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Summary

A research was done on the evolution of the presence of yeast and
moulds in yoghourt, which was kept at 7¢ C for 40 days. We have delt
with 200 samples of two varieties: natural and strawberry flavour, both
of them from two very well known Spanish makes.

It has been checked the presence of yeast only in the natural varie-
ty. The presence of yeast evolves with no regularity. The contamination
of yoghourt by moulds has been checked both in the natural and flavoured
varieties. It does net increase but rather keeps at the checked level

-~

or decreases.

Resumen

Se ha estudiade la evolucidn de iz presencia de levaduras y de mohos
en yogur conservado durante cuarenta dias a 72 C, en 200 muestras de
dos variedades elaboradas en Espafia {(natural y sabor a fresa), pertene-
cientes a dos marcas de gran difusidn comercial.

Se ha comprobado la presencia de levaduras sélo en el yogur natural.
Dicha presencia evoluciona de manera irregular. La contaminacién del
yogur por mohos se ha detectads tantec en el yogur natural como en el
aromatizado y se ha apreciado que aguélia no sufre incremento sino que
se mantiene o disminuye.

Recibido para publicacién el 3-2-1983.
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Introduccidn y revisidn biblicgrifica

Las levaduras y los mohos pueden desarrollarse en el yogur a pesar
de su bajo pH y de las temperaturas de refrigeracién {Speckman y Johan-
sen (17}). Segln Davis (5) la leche y los productos lécteos, incluide
el yogur , no son por lo general un buen medic de cultivo para levaduras.
Sin embargo Van Uden y Sousa {19) aislan diferentes especies de Candida
de ciento tres muestras de yogur. Para Arnott y col. (3) la presencia
de levaduras y de mohos en el yogur indicaria deficiencias sanitarias
en los procescs de fabricacidn y envasado. |

Conocemos investigaciones de la presencia de levaduras y de mohos
en el yogur (Feils {(9); Puhan y col. (15}; Davis y MclLachlan {7); Arnott
y col. (3); Brum y Denardin (4); Martinez y col. (12); Rodriguez y col.
{16}, Dubois y col. (8) y Suriyarachichi y Fleet {18). Las referencias
de estudios sobre la evolucidn de dichos microorganismos en el yogur
estdn representadas por leos trabajos de Davis y col. {(8); Ottogalli vy
col. {14) y Aleksieva y Mirkov {1).

~Material y métodos

Los yogures investigados pertenecian a dos marcas de gran difusién
comercial, que designamos por las letras A y B. De cada marca hemos rea-
lizado cien andlisis, de los gque corresponden cincuenta a la Wariedad
natural y otras cincuenta a la de sabor a fresa. Todas las muestras se
comercializaban en envases de material pléstico con un contenido aproxi-
mado de clento veinticinco gramos.

Las muestras estudiadas estaban agrupadas en cuatro lotes homogé-
neos, natural y aromatizado de cada marca, obtenidos de la factoria pro-
ductora el mismo dia de su fabricacidén. No transcurrieron mis de veinti-
cuatro horas desde el término de la elaboracién hasta el examen de labo-
ratoric o =l ‘almacenamiento a 72 C (temperatura habitualmente utilizada
en la comercializacidn del producte).

Una vez en el laboratorio, de cada lote de cincuenta muestras se
tomaron al azar diez, para realizar el primer control. £l resto de los
yogures fue almacenado 2 72 C y controlade a los diez, veinte, treinta
y cuarenta dias de conservacién en las condiciones mencionadas. En cada
control se inﬁestigabah diez muestras.
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En los recuentes de levaduras y de mohos hemos seguido los Métedos
para el examen de productos lécteos, de la Asociacidén americana de Salud
PGblica (APHA (2)).

Resultados y discusién

Los resultados obtenidos se expresan en las tablas I y II.

ta contaminacién del yogqur por levaduras la hemos detectado (nica-
mente en la variedad natural de las dos marcas estudiadas {tabla I).
Inicialmente el porcentaje de nuestras que tenfan diez o més colonias
por gramo. fue del 70 p.100, en los yogures de la marca A; y del 20
p.100, en los de la B. A los cuarenta dias la contaminacién por levaduras
descendié, respecto de la inicial, en la marca A, y aumentd ligeramente
en la B, ya que la proporcién de yoqures con diez o mads colonias fue
del 30 p.100 en ambos cases (tabla I). De lo expuesto concluimos que
Ya presencia de levaduras en el yogur natural evoluciena de forma irregu-
lar.

Se ha comprobade la contaminacidn del yogur por wmohos, tantoe en
la variedad natural como en la aromatizada, de las dos marcas considera-
das. Inicialmente la proporcién de muesiras con diez o mds colonias fue
del 10, del 20, del 100 y del 30 p.100 en las marcas A-natural, A-aroma-
tizada, B-natural y B-aromatizada, respectivamente (tabla II). Tras cua-
renta dias el porcentaje de yogures con presencia de mohos descendié
en las variedades natural y arcmatizada de la marca A, y se mantuvo inva-
riable en los yogures wnaturales y de la misma marca A, siempre en rela-
cién a los recuentos iniciales (tabla II). De lo expuesto se concluye
que la contaminacién por mohos, en el yogur natural y en el aromatizade,
no sufre incremento, sino que se mantiene o disminuye.

