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Abstract:

According to the CODEX ALIMENTARIUS, fermented milks are dairy products obtained through the fermentation
of milk, with or without changes in the composition, they are characterized by a specific crop (or specific crops) used
for fermentation. The objective of this work was to review the presence of lactic acid bacteria in the labeling of Greek
yogurt and fermented milk drinks. The labeling of both products complied with the amount of protein and fat
according to the requirements established by NOM-086 -SSA1-1994. Although these products are vehicles of
probiotic bacteria, they have high sugar content; therefore, their consumption should be moderate. Finally, the
fermented dairy products evaluated were called fermented dairy products, they did not comply with the legislation
specifying the type and quantity (CFU) of added lactic microorganisms. It is very important that brands account with
this information, which will allow us to have a knowledge about which product could be recommended for the
beneficial effect on the population's health.
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Resumen:

De acuerdo al CODEX ALIMENTARIO, las leches fermentadas son productos lacteos obtenidos por medio de la
fermentacion de la leche, con o sin modificaciones en la composicion, se caracterizan por un cultivo especifico (0
cultivos especificos) utilizado para la fermentacion. El objetivo de este trabajo fue realizar una revision de la presencia
de bacterias &cidos lacticas en el etiquetado de yogurt griego y bebidas lacteas fermentadas. El etiquetado de ambos
productos cumpli6 con la cantidad de proteina y grasa de acuerdo a los requerimientos establecidos por la NOM-086-
SSA1-1994. A pesar de que estos productos son vehiculos de bacterias probidticas, presentan un alto contenido de
azucares, por lo tanto, su consumo debe de ser moderado. Finalmente, los productos lacteos fermentados evaluados
se hacfan llamar como productos lacteos fermentados no cumplieron con la legislacion de especificar el tipo y la
cantidad (UFC) de microorganismos lacticos adicionados. Es de suma importancia que las marcas hagan referencia
a dicha informacion lo que permitira poder seleccionar dichos productos por el efecto benéfico hacia la salud de la
poblacion.
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Introduccioén

De acuerdo con el CODEX STAN 243-2003 la leche
fermentada es un producto lacteo obtenido por medio de la
fermentacién de la leche, que puede haber sido elaborado a
partir de productos obtenidos de la leche con o sin
modificaciones en la composicién por medio de la accion de
microorganismos adecuados y teniendo como resultado la
reduccion del pH con o sin coagulacion. Estos cultivos de
microorganismos deben ser viables, activos y abundantes en
el producto hasta la fecha de duracién minima.

En México se elaboran industrialmente de productos lacteos
fermentados con una creciente demanda, permitiendo
ofrecer al consumidor una gran gama de productos como es
el yogurt, yakult, jocoque, labne 6 jocoque arabe entre otros.
Los cuales se han establecido como un producto de alto
valor nutritivo y constituyen los principales vehiculos para el
aporte de bacterias probidticas aportando propiedades
funcionales al consumidor (Yakult, s/f; Orozco, y col. 2018).

Se definen como probidticos a los microorganismos vivos
que, al ser administrado en cantidades adecuadas, confieren
un beneficio a la salud en el huésped, en particular de los
productos lacteos en los nifios y otros grupos de alto riesgo
de la poblacién. Se ha informado de que estos probi6ticos
pueden desempefiar un importante papel en las funciones
inmunitaria, digestiva y respiratoria (Guias Mundiales de la
Organizacion Mundial de Gastroenterologia, 2017).

La ingesta de probidticos mediante productos fermentados,
tiene beneficios en la salud de los consumidores,
impactando en la modificacion de algunas de las funciones
metabdlicas que esta ejerce, como mejorar la absorcion de
determinados nutrientes, ayuda al mantenimiento del
microbiota intestinal y estimulan el sistema inmunolégico,
favoreciendo la resistencia contra agentes dafiinos. (Garrote
y Bonet, 2017).

