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1. INTRODUCCION

La leche, debido a sus importantes propiedades nutricionales, es un alimento muy consumido
y necesario en las distintas etapas de la vida del ser humano. Se destaca principalmente por
su aporte en calcio de alta biodisponibilidad. Ademas de otros minerales, vitaminas y
proteinas de alto valor biolégico que convierten a este alimento en una fuente de nutrientes
fundamentales en todas las etapas de la vida.

A partir de la leche se elaboran distintos productos derivados, entre ellos el Yogur, un
producto de sabor y textura particulares producido a partir de la fermentacién de la lactosa
por microorganismos especificos. A menudo, se le aflade frutas, cereales, chocolate, vainilla y
otros ingredientes que permiten obtener distintos tipos de Yogures.

Este producto lacteo fermentado esta ligado a la nutricibn humana, es un componente
fundamental en una dieta balanceada, y esta poblado por una microbiota diversa que impacta

positivamente sobre la salud.

2. ALCANCE

El presente Protocolo define los atributos de calidad para los elaboradores de Yogur que
aspiren a obtener el Sello “ALIMENTOS ARGENTINOS UNA ELECCION NATURAL”. El
objetivo que persigue este documento es brindar una herramienta adicional para la obtencién
de productos de calidad diferenciada en la Republica Argentina.

Para los elaboradores de Yogur que decidan implementar este Protocolo deben tener en
cuenta que queda implicito el cumplimiento de las siguientes reglamentaciones y documentos

vigentes:

2.1. Tambo
El tambo proveedor de la leche utilizada para la elaboracion de Yogur debe cumplir con
Buenas Practicas Pecuarias (B.P.P.) ademas de contar con la constancia de tambo registrado
otorgada por el SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA
(SENASA).



http://es.wikipedia.org/wiki/Fermentaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Lactosa
http://es.wikipedia.org/wiki/Chocolate
http://es.wikipedia.org/wiki/Vanilla
http://es.wikipedia.org/wiki/Saborizante
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Se recomienda tomar como referencia:

» “La implantacion de las buenas practicas ganaderas en establecimientos productores
de leche”, cuaderno Tecnoldégico N° 4 elaborado por el INSTITUTO NACIONAL DE
TECNOLOGIA INDUSTRIAL (INTI).

» Codigo de Buenas Practicas de Higiene para la Leche y los Productos Lé&cteos,
CAC/RCP 57-2004, elaborado por el Comité del Codex para la Higiene de los
Alimentos

» Guia de Buenas Préacticas Tamberas “Guia B.P.T.” desarrollado por el INSTITUTO
NACIONAL DE TECNOLOGIA AGROPECUARIA (INTA), la UNIVERSIDAD
NACIONAL DE CODOBA (UNC) y la ASOCIACION PRO CALIDAD DE LECHE
(APROCAL). Autores Negri, L. y Aimar, V. (2013).

2.2. Materia Prima

La leche utilizada en la elaboracién debe ajustarse a los requerimientos establecidos en el
Capitulo VIII “Alimentos Lacteos” (Articulo 553, Articulo 553 bis, Articulo 576) del Cdédigo
Alimentario Argentino (C.A.A). como asi también lo indicado en los puntos 5.1.1y 5.1.1. a del
presente Protocolo.

Por otra parte, deben cumplirse las siguientes reglamentaciones: Resolucion N° 934 del 29 de
diciembre de 2010 del SENASA, organismo descentralizado del entonces MINISTERIO DE
AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA (MAGyP), Decreto N° 4238 del 1 de julio de 1968
del PODER EJECUTIVO NACIONAL (PEN).

2.3.  Procesoy producto
Durante el proceso de elaboracion de Yogur se debe cumplimentar con la implementacion de
Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M.) y las condiciones necesarias para la elaboracién
del Yogur, como también las exigencias sobre envases y rotulado, entendiendo como tales a
las descriptas en el Codigo Alimentario Argentino (C.A.A):
-Capitulo | “Disposiciones Generales”;
-Capitulo Il “Condiciones Generales de las fabricas y comercios de alimentos”;
-Capitulo 11l “De los Productos Alimenticios”;
-Capitulo IV “Utensilios, Recipientes, Envases, Envolturas, Aparatos y Accesorios”;
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-Capitulo V “Normas para la Rotulacion y Publicidad de los Alimentos”;

-Capitulo VIII “Alimentos Lacteos” (Articulo 553, Articulo 553 bis, Articulo 576) como asi
también cualquier otra normativa nueva o que modifique, reemplace o sustituya a las
enunciadas anteriormente.

