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El Yogurt, conocido a traves
de la historia por sus propiedades
curativas, ha irrumpido en el
mercado Colombiano con mucha
fuerza en los ultimos anos.

Refrescante, nutritivo, y
saludable, el yogurt es una
bebida que cae bien a toda hora.
|deal para los nifnos en etapa de
crecimiento, para las personas
gue deseen conservar su peso,
para aquellos que quieran vivir
largos anos, segun afirman
los Asiaticos.

Esta bebida, tan llena de historias

reales o inventadas, ya esta
siendo procesada en COLANTA.

Leches seleccionadas, frutas
y cultivos de la mejor calidad,
y un equipo técnico y humano
especializado, aseguran el éxito
total del Nuevo yogurt Colanta
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La utilizacion de lechas fermen-
tadas como el vogurt, data de ha-
ce muchos siglos, y no existe un
dato preciso de la primera vez
que fueron elaboradas,

El primer nombre turco aparecid
en el siglo VIl como “YO-
GURUT" v luego se cambid en &l
siglo XI paor la forma actual; ¥YO-
GURT

De acuerdo con datos de algunos
autores, el Yogurt es originario
de los Balkanes en donde se le
conocia como “"PROKISH™.

Inicialmente el yogurt se elabora-
ba con leche de oveja v buffalo,
y algunas veces con leche de ca-
bra o wvaca, en recipientes de
madera,

Los ancianos medicos del cerca-
no y medio este, prescribian el
yogurt v las leches acidas pareci-
das, para curar desordenes esto-
macales, intestinales y del higa-
do, v como estimulante del ape-
tito.

Algunos historiadores mencionan
el uso de leches dcidas, especial-
mente &l yogurt para preservar
la carne contra dafios, en el in-
vierno, También su utilizacion
como cosmetico por las mujeres.

Después de la Segunda Guerra
Mundial v particularmente desde
19680, la tecnologia del yogurt,
tuvo su mds rdpido avance.

QUE ESEL YOGURT

Segun la FAQ, el yvogurt se defi-
ne como un producto de leche
coagulada, obtenida por la fer-
mentacion acido lactica, por me-



dio de la accion Ib. Bulgaricus y
el Str, Termophilus, provenientes
de la leche v productos lacteos
(Leche pasteurizada o concen-
trada), con o sin adiciones opcio-
nales.

Segin normas del INCONTEC,
un vogurt fresco, no deberia
tener mas de 0.9 a 1.2 %de acido
lactico, el cual puede llegar a
1.5% durante su distribucion, El
PH, generalmenteesde 4.4 a 4.2,
pEFo 85 comin encontrar valores
menores de 4.0, El dcido regula-
do por al crecimiento de los dos
cultivos basicos del yogourt (Lb,
Bulgaridos v Str. Thermophilus)
y por el pronto enfriamiento del
yoqurt.

El dcide lactico contribuye a la
acidez v el sabor refrescante,
mientras que los subproductos
contribuyen al aroma tipico vy
agradable del yogurt.

Son caracteristicas del yogurt su
sahor v aroma, su consistencia li-
geramente aflanada, una viscosi-
dad moderada v sin separacion
de suero.

El yvogurt es una leche fermenta-
da, o sea, un producto acidifica-
do por medio de un proceso de
fermantacion. La fermerntacion
es uno de los métodos de preser-
vacion de los alimentos, que
durante muchos afios ha sido vis-
ta como un arte sofisticado.

La leche puede ser fermentada
por bacterias, levaduras v -hon-
gos, para producir una variedad
de productos como el yogurt, el
queso, cremas acidas vy otros.

Las leches fermentadas se digie-
ren mejor que las que no lo son,
va que, a consecuencia de la
acidificacion, las proteinas pue-
den desasociarse separando ami-
nodcidos.

Los productos fermentados mas
conocidos son el yvogurt v el sue
ro de mantequilla cultivado, exis-

Empacadora manual para yogurt en pressntacion de litro

te tambign el kefir, consumidao
en Rusia, Suecia v los pafses
MNordicos,

EL YOGURT AUMENTA LA
VIDA

Las leches fermentadas como el
yogurt son un medio natural
muy importante que contribuye
a la salud humana: nutricional-
mente proveen de elementos de-
seables en la dieta diaria.

El valor del yogurt en la dieta hu-
mana, esta determinado por el
valor nutritivo de la leche con la
cual ha sido elaborado v por los
cambios guimicos ocurridos en
la leche durante la fermentacion
acido-ldctico que aumenta la
digestibilidad, comparada con la
leche comdn.

El uso del yogurt por parte de
dietistas, médicos v personal hos-
pitalario en todo el mundo, v en
especial en la Union Soviética, se
basa en la creencia de gue &l va-
lor dietético del yogurt es dado
por la microflora, no solo ingeri-
da, sino también aplicada en for-
ma de compresas, con el fin de
aliviar escoriaciones de la piel.