Por otra parte, los productos lacteos fermentados, en su
mayoria, contienen una cantidad inferior de lactosa debido a
que las bacterias desencadenan un proceso microbiano por
el cual la lactosa (el azucar de la leche) se transforma en
acido lactico (Conicet. 2015).

De acuerdo con Orozco y col, (2018) refiere que el acido
lactico, formado de la fermentacién, tiene como funcién
inhibir el desarrollo de la flora patégena en el tracto
gastrointestinal como Escherichia coli o0 Salmonella, ademas
de promover la formacion del microbiota intestinal
beneficiosa para el organismo (100 billones de bacterias).

Por lo tanto, el objetivo de este trabajo fue realizar una
revision de la presencia de bacterias acidos lacticas en el
etiquetado de productos de yogurt griego y bebidas lacteas
fermentadas.

Material y Métodos

Se analizaron las etiquetas de 6 marcas diferentes de yogurt
griego (Vitalinea, Yoplait, Lala, Oikos, Chobani y Fage) en
presentaciones de 125 y 150 g y 6 diferentes bebidas
fermentadas (Yakult LT 40, Yakult, Bio4, Benegastro, Gastro
Protect y Activia) en muestras de 80 mL, 120, 90, 110y 100
g respectivamente. Las muestras se adquirieron en

diferentes supermercados (Wal-Mart, Soriana, Bodega
Aurrera).

Resultados y discusion.

El CODEX STAN 243-2003 especifica que el contenido
proteico minimo para un yogurt debe de ser de 2.7% y menos
de 15 % de grasa lactea. El yogurt griego es un producto
concentrado después de la fermentacion con el objetivo de
incrementar el contenido de proteina a un minimo de 5.6%.
Las bebidas lacteas fermentadas son productos obtenidos a
partir de leche descremada pasteurizada por lo que el
contenido de proteina y grasa es bajo (2.7 % proteina y
menor a 10% grasa lactea). En el estudio realizado, todos
los productos evaluados presentaron un porcentaje
aceptable de proteina, en el caso del yogurt griego (> 5.6%)
(Tabla 1) mientras que para las bebidas lacteas fermentadas
cumplieron al menos con el parametro de 2.7% especificado
para el yogurth (Tabla 2). En cuanto al contenido lipidico
todos los productos presentaron valores por debajo del 15%
especificado para el yogurth.

En la tabla 1 se presenta la informacién correspondiente al yogurt estilo
griego natural.

Porcion de 100 gr
= Grasas Totales | Carbohidratos

Marcas de
yogurt
Peso neto
Gras
(lipidus
)
Hidratas de
er)
Azucares
(er)
Sodio
Calcio
Contenido
nergético
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witalinea 125 g 7.6 1.5 0.9 4.3 3.9 59.3 139.7 61.1
Yoplait 145 g 7.03 1.7 1.1 12.0 12.0 80.0 188.9 924
Lala 120 g 6.9 7.0 4.3 154 149 75.8 189.1 145.8
Oikos 150 gr 4.8 5.3 3.5 13.4 126 509 1456 120.8 11.6
Fage 200 gr 8.0 5.0 3.4 2.0 2.0 2.62 150.0 92.0 41.5
Chobani 227 gr 9.6 0 o 3.9 2.6 3.7 140.0 54.6 28.5

Con respecto a los hidratos de carbono no existe una
legislacion que establezca un porcentaje especifico para las
bebidas lacteas fermentadas. Considerando los
carbohidratos presentes en la leche de vaca (49/100 mL), el
contenido de estos productos es alto, muy posiblemente por
la adicién de azucares que se utilizan al enmascarar el pH
acido que caracteriza a estos productos. Tanto el yogur
griego como las leches fermentadas presentaron valores de
carbohidratos en un rango de 3.4 hasta 15.8g, lo cual
redunda considerablemente con el aporte calérico de estos
productos entre 37.5 a 145.8kcal/100g (Tabla 1y 2).

