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Introducción
El yogurth griego es obtenido a partir de la fermentación de leche

por actividad de bacterias ácido Lácticas: Lactobacillus bulgaricus

y Streptococcus thermophilus. Es un producto lácteo concentrado,

espeso y ácido con más proteína por porción que el yogurt

tradicional, contiene menos calcio y menos lactosa por la remoción

de una parte de suero. (Güzel-Seydim, 2000).

Los antioxidantes que pueden llegar a tener el yogurt griego son:

• La vitamina A y C, estas sirven para prevenir la oxidación

lipídica. Aportan electrones a los radicales libres para

neutralizarlos.

• El Zinc, interviene en reacciones enzimáticas y su déficit

aumenta la producción de especies oxidadas y de estrés

oxidativo.

• Los Flavonoides, actúan neutralizando radicales libres como

agentes quelantes de metales prooxidantes, como es el caso

del hierro y del cobre.

• Algunos péptidos antioxidantes derivados de la leche, los cuales

se componen de cinco a once aminoácidos hidrófobos que

incluyen prolina, histidina, tirosina o triptófano en secuencia, y

que, además, se encuentran distribuidos ampliamente entre las

caseínas; pueden funcionar eliminando o previniendo la

formación de radicales libres, inhibiendo la oxidación enzimática

y no enzimática (Mohanty et al., 2016).

El objetivo del presente trabajo fue evaluar la actividad antioxidante

y realizar pruebas de calidad de diferentes marcas comerciales en

productos de yogurt griego.

Materiales y Métodos
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Bibliografía

El estudio experimental, se realizó en las instalaciones de la

Universidad de Guanajuato, Campus Irapuato-Salamanca, División

de Ciencias de la Vida, Departamento de Alimentos, en el

Laboratorio de análisis de alimentos. Para este estudio se usaron

muestras de seis diferentes marcas comerciales de yogurt griego.

Análisis de calidad

Evaluación de adición de almidones (prueba de yodo) - NMX-F-

374-1983.

Evaluación de la proteína (Método volumétrico de titulación con

Formol de Walker) – Hernández, et al. (1992)

Determinación de la pasteurización del alimento (fosfatasa

alcalina) – kit de fosfatasa alcalina ALP-LP (Spinreact).

Análisis fisicoquímicos

Determinación del pH (método potenciométrico) - AOAC 981.12

1998.

Evaluación de acidez titulable - NOM-155-SCFI-2012.

Actividad antioxidante

Preparación de los filtrados (con ácido tricloroacético al 0.75 %) -

Donkor, et al. (2007).

Actividad antioxidante (técnica espectrofotométrica con el radical

radical DPPH (1, 1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) - Pritchard, et al.

(2010).

Resultados
De la comparación de las seis diferentes marcas comerciales de

yogurt griego analizadas, en términos de adición de almidones,

efectividad de pasteurización, pH y acidez titulable, porcentaje de

proteínas y caseínas, y actividad antioxidante, se encontraron

diferencias significativas (p ≤ 0.05) entre cada uno de ellos en las

pruebas determinadas.

Conclusiones

En la actualidad los productos lácteos forman parte de una buena

alimentación, en particular el yogurt griego, por su composición en

cuanto a nutrientes y contenido de antioxidantes que son benéficos en

la salud del consumidor. En el presente trabajo de investigación se

logró hacer una comparación entre seis diferentes marcas de yogurt

griego que se encuentran en el mercado, evaluando su actividad

antioxidante mediante la técnica DPPH, encontrando su presencia en

todas las marcas de yogurt griego; además, se efectuaron las pruebas

de calidad, mostrando diferencias significativas en cada uno de los

parámetros evaluados, pudiendo ser causadas por las variaciones en el

proceso de elaboración del yogurt griego que sigue cada una de las

marcas.
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