Evaluacion nutricional de yogurt de leche de cabra como merienda saludable.
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Resumen

El presente trabajo tiene como objetivo caracterizar un yogur a base de leche de cabra elaborados por
estudiantes de una escuela secundaria y comparar los resultados obtenidos con yogures comerciales a

base de leche de vaca.

Los resultados sugieren que el producto elaborado constituye una alternativa con bajo contenido de

azucares y sin azlcares afiadidos, aunque con mayor proporcion de grasas propias de la leche caprina.
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Introduccion

Santiago del Estero (SDE) es una importante cuenca lechera caprina en el pais, destacandose las
producciones rurales que mantienen la elaboracion artesanal de los quesos, en un sistema de
productores en transicion agroecoldgica. La actividad productiva lechera caprina en SDE proviene
fundamentalmente de pequefias empresas y asociaciones pertenecientes al sistema de la AF y que se
caracterizan por una gran diversificacion en sus producciones y por contar, en casi todos los casos, con
mano de obra familiar con recursos limitados, dificultades para acceder a créditos y condiciones
productivas desfavorables (Frau et al., 2019, 2026).

La actividad lechera caprina en la provincia ha ido creciendo en los ultimos afios, los productores se
han capacitado y tienen un estrecho lazo con las diferentes instituciones (Universidad, Instituto de
Agricultura Familiar, Campesina e Indigena, entre otras), que brindan apoyo técnico.

Actualmente la produccion caprina se encuentra concentrada en la produccion de quesos; no existen
en el mercado local yogures elaborados a partir de leche de vaca. En este contexto surge la inquietud
de estudiantes de nivel secundario de Estacion Robles, Santiago del Estero, respecto a la produccion
de yogurt con leche de cabra como merienda saludable y accesible, aprovechando recursos de la zona
y agregando valor a leche de cabra.

La determinacion de la composicion nutricional de los alimentos constituye una herramienta
fundamental para caracterizar su calidad, evaluar su aporte de nutrientes y sustentar decisiones
relacionadas con nutricidn, salud publica y desarrollo de productos. La cuantificacion de componentes
como humedad, proteinas, grasas, carbohidratos, minerales y valor energético permite establecer
perfiles nutricionales confiables y verificar el cumplimiento de los requisitos de composicion y
rotulado. En este sentido, la FAO destaca que los datos de composicion de alimentos son esenciales
para la evaluacion de la ingesta de nutrientes, la formulacion de politicas alimentarias y la promocion
de dietas saludables, mientras que su confiabilidad depende de un muestreo representativo, métodos
analiticos validados y procedimientos adecuados de aseguramiento de la calidad. Asimismo, la
caracterizacion composicional contribuye a la seguridad alimentaria, ya que permite verificar el
cumplimiento de especificaciones y requisitos regulatorios, detectar desviaciones en la composicion y

respaldar informacion nutricional veraz para el consumidor.

El objetivo del presente trabajo fue determinar la composicion de yogur de cabra elaborado por
estudiantes de una escuela de la Familia Agricola de la localidad de Forres y comparar los resultados

obtenidos con yogures comerciales de vaca.

Desarrollo



La muestra de yogurt fue elaborada integramente por estudiantes de 3° afio de la Escuela del
Agrupamiento 86.133, de Estacion Robles, Santiago del Estero, empleando fermentos comerciales y
una elaboracion en batch. Luego se trasladdé una muestra a los laboratorios del Instituto de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos de la Facultad de Agronomia y Agroindustrias de la UNSE para su
analisis fisico quimico, a través de un equipo infrarrojo (FOODSCAN 2 LAB/PRO — Marca FOOS).
Posteriormente con los datos obtenidos se trabajé en el aula con los estudiantes para abordar los
conceptos tedricos de los componentes quimicos del yogurt y su importancia en el etiquetado del
producto. Se hizo referencia a la ley de etiquetado frontal (Ley 27.642) y sus exigencias respecto a los
productos lacteos. Finalmente se compararon los resultados con los valores promedios de 17 yogures
comerciales de leche de vaca para disenar la tabla de composicion nutricional a partir de los datos
experimentales y de esta manera comprobar a través de la calculadora de sellos, disponible en la pagina

web de ANMAT, si corresponde en la etiqueta algtin sello de advertencia nutricional.

Resultados
En la Tabla 1 se presenta la comparacion entre los yogures analizados.

Se observa que el yogurt elaborado con leche de cabra presentd un perfil nutricional diferenciado
respecto del promedio de yogures comerciales, presentando un menor aporte caldrico, menor
contenido de hidratos de carbono y azucares totales, ademés de ausencia de azlcares anadidos. Se

observa que ninguno de los productos analizados contiene grasas trans.

Como era de esperar, dada la naturaleza de la materia prima, el yogur de cabra presnt6 mayor contenido

de grasas totales y saturadas, y un aporte proteico levemente inferior.

Tablal: Composicion por cada 100 g de yogur elaborado con leche de cabra y yogur comercial de vaca

Nutriente Unidad Yogurt de cabra Yogur comercial de

vaca

Calorias kcal 57 69,88

Hidratos de carbono g 4,24 991

Azicares totales g 4,24 9,54

Azucares afiadidos g 0,00 4,38

Proteinas g 2,8 4,01

Grasas totales g 4,13 1,12




Grasas saturadas g 2,27 0,69

Grasas trans g 0,00 0,00

Sodio mg 0,41 56,86
Conclusiones

El yogur elaborado con leche de cabra constituye una alternativa alimenticia viable, saludable y
economica como merienda escolar. Los resultados sugieren que el producto elaborado constituye una
alternativa con bajo contenido de azlicares y sin azicares afiadidos, aunque con mayor proporcion de
grasas propias de la leche caprina. De esta manera contribuye en un impacto social y econdémico,
aportando valor en origen a la cuenca caprina de la region. A su vez, la articulacion entre la escuela
secundaria y la Universidad Nacional, posiciond a los estudiantes en situaciones reales de

investigacion, comunicacion cientifica y manejo de datos experimentales de laboratorio.
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