaporación

Filtración con 
membranas

Después de la 
fermentación

Desuerado

Separación 
mecánica

Filtración con 
membranas

Concentración

Jфrgensen et al., 2019



Antes de la fermentación



Fortificación

Concentrado 
de proteína 

de suero 
(WPC)

Concentrado 
de caseína 

micelar 
(MCC)

Concentrado 
de proteína 

de leche 
(MPC)

Jфrgensen et al., 2019



Después de la fermentación



Bolsas de tela

Tiempo: 6-18 h, 
dependiente de 
la temperatura

Tradicional

Centrifugas: 
sistemas 
continuos

Temperatura de 
concentración: 
30-40 °C

Separación 
mecánica

Principalmente 
ultrafiltración

T= 30 °C/ P
(entrada)= 4-6 
bar

Filtración 
con 

membranas

Jфrgensen et al., 2019



https://www.gea.com/en/products/centrifuges-
separation/centrifugal-separator/nozzle-
separator/nozzle-separators-fresh-cheese-cream-
yoghurt.jsp

https://www.separatech.co
m/disc-stack-
centrifuge/nozzle-
separator/

https://dairyprocessinghandbook.tetrapak.com/chapter/ferme
nted-milk-products



https://www.synelco.com/ultrafiltration-techn%CE%BFlogy/



Características sensoriales



Brillo
Productos artesanales se 
diferenciaron de los 
industriales

Textura 
homogénea

Dentro de la misma 
escala de producción se 
encontraron diferencias 

sensoriales

Sabor dulce

Tipo de leche, escala de 
producción y método de 
concentración son 
posibles causas para las 
diferencias sensoriales

Lau, 2018



Diferencias en sabor y textura entre yogurt griego desuerado y fortificado

El agrado general fue alto para ambos tipos de yogurt 

El mapeo preferencial externo demostró que el consumidor prefiere un 
yogurt griego con un sabor dulce/ácido moderado, alto sabor a grasa 
láctea, textura firme y densa

El sabor quemado (carne) se identificó como un sabor desagradable en los 3 
grupos. Este sabor se detectó en los yogurts fortificados con ingredientes 
lácteos deshidratados

Desai et al., 2013



Aspectos de inocuidad



¿Efecto sobre 
patógenos?

Probióticos
Bacterias acido 
lácticas (BAL)



Estudio a 4 °C y 10 °C: 
efecto antimicrobiano 

más efectivo contra EHEC 
fue el yogurt griego con 

BAL por mayor 
disminución de pH y 

acidez titulable

A 25 °C: se encontró baja 
viabilidad de EHEC en el 

yogurt con L. gasseri
BNR17 y L. plantarum
HY7714 (probióticos)

El uso de BAL + 
probióticos pueden 

mejorar la preferencia del 
consumidor y la 

funcionalidad del yogurt 
griego

Yang & Yoon, 2022



Tratamiento térmico en el yogurt 
griego: ¿un asunto de inocuidad?

Enfriamiento: ¿cómo realizarlo de 
forma segura?



Conclusiones

• Se observa un aumento en el consumo de yogurt griego en el mundo.

• En Costa Rica se observó una preferencia por el sabor dulce, textura 
homogénea y brillo.

• La forma en que se procese el yogurt griego parece tener un efecto 
sobre las características sensoriales.

• La elección del cultivo probiótico puede afectar las características 
fisicoquímicas y la funcionalidad.
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