Por otra parte deben cumplirse las siguientes reglamentaciones:

El Decreto N° 2687 del 5 de septiembre de 1977 del PODER EJECUTIVO NACIONAL (PEN)
y la Resolucion N° 302 del 15 de mayo de 2012 del entonces MINISTERIO DE
AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA (MAGyP). Asimismo, se exige la implementacion del
sistema Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC o HACCP, por sus siglas
en inglés) en cada etapa del proceso de elaboracién y la Norma CODEX STAN 243 - 2003 del
Codex Alimentarius para leches fermentadas.

Se recomienda tomar como referencia la Resolucion N° 718 del 2 de julio de 1999 del
SENASA que aprueba el Manual para la Aplicacion del Sistema de Analisis de Riesgo y
Puntos Criticos de Control en la industria lechera.

Por tratarse de un documento de naturaleza dinamica, este Protocolo podra ser revisado

periddicamente sobre la base de las necesidades que surjan del sector publico y/o privado.

3. CRITERIOS GENERALES

Los atributos diferenciadores para la produccién de Yogur enunciados en este Protocolo, que
permitiran obtener el Sello “ALIMENTOS ARGENTINOS UNA ELECCION NATURAL”, surgen
de la recopilacion de informacion del sector publico o privado.

Cabe destacar que los andlisis solicitados en el presente Protocolo deben realizarse mediante
la metodologia analitica oficial (C.A.A; Capitulo XX) y en laboratorios que formen parte de
redes oficiales (SENASA, la Red de Laboratorios Lacteos -REDELAC- o Red Argentina de
Laboratorios Oficiales de Analisis en Alimentos -REDALOA-). De no haber laboratorios en
estas condiciones, quienes los realicen deberdn estar acreditados para las técnicas
solicitadas.

Ademas, en forma complementaria se podran presentar analisis provenientes de laboratorios

propios, los que no supliran los analisis oficiales solicitados.
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4. FUNDAMENTO DE ATRIBUTOS DIFERENCIADORES

4.1 Producto

El presente documento se basa en atributos diferenciadores vinculados a parametros fisico-
guimicos y microbiologicos de la leche, superando las exigencias del Cddigo Alimentario
Argentino.

Debido a que uno de los ingredientes principales del producto es la leche bovina, su
obtencion y calidad resulta ser un factor diferencial. Por lo tanto, en este documento se
establecen pardmetros para la leche cruda bovina que permiten fijar factores que aseguren un
producto final de calidad diferenciada.

Los parametros de calidad de leche sobre los que se basa la diferenciacion del producto son:

un mayor nivel de proteinas y la disminucién de bacterias totales.

4.2 Proceso
El Protocolo incluye condiciones referentes a la produccion primaria de manera de asegurar la
calidad de la materia prima, como la implementacién de las Buenas Préacticas Pecuarias
(B.P.P.). También se ha optado por la implementacion del sistema Andlisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (APPCC o HACCP por sus siglas en inglés) en cada etapa del
proceso de elaboracién del Yogur. Las practicas de higiene para la elaboracién del producto
deben estar de acuerdo con lo que se establece en el Cédigo Alimentario Argentino sobre las
condiciones higiénico-sanitarias y de Buenas Practicas de Fabricacién para Establecimientos
Elaboradores de Alimentos.
Por otro lado, las condiciones y pardmetros de transporte y almacenamiento deben respetar
lo establecido en el sistema de aseguramiento de la inocuidad y calidad aplicado.
Ademas, se debe contar con un Sistema de Trazabilidad desde el tambo hasta la obtencién
del producto terminado.
En cuanto a la produccién de Yogur, es de suma importancia por parte de los elaboradores
realizar acciones que garanticen la sustentabilidad ambiental, para lo cual se debe realizar el
tratamiento de los efluentes resultantes y se recomienda aplicar la Norma Serie 1SO 14.000.
Asimismo para esta produccion, se recomienda implementar un sistema de Gestion de

Calidad e Inocuidad.
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4.3 Envase

Los productos deben ser envasados con materiales bromatolégicamente aptos de
conformidad con la normativa vigente para envases en general, adecuados para las
condiciones de almacenamiento previstas y que confieran al producto una proteccion

adecuada.

