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práctica tradicional en algunos países 

asiáticos. El miso, por ejemplo, es una 

pasta elaborada a base de soya 

fermentada. 

� Semillas fermentadas: en la cocina 

tradicional africana, existe una gran 

variedad de productos elaborados con 

base en semillas fermentadas como el 

sumbala o el kenkei. Entre estos productos 

se encuentran algunos condimentos e 

inclusive yogures elaborados a base de 

cereales. (The Editors of Encyclopaedia 

Britannica, 2012) 

 

2. Nombre del principal compuesto que le da 

el sabor al yogurt. 

Por la acción de los lactobacilos el yogurt 

contiene más proteína, tiamina y riboflavina y 

obviamente menos lactosa (por su conversión 

a ácido láctico que le da su sabor ácido 

característico al yogurt). (Koolman, J. & Röhm, 

K. H., 2004) 

3. Ph necesario para convertir la lactosa a 

ácido láctico. 

Los estreptococos remueven el oxígeno y los 

lactobacilos transforman el azúcar lactosa en 

ácido láctico. Cuando el pH oscila entre 5 y 6, 

la leche coagula. (MALAJOVICH, 2012) 

 

 

4. Nombre de microorganismos 

participantes de la fermentación láctica 

para la elaboración del yogurt. 

Streptococcus thermophilus y Lactobacillus 

bulgaricus. (Hernández, 1998) 
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Figura 4. Consistencia 
de yogurt 

Figura 5. Calentamiento 
de la leche 

Figura 6. Agregando 
yogurt 

Figura 7. Reposo para 
la elaboración de 

yogut. 


