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COMPOSICOMPOSIÇÇÃOÃO

Leite  +  Fermentos  +  Aditivos  = Iogurte
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TIPOS DE IOGURTETIPOS DE IOGURTE

� Iogurte sólido;

� Iogurte batido;

� Iogurte líquido.



CLASSIFICACLASSIFICAÇÇÃO DOS IOGURTESÃO DOS IOGURTES

� Quanto à composição:
� Natural

� Açucarado

� Quanto à aromatização:
� Pedaços

� Aromatizados

� Polpa

� Cereais, sementes, chocolate, mel, café…

� Quanto ao teor de gordura:
� Gordo (>3,5)

� Meio-Gordo (1,5-3,5)

� Magro (<1,5)

QUALIDADE DO IOGURTEQUALIDADE DO IOGURTE

� Massa uniforme;

� Partículas finas;

� Não separadas do soro;

� Sabor agradável  não muito ácido;

� Sabores e cores específicas.

EVENTUAIS ANOMALIASEVENTUAIS ANOMALIAS

� Separação do soro.

� Cor não natural, descoloração da superfície.

� Embalagens opadas.

� Falta de espessura nas tampas de alumínio.

� Excesso de acidez, excesso de açúcar, excesso de leite 

em pó.

� Formação de água de condensação na tampa.
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TRATAMENTOS TRATAMENTOS 
TTÉÉRMICOSRMICOS

� Termização

� Pasteurização

� Refrigeração
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