5. ATRIBUTOS DIFERENCIADORES

5.1 Atributos diferenciadores de producto

5.1.1 Materia prima

Método de obtencidn y condiciones de conservacion de la leche

La materia prima debe provenir de rodeos que han sido controlados adecuadamente, cuyo
estatus sanitario debe ser evaluado mediante el recuento de células sométicas (RCS) en
leche. Dicho control se efectia de modo de prevenir en el ganado la mastitis clinica y/o
subclinica, dado que las mismas provocan cambios en la composicién quimica y celular de la

leche, por ende, en la calidad de los productos que se obtienen con ella.

Ademas se deberan cumplir las siguientes condiciones de conservacion:

o Tiempo entre ordefie y elaboracion: menor a TREINTA y SEIS (36) HORAS.

o Temperatura de conservacion: DOS a SEIS GRADOS CENTIGRADOS (2 a 6 °C)
recomendable CUATRO GRADOS CENTIGRADOS (4 °C).

o Temperatura durante el transporte: maximo SEIS GRADOS CENTIGRADOS (6 °C)

durante la totalidad del recorrido.

5.1.1. a. Caracteristicas de la leche

La leche utilizada para la elaboracion del Yogur debe cumplir con los siguientes requisitos:
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a) Provenir de tambos declarados oficialmente libres de brucelosis y tuberculosis, con

b)

d)

f)

9)

h)

)

K)

certificacion de SENASA®

Recuento de células somaticas (RCS): no mayor a CUATROCIENTOS MIL CELULAS
POR CENTIMETRO CUBICO (400.000 cél/cm3) - valor correspondiente a la media
geométrica de los resultados de las muestras analizadas durante un periodo de TRES
(3) meses, con al menos DOS (2) muestras al mes, de la leche cruda en el momento de
la recepcion en el establecimiento.

Recuento de bacterias aerobias mesoéfilas: ho mayor a CINCUENTA MIL UNIDADES
FORMADORAS DE COLONIAS POR MILILITRO (50.000 UFC/ml) - valor
correspondiente a la media geométrica de los resultados de las muestras analizadas
durante un periodo de TRES (3) meses, con al menos DOS (2) muestras al mes, de la
leche cruda en el momento de la recepcion en el establecimiento -.

Descenso crioscépico: maximo MENOS CERO CON QUINIENTOS DOCE GRADOS
CENTIGRADOS (-0,512 °C), equivalente a MENOS CERO CON QUINIENTOS
TREINTA GRADOS HORBET (-0,530 °H).

Ausencia de residuos de sustancias antimicrobianas. Este parametro se dara por
cumplido cuando presente un resultado “NEGATIVO” a las pruebas de inhibicion
microbioldgica.

Acidezz. CERO CON CATORCE a CERO CON DIECIOCHO GRAMOS DE ACIDO
LACTICO CADA CIEN CENTRIMETROS CUBICOS (0,14 a 0,18 g 4&cido
l&ctico/100cm3).

Densidad a QUINCE GRADOS CENTIGRADOS (15° C): UNO CON CERO
VEINTIOCHO a UNO CON CERO TREINTA Y CUATRO (1,028 a 1,034).

No existan precipitados al ser mezclada con igual volumen de etanol al SETENTA Y
CINCO POR CIENTO VOLUMEN SOBRE VOLUMEN (75 % v/v).

Temperatura: DOS a SEIS GRADOS CENTIGRADOS (2 a 6 °C).

Materia Grasa: minimo TRES GRAMOS CADA CIEN CENTIMETROS CUBICOS (3,0
g/100 cms).

Proteinas Totales: minimo TRES CON UN GRAMOS CADA CIEN GRAMOS (3,1
9/100g).

1 Quedan excluidos los tambos proveedores de aquellos establecimientos que se encuentren inscriptos a programas oficiales
para control y erradicacién de Brucelosis y Tuberculosis.




