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Yogurt griego: équé es?

* Leche concentrada fermentada “es una leche fermentada cuya

proteina ha sido aumentada antes o después de la fermentacion a un
minimo de 5.6%.” (CXS 243-2003).

* No hay un estandar legal para definir yogurt griego.

* Union Europea: la denominacion “Yogurt Griego” no cuenta con
indicacion geografica, pero considera bajos sus reglas que cuenta con
denominacion de origen que aplica a los paises miembros (2011 EU
Regulation).
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Lactobacillus delbruekii
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Tradicional

Jprgensen et al., 2019
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¢ Efecto sobre

patogenos?

Bacterias acido

l4cticas (BAL) Probioticos
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Estudioa4 "Cy 10 °C: El uso de BAL +

efecto antimicrobiano A 25 °C: se encontro baja robibticos bueden
mas efectivo contra EHEC viabilidad de EHEC en el P P :
) . mejorar la preferencia del
fue el yogurt griego con yogurt con L. gasseri consumidor y la
BAL por mayor BNR17 vy L. plantarum funcionalidad del yogurt
disminucion de pHy HY7714 (probidticos)

acidez titulable griego
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Tratamiento térmico en el yogurt
griego: éun asunto de inocuidad?

Enfriamiento: écomo realizarlo de
forma segura?
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Conclusiones

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

* En Costa Rica se observo una preferencia por el sabor dulce, textura
homogeénea y brillo.

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

* La eleccion del cultivo probidtico puede afectar las caracteristicas
fisicoquimicas y la funcionalidad.
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