Todos los productos evaluados presentaron un contenido
menor a 140 mg/porcion sodio, por lo cual son considerados
productos bajos en sodio de acuerdo a la NOM-086-SSA1-
1994.

Finalmente, los productos lacteos fermentados son muy
accesibles, ya que los podemos encontrar en casi todos los
centros comerciales. Sin embargo, si consideramos que el
precio del litro de leche es de 22 pesos, los productos
evaluados son relativamente caros ya que fluctuaron entre
los 7 y 12 pesos por unidad de 80 a 227 g, siendo entonces
solo accesibles a cierta clase de poblacion que cuenta con
las posibilidades para pagar el producto 6 que conoce los
beneficios de dichos productos.
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En la tabla 2 se presenta la informacion correspondiente a bebidas lacteas
fermentadas
Porcion de 100 gr
" % m Ll'pidos Carbohidratos % ‘g
S |gslf . 2|8 |53 %2
e L9 |2 |g5|sf H = = Lo os
< cc| o |Ef|fE 5 8 8 -
3 § | &858 |8 H S
Yakult 40 LT 80gr 1.2 0.05 0.03 105 105 162 462 375 7.0
Yukult 80gr 1.2 005 0.3 158 158 162 450 687 6.0
Bio4d 120gr 2.7 125 0.83 131 131 416 1025 758 6.5
Benegastro 90gr 2.0 130 0.88 151 134 386 786 804 111
Gastro Protect | 110gr 3.0 118 0.72 142 141 50% 1080 80.0 105
Activia 100gr 2.2 140 050 64 51 380 812 470 101

Tabla 3. Bacterias lacticas en yogurt griego natural vy
bebidas lacieas fermentadas.
@ =
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Vitalinea *
voplait *
Lala *
Qikos *
Fage S * * * S
Chobani * d * d *
Yakult LT 40 *
Yakult *
Biocd *
Benegastro *
Gastroprotect * *
Activia * *

El CODEX STAN 243-2003, establece que la suma de
microorganismos que comprenden el cultivo en lo productos
lacteos fermentados debera ser de 107 UFC/g, y debera
estar referenciado en el etiquetado.

La mayoria de los productos fermentados referenciados en
la tabla 3 no hacen mencion en el etiquetado sobre el tipo de
microorganismos que utiliza ni la cantidad denotando
solamente la presencia de cultivos lacticos.

En el yogurt griego solamente las marcas extranjeras
Chobani y Fage especifican 5 tipos de bacterias lacticas
utilizadas. Con respecto a las bebidas lacteas fermentadas
las etiquetas de los productos de la marca Yakult (Yakult
LT40, Yakult y Bio4) mencionan que contienen Lactobacillus
Casei Shirota y son los Unicos que informan el nimero de
UFC (107). El producto Gastro Protect contiene bacterias
lacticas como Streptococcus thermophilus y Lactobacillus
Johnsonii ademas de cultivos lacticos y Activia informa un
contenido de Bifidobacterias y también hace mencion de
cultivos lacticos, pero no especifica las UFC.

Conclusiones

e El etiguetado del yogurt griego y bebidas lacteas
fermentadas cumplen con la cantidad de proteina y
grasa de acuerdo a los requerimientos establecidos por
la NOM-086-SSA1-1994.

e A pesar de que estos productos son vehiculos de
bacterias probidticas, presentan un alto contenido de
azucares, por lo tanto, su consumo debe de ser
moderado.

e Aunque los productos lacteos fermentados evaluados
se hacen llamar como productos lacteos fermentados no
cumplieron con la legislacién de especificar el tipo y la

cantidad (UFC) de microorganismos lacticos
adicionados.

Es de suma importancia que las marcas hagan
referencia al contenido de bacterias lacticas (UFC) de
microorganismos ademas del tipo, lo que permitira tener
un conocimiento sobre que producto pudiera ser
recomendado por el efecto benéfico hacia la salud de la
poblacion.
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