W 4p,
§ T,
> e 7,
e\ 2
6‘9@ 3 @‘;
/(_‘((m“ o
Ministerio de Agroindustria
Secretaria de Agregado de Valor PROTOCOLO DE CALIDAD
Subsecretaria de Alimentos y Bebidas
Cédigo: SAA33 Version: 07 Fecha: 17.03.2017

[) L) Otros items establecidos en el articulo 556 del C.A.A. no mencionados

precedentemente.

5.1.1. b. Otros ingredientes y aditivos empleados

Los ingredientes obligatorios para la elaboracion de Yogur son: Leche o leche reconstituida
pasteurizada y estandarizada en su contenido de materia grasa, cultivos de bacterias lacticas
protosimbiéticas de Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus a los que en forma complementaria pueden acompanar otras bacterias
acidolacticas que, por su actividad, contribuyen a la determinacién de las caracteristicas del
producto terminado. Estos microorganismos especificos deben ser viables, activos y

abundantes en el producto final durante su periodo de validez.

Los ingredientes opcionales permitidos para este producto son los siguientes: Leche
concentrada, crema, manteca, grasa anhidra de leche o butteroil, leche en polvo, caseinatos
alimenticios, proteinas lacteas, otros solidos de origen lacteo, sueros lacteos, concentrados
de sueros lacteos y cultivos de bacterias lacticas subsidiarias.

Frutas en trozos, pulpa, jugo u otros preparados a base de frutas.

Otras sustancias alimenticias tales como miel, coco, cereales, vegetales, frutas secas,
chocolate, especias, café, otras, solas 0 combinadas. Se acepta el agregado de ingredientes
opcionales no lacteos antes, durante o después de la fermentacion. Los ingredientes
opcionales no lacteos, solos o combinados deberan estar presentes en una proporcion
maxima del TREINTA POR CIENTO MASA SOBRE MASA (30% m/m) del producto final. En
este caso se clasificaran como Yogur con agregados.

Azucares y/o glacidos (excepto polisacaridos y polialcoholes), maltodextrinas, almidones o
almidones modificados en una proporcion maxima de UNO POR CIENTO MASA SOBRE
MASA (1% m/m) del producto final. En el caso que los ingredientes opcionales sean
exclusivamente azlcares, acompafiados o no de gliucidos (excepto polisacaridos y
polialcoholes) y/o almidones o almidones modificados y/o maltodextrinas y/o se adicionen
sustancias aromatizantes/saborizantes, se clasifican como Yogures endulzados o

azucarados o con azlcar y/o aromatizados/saborizados.
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5.1.1. c. Coadyuvantes de tecnologia/elaboracién:

No se admite el uso de coadyuvantes de tecnologia/elaboracion.

5.1.2 Producto final
El Yogur debe responder a los requisitos especificados en el Anexo MERCOSUR/GMC/RES
N°47/97 del CAA:

5.1.2. a. Caracteristicas sensoriales:

Aspecto: Consistencia firme, pastosa o semisdlida, liquida.

Color: Blanco o de acuerdo con la o las sustancias alimenticias y/o colorante(s) adicionadas.
Sabor y olor: Caracteristico o de acuerdo con la o las sustancias alimenticias y/o
aromatizantes/saborizantes adicionadas.

Método de toma de muestra: FIL 50 C: 1999.

5.1.2. b. Requisitos fisico-quimicos:

De acuerdo al tipo de yogur que se quiera elaborar se debe proceder a estandarizar el
contenido graso de la leche. El tipo de Yogur queda definido cuando se conoce exactamente

el porcentaje de materia grasa en el producto final.

El Yogur debe cumplir los requisitos fisicoquimicos consignados en la tabla 1.