Nuestros resultados coinciden con los de Aleksieva y Mirkov (1)
quienes constatan, en yogur conservado a 8-102 C, que el nGmero de leva-
duras aumentaba en tante que el de mohos disminuia en relacidn con los
recuentos iniciales. Sin embargo, Davis y col. (6) obtienen en yogures
con frutas conservadas a 5 y a 152 C, porcentajes de presencia de levadu-
ras y de mchos mds elevados gue los detectados en los naturales, mientras
que Ottogalli y col. {14) no evidencian los microorganismos anteriormente
citados en dos lotes de yogur mantenidos a 4 y a 202 C.
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La presencia de levaduras y de mohos en yogur comercial la han sefia-
lado, ademds, Feils {9}, y Puhan y col. (15}, en el 10 p.100 de las mues-
tras investigadas. Arnott y col. {3), sobre ciento cincuenta y dos yoqu-
res comprueban que el 26,30 p.100 tenia mds de mil levaduras por gramo,
mientras que el 17,80 p.100 dio recuentos de mohos superiores a diez
colonias por gramo. Davis y Mclachlan (7) obtienen niveles de contamina-
cidén similares a los citadoes, y Brum y Denardin (4) comprobaron que el
40 p.100 de los yogures examinados contenian diez o mads levaduras por
mililitro. Recientemente, Suriyarachichi y Fleet (18) investigan ciento
veintiocho muestras de yogur y el 45 p.100 daba recuentos de levaduras
superiores a mil células por gramo.

En Espafia, Martinez y col. (12) detectan levaduras y mohos en el
12,38 y en el 10,40 p.100 de los yogures analizados, respectivamente.
También Rodriguez y col. (18) comprueban que el 26 p.100 de los yogures
examinados estaba contaminade con mohos en tanto que el 50 p.100 lo esta-
ba con levaduras.

Los porcentajes de presencia de levaduras detectados por nosotros,
en yogur natural, referidos al control inicial, son en general inferiores
a los apreciados por la mayoria de los autores mencionados; sin embargo,
segln Harrigan y McCance (10), debido a la capacidad que poseen las leva-
duras para desarrollarse en leches fermentadas a partir de un bajo ndmero
inicial, podrian presentarse problemas en la manufactura y en la distri-
bucién del yogur teniende como consecuencia, entre otras alteraciones,
la aparicién de sabores extrafios. Por otra parte, en opinién de Davis
y col. {6) la presencia de levaduras en el yogur natural estarfa explica-
da por la hidrélisis de la lactosa a glucosa mediante la accién de los
lactobacilos. También Davis y Mclachlan (7) consideran que en yogur con-
venientemente refrigerado la cantidad de levaduras presentes no debe
ser, tras una semana, superior a diez microorganismos por grame , en
tante que para Suriyarachichi y Fleet (18), mediante una buena elabora-
cién, es posible obtener yogur con recuentos de levaduras inferiores
a una célula por gramo.

La contaminacidén del yogur por mohos, observada inicialmente, excep-.
cién hecha de los yogures naturales de la marca B, estd dentro del rango
que comprende a los resultades de las investigaciones que conocemos.
Segin Nickerson y Sinskey (13), recuentos de mohos superiores a diez
microorganismos por mililitro de yogur son Tndice de un tratamiento tér-
mico incorrecto de las materias primas, de una limpieza deficiente, de
la utilizacién de técnicas escasamente higiénicas en el tratamiento del
equipo y de una fuerte contaminacién ambiental o, en cualquier caso,
de précticas no recomendables.
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-Tabla I. Evolucién de la contaminacidn por levaduras en yogur conservado
a 72 C. Porcentajes de muestras con diez o mis colonias por

gramo.
Coptrol Marca A Marca B
; (*) nat. aronm. nat. arom.
Inicial 70 0 20 0
A los 10 dias 60 0 40 ¢
£ los 20 dias 50 0 30 0
A los 30 dias 40 G 5C 0
A los 40 dias 30 0 30 0

Tabla-II. Evolucidn de la contaminacién por mohos en yogur conservado
a 7% (. Porcentajes de muestras con diez o mis colonias por

gramo.

Control Marca A Marca B
(%) nat. arom. nat. aronm.
Inicial 10 20 100 30
A los 10 dias 0 30 70 20
A les 20 dias 50 40 40 20
| & los 30 dias 50 0 30 50
A los 40 dias 10 0 30 0

(*) En cada control se han analizado diez muestras de cada variedad (na-

tural y aromatizada).
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