Las furniciones nutritivas v de
conservacion de la salud, que

cumple el yogurt se pueden resu-
- ’
mir asi:

1. El consumo de yogurt influye
bengficamente en el crecimianio
v desarrolla de los nifios.

2. Generalmente es mejor tolera-
do que le leche comun, por per-
sonas en edad avanzada

3. El consumg de leche comin,
por ciertos enfermos, ocasiona
disturbios alimenticios que son
eliminados si se consume yogurt,

4, La deficiencia de lactasa, {en-
zima gue desdobla |a lactosa), va
sea caongénita o adquirida, crea
intalerancia a la lactosa v conse
cuentemente aparece la diarrea v
otros  desordenes, después del
consumao de leche.

En la mayoria de los casos, el
uso de leches cultivadas con una
concentracion reducida de lacto-
5a, &5 bien tolerada.

5, El consumo regular de leches
cultivadas es beneficio para con-
valecientes y personas gue reali-
zan fuertes esfuerzos v activida-
des fisicas, debido a la presencia
de nutrientes facilmente asimila-
bles, en estos productos,

6. El consumo de yogurt, parti-
cularmente con bajo contenido
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de grasa, es muy conveniente pa-
ra reducir peso.

La digestibilidad de las proteinas
v grasa en el yogurt s aumenta
significativarmente, debido a la
homogenizacidn, a la actividad
proteclitica de los cultivos ldc-
teos v a la actividad de la lipasa.
Ademas, la absorcian del calcio,
hierro vy fosforo se mejora por
accion del dcido lactico,

La adicion de saborizantesy edul-
colorantes varia en muchos aspec-
tos, pero en general se recomien-
da la adicidn de mermeladas v
v frutas frescas, que deberan su-
frir un tratamiento calérico pre-
vio, con el fin de controlar hon-
gos vy levaduras. La adicion de és-
1os, puede variar en un 12 al 20
por ciento, segun el tipo de yo-
gurt gue se produzca y adicio-
nandolos antes o después de la
incubacian,

Las ventajas fisioldnicas del dcido
ldctico, presente en el yogurt,
S0

1. Preservacion del producto v
considerable mejoramiento de la
calidad de almacenamiento.

2. Contribuye a una acidez vy re-
frescante sabor del producto.

3. Efecto antagonista contra el
crecimiento de organismos dafii-
nos.

4. Mejora la digestibilidad de las
protelnas de la leche, por preci-
pitacion de ellas en finas particu-
las de cuajada asimilables, en es-
tos productos.

5. Acelera la evacuacion del can-
tenido estomacal,

6. Mejora la utilizacion del cal-
cio, Tosforo, v el hierro,

7. Provoca la secrecion de jugos
gastricos.
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TABLA DE CALORIAS Y AZUCARES PRESENTES EN EL YOGURT
NATURAL ¥ SABORIZADO
Tipo de Calorias en Carbohidratos
Yogurt 100 Grs. o0 azucares %o
Matural 49.3 ERiEE
Vainilla g1.74 13.71
Maranja 75.56 1218
Fresa 98.h7 19.24
Ciruela 899,99 20186
Flano o descremado
sin azucar 40,00

El acido lactico puede ser consi-
derado como un constituyvente
nutritive v caldrico. Es utiliza
do en el cuerpo como fuente de
energia en el proceso de respita-
cion.

YOGURT COLANTA ES AU-
TENTICAMENTE NACIONAL

Con la produccion de yogurt se
incrementarcn las captaciones de
leche, lo cual representa para CO-
LANTA un mayor nimero de so-
CIOS,

La exitosa presencia del nuevo
vogurt COLANTA en ferias,
degustaciones y en &l punto de
venta {en las instalaciones de CO-
LANTA), hace esperar que esta
nuevo producto  tendrd  igual

aceptacion que la leche, la man-
tequilla v demds productos deri-
vados, los cuales por su calidad
Y precio cooperativa, han recibi
do el respaldo de todos los con-
sumidores.

5e penso en sacar el yogurt CO-
LANTA, asimilandolo a una de
las marcas internacionales, pero
desechamos la idea porgue espe-
ramos gue los consumidores asi-
milen mas facilmente el nombre
de COLANTA que es Colombia-
no, a cualguier nombre extranje-
Fe:

Los sabores tradicionales como,
Melocoton, Fresa, v Mora se ha-
cen pensando en los consumido-
res gue ven an el vogurt con fru-
tas, una bebida saludable que lle-
Nna sUs requerimientos nutritivos,

Fara elaborar un buen yogurt, es
indispensable leche de excelente

calidad v tal como lo conoce la

opinion pdblica, COLANTA estd
controlando  la leche desde la
ubre de la vaca, en el transporte,
en la industrializacion v la co-
mercializacion,

Esperamos que asi como CO-
LANTA es la primera en ventas
de leche pasteurizada en Colom:-
bia, también o sea en ventas de
WOOUT e

Multiples enszayos, con varia-
dos sistemas y diferentes sa-
bores se realizaron con miras
a averiguar las preferencias
del consumidor.