Tabla 1
Materia grasa lactea Acidez (g de &cido Proteinas
Clasificacion (9/100 g) (*) Norma FIL | Lactico/100 g) Norma lacteas
116A:1987 FIL 150:1991 (g/100g) (*)
Mayor a SEIS CON CERO CON SEIS a Minimo TRES
Con crema CERO (6,0) UNO CON CINCO (0,6 CON UNO
alb) (3,1
CINCO CON NUEVE a CERO CON SEIS a Minimo TRES
Entero o integral TRES (5,9 a 3,0) UNO CON CINCO (0,6 CON UNO
alb) (3,1)
DOS CON NUEVE a CERO CON SEIS a Minimo TRES
Parcialmente CERO CON SEIS (2,9a | UNO CON CINCO (0,6 CON UNO
descremado 0,6) alb) (3,1
Maximo CERO CON CERO CON SEIS a Minimo TRES
Descremado CINCUENTA Y NUEVE | UNO CON CINCO (0,6 CON UNO
(0,59 alb) (3,1

10
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(*) Los Yogures con agregados, endulzados y/o saborizados podran tener contenidos de
materia grasa y proteinas inferiores, no debiendo reducirse en una proporcion mayor al
porcentaje de sustancias alimenticias no lacteas, azucares, acompafiados o no de glacidos
(excepto polisacaridos y polialcoholes), almidones o almidones modificados y/o
maltodextrinas y/o saborizantes adicionadas.
Método de toma de muestra: FIL 50 C: 1999.

Criterios macroscopicos y microscoépicos: El producto no debe contener sustancias extrafias

de cualquier naturaleza.

5.1.2. c. Criterios microbiologicos:

Debe responder a los pardmetros consignados en la tabla 2:

Tabla 2
Microorganismos Criterios de aceptacion | Categoria ICMSF | Método de ensayo
Coliformes/gramo n = CINCO (5)
TREINTA GRADOS c =DOS (2) CUATRO (4) FIL 73 A: 1985
CENTIGRADOS (30°C) m = DIEZ (10)

M = CIEN (100)
Coliformes/gramo n = CINCO (5)
CUARENTA'Y CINCO c =DOS (2) CUATRO (4) APHA 1992, Cap. 24
GRADOS m MENOR A TRES (<3) ®
CENTIGRADOS (45°C) M = DIEZ (10)
Mohos y n = CINCO (5)
levaduras/gramo ¢ =DOS (2) DOS (2) FIL 94 B: 1990

m = CINCUENTA (50)
M = DOSCIENTOS (200)

n: numero de unidades de muestra analizada.

c: numero maximo de unidades de muestra cuyos resultados pueden estar comprendidos
entre m (calidad aceptable) y M (calidad aceptable provisionalmente).

m: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable.

M: nivel méaximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable
provisionalmente.

Fuente: ICMSF - Métodos de muestreo para analisis microbioldgicos.

() Compendium of methods for the microbiological examinations of foods, 3er edicion.

11
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Editado por CARL VANDERZANT y DON F. SPLITTSTOESSER.
Método de toma de muestra: FIL 50 C: 1999.

Recuento de bacterias lacticas totales en UNIDADES FORMADORAS DE COLONIAS POR
GRAMO (UFC/g): Minimo DIEZ ELEVADO A LA SEPTIMA POTENCIA (107)* durante el
periodo de validez del Yogur.

Norma FIL 117 A: 1988

* En el caso que se mencione el uso de bifidobacterias el recuento sera de un minimo de
DIEZ ELEVADO A LA SEXTA POTENCIA (10 UNIDADES FORMADORAS DE COLONIAS
POR GRAMO (UFC/g).

Método de toma de muestra: FIL 50 C: 1999.

5.1.2. d. Tratamiento térmico:

Los Yogures no deben ser sometidos a ningun tratamiento térmico luego de la fermentacion.
Los microorganismos de los cultivos utilizados deben ser viables y activos y estar en
concentracion igual o superior a la exigida en este Protocolo en el producto final y durante su

periodo de validez.

5.2 Atributos diferenciadores de proceso

5.2.1. Sistema de aseguramiento de la calidad

La empresa elaboradora de Yogur que aspire a obtener el Sello “ALIMENTOS ARGENTINOS
UNA ELECCION NATURAL” debe cumplir con el Sistema de Analisis de Peligros y Control de
Puntos Criticos (APPCC o HACCP, por sus siglas en inglés) desde la recepcion de materia
prima hasta el producto final a comercializar. Se recomienda tomar como referencia la citada
Resolucion SENASA N° 718/1999 que aprueba el Manual para la aplicacién del sistema de
analisis de riesgo y puntos criticos de control en la industria lechera.

