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Definición 
• *Según FAO (organizaciones de las Naciones Unidas para la agricultura y 

la Alimentación) en una resolución de 1977: “Yogur es el producto obtenido 
por fermentaciones acidolacteas a través de la acción de Lactobacilus 
bulgaricus y streptococos thermophillus, de leche (pasteurizada o 
concentrada), con o sin agregados opcionales (leche entera o descremada 
en polvo, suero en polvo, etc.). Los microorganismos en el producto final 
deben ser viables y abundantes”.

• *Según el código alimentario Argentino en su articulo 576:1.1 Definición: 
“Se entiende por leches fermentadas los productos, adicionados o no de 
otras sustancias alimenticias, obtenidas por coagulación y disminución de 
pH de la leche o leche reconstruida, adicionada o no de otros productos 
lácteos, por fermentación láctica mediante la acción de cultivos de 
microorganismos específicos. Estos microorganismos específicos deben 
ser viables, activos y abundante en el producto final durante su periodo de 
validez”

• Yogur: “se entiende por yogur, yoghurt logurte, el producto incluido en la 
definición 1.1 cuya fermentación se realiza con cultivos proposimbioticos de 
Lacto bacillus delbrueckii susp. Bulgaricus Streptococos Salivarius 
Susp. thermophillus  a los que en forma complementaria pueden 
acompañar otras bacteria ácido- lácticas que por, su actividad, contribuyen 
a la determinación de las características del producto terminado”

• Resolucion 2310/86  Art 11. Denominase Yogurt al producto obtenido a 
partir de la leche higienizada, coagulada por la acción de lactobacillus 
bulgáricus y streptococcus termóphilus. los cuales deben ser abundantes y 
viables en el producto final. C. E Pineda Rodriguez
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Materia prima

Source: Dairy Processing Handbook. Published by Tetra Pak  Processing Systems AB, S-221 86 Lund, Sweden. pg. 18. 



  

Homogenización



  



  



  



  
Seguir >>



  

Características fisicoquímica y 
microbiológicas Resol 2310



  