La elaboracién se debe realizar en plantas habilitadas por la autoridad sanitaria nacional, bajo

estrictas normas de higiene y seguridad.

5.2.2. Caracteristicas del agua de proceso

12
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La empresa elaboradora de Yogur que aspire a obtener el Sello “ALIMENTOS ARGENTINOS
UNA ELECCION NATURAL”, debe utilizar en todo el proceso de elaboracién, agua con
caracteristicas que respondan a las enunciadas en el Capitulo XII (Bebidas hidricas, agua y
agua gasificada), Art. 982 del C.A.A. debiéndose respetar las actualizaciones del mismo o su
sustitucion, a partir de su entrada en vigencia. La concentracion de cloro residual activo en el
agua de proceso no debe ser inferior a CERO CON DOS MILIGRAMOS POR LITRO (0,2

mg/L) y la misma debe ser verificable a través de registros.

5.2.3. Elaboracion

5.2.3.1. Recepcién de leche en planta

Antes de la descarga se debe extraer una muestra de leche y se constatara la ausencia de
residuos de antimicrobianos mediante pruebas rapidas. Si los resultados fueran positivos, se
debe determinar el cumplimiento de las concentraciones maximas de residuos establecidas
en el articulo 556 del C.A.A., por lo cual se debe realizar la confirmacién y determinacion
cuantitativa de los residuos detectados mediante la aplicacion de los métodos de analisis
correspondientes.

Antes de utilizar la leche del silo para la elaboracion del Yogur, se deben analizar sus valores,

los que deben corresponder a los fijados en el punto 5.1.1.a. Caracteristicas de la leche.

5.2.3.2.  Higienizacion
La leche debe ser filtrada por medios mecéanicos (fuerza centrifuga) aprobados por la

autoridad sanitaria competente, con el fin de eliminar las impurezas y compuestos

macroscopicos que pudiera acarrear la misma.

- Estandarizacion del contenido graso

De acuerdo al tipo de Yogur que se quiera elaborar (segun se indica en tabla 1) se debe
proceder a estandarizar el contenido graso de la leche utilizada. Se permite el
enriquecimiento en sélidos lacteos no grasos, especialmente proteina, para conseguir las
propiedades reolégicas deseadas en el producto final. ElI contenido de solidos totales

dependera del tipo de Yogur a elaborar.
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5.2.3.3. Adicién de azucar

La cantidad de azucar adicionada dependerd de las caracteristicas deseadas del producto

final y se debe realizar junto con el agregado de los solidos lacteos no grasos.
Optativamente, se puede realizar la desaireacion y homogeneizacion de la leche mezcla a fin

de mejorar las caracteristicas tecnoldgicas de la misma.

5.2.3.4. Pasteurizacion de la mezcla

En esta etapa la mezcla se calienta para ser sometida al proceso de pasteurizacion a una
temperatura de OCHENTA Y CINCO GRADOS CENTIGRADOS (85 °C) durante TREINTA
(30) minutos (u otras equivalencias tales como: NOVENTA GRADOS CENTIGRADOS (90 °C)
durante DIEZ (10) minutos 0 NOVENTA Y CINCO GRADOS CENTIGRADOS (95 °C) durante
CINCO (5) minutos).

Durante esta etapa se debe realizar el monitoreo continuo y registro de la temperatura,

duracion, diferencial de presién y diversion del producto con tratamiento insuficiente.

5.2.3.5. Enfriamiento vy agregado de cultivo de bacterias lacticas:

Se realiza el enfriamiento y se agregan los cultivos de bacterias lacticas protosimbiéticas de
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y Streptococcus salivarius subsp. Thermophilus a
los que en forma complementaria podran acompafiar otras bacterias acidolacticas que
contribuyan a la determinacioén de las caracteristicas del producto terminado.
5.2.3.6. Incubacién

Se debe colocar en un lactofermentador a una temperatura de CUARENTA Y DOS -
CUARENTA y TRES GRADOS CENTIGRADOS (42 - 43°C), temperatura Optima de
crecimiento de los dos microorganismos utilizados hasta alcanzar un pH de CUATRO CON
CINCO — CUATRO CON SIETE (4,5 — 4,7), el tiempo dependera de los cultivos utilizados y
una acidez promedio entre OCHENTA — NOVENTA GRADOS DORNIC (80 - 90 °Dornic).
Este punto da una acidez aceptable en el producto final y ayuda a la formacion de las redes
proteicas en forma de geles.

Luego de la adicion de los fermentos, el orden de las etapas siguientes como enfriamiento,

adicion de ingredientes minoritarios y envasado puede variar de acuerdo al tipo de Yogur
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deseado. En el caso de la elaboracion del Yogur firme o set, la mezcla es colocada en potes
y la fermentacion es llevada a cabo en el envase final.

5.2.3.7.  Enfriamiento
Se debe realizar el enfriamiento para detener la actividad de los cultivos lacticos. Este paso
debe realizarse de manera rdpida y controlada para obtener un producto final con las
caracteristicas deseadas, pero no debe realizarse de manera abrupta ya que un enfriamiento
demasiado rapido puede afectar a la estructura del codgulo y aumentar la sinéresis. Las

condiciones de enfriamiento dependeran del tipo de Yogur a elaborar (firme, batido o liquido).

5.2.3.8. Adicion de componentes minoritarios

Se realizara el agregado de aromatizantes, saborizantes, colorantes, cereales, frutas y otros

ingredientes permitidos por el CAA.

5.2.3.9. Envasado
En esta etapa se deben utilizar envases realizados con materiales aptos para el contacto con
alimentos de conformidad con el CAA, en condiciones de higiene y de forma tal que asegure

la vida atil del producto durante el almacenamiento y transporte.

Los pardmetros establecidos de tiempos, temperaturas y las tecnologias utilizadas pueden
variar de acuerdo a cada elaborador. Estas seran verificadas en el marco de los sistemas
vinculados a la inocuidad y calidad por la SUBSECRETARIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

5.2.4. Caracteristicas de almacenamiento y transporte

Los productos deben ser conservados en frio y trasladados en medios de transportes
habilitados y que contengan algun dispositivo de medicién de temperatura, a fin de controlar
la cadena de frio.

La temperatura de almacenamiento y transporte no debe superar los DIEZ GRADOS
CENTIGRADOS (10°C).

Trazabilidad

La empresa debe poseer y demostrar un sistema de trazabilidad, desde los tambos hasta la

obtencion del producto terminado.
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Los efluentes resultantes de la produccion de Yogur deben ser tratados adecuadamente y

presentar los andlisis correspondientes.

IMPORTANTE. Se debe separar el producto que se enmarca en el presente Protocolo y la

LEY N° 26.967 e identificar correctamente los lotes y los cargamentos, de forma tal de
garantizar el manejo de los mismos separados del resto de los productos sin el amparo
del Sello “ALIMENTOS ARGENTINOS UNA ELECCION NATURAL". Para ello, la empresa
debe contar con documentacion y registros que resguarden a la mercaderia que lleva en

su rétulo la marca.

5.3 Atributos diferenciadores de envase

Los productos deben ser envasados con materiales bromatolégicamente aptos de
conformidad con la normativa vigente para envases en general, adecuados para las
condiciones de almacenamiento previstas y que confieran al producto una proteccién
adecuada.

La funcionalidad principal del envase, debe permitir al consumidor utilizar el alimento de la
manera mas conveniente.

Asimismo, se evaluard todo material innovador aprobado por la autoridad competente y

aceptable en el mercado, pudiendo ser variable la forma y tamafio de los mismos.
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6. ORGANISMOS INTERVINIENTES EN LA CONFECCION DEL PROTOCOLO

Este documento fue elaborado por la SUBSECRETARIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS del
MINISTERIO DE AGROINDUSTRIA DE LA NACION.

Asimismo, se consultaron a los siguientes profesionales, entidades y empresas relacionadas

con el sector:

v Division Lacteos del Instituto Nacional de Tecnologia Industrial (INTI).

v' Dr. Daniel Larrafiaga, Coordinador de Lacteos y Apicolas del SERVICIO NACIONAL
DE SANIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA (SENASA).

v Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA).

v Subsecretaria de Lecheria del Ministerio de Agroindustria de la Nacion.
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