
Introducción al Yogurt 
Natural Casero
El yogurt natural es un alimento fermentado saludable y fácil de preparar 
en casa.

Originario de miles de años atrás, aporta probióticos beneficiosos para la 
salud.

El mercado global de yogurt crecerá a $221.8 mil millones para 2030.

https://gamma.app/?utm_source=made-with-gamma


Ingredientes Esenciales 
para Yogurt Natural

Leche
Puede ser entera, descremada, pasteurizada o cruda.

Cultivos de Yogurt
Termófilos y mesófilos para fermentación adecuada.

Leche en Polvo
Opcional para una textura más espesa y cremosa.

Proporciones
1 litro de leche y 2 cucharadas de yogurt natural.
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Utensilios Necesarios
Olla
De acero inoxidable o vidrio, ideal para un calentado uniforme.

Termómetro
Mide temperatura con precisión ±1°C para controlar procesos.

Recipientes
Frascos de vidrio esterilizados para fermentar el yogurt.

Incubadora
Yogurtera o métodos caseros para mantener temperatura estable.
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Proceso Paso a Paso: 
Preparación

Calentar la leche
82-85°C para esterilizar y mejorar textura.

Enfriar la leche
Bajar a 43-46°C, temperatura óptima para cultivos.

Agregar cultivos
Mezclar suavemente para distribuir bacterias uniformemente.

Calentar a 85°C desnaturaliza proteínas y mejora consistencia final.
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Proceso Paso a Paso: 
Incubación

1
Incubar mezcla
Mantener 40-45°C durante 6-12 horas para fermentación.

2
Métodos caseros
Yogurtera, horno con luz o olla de cocción lenta funcionan 
bien.

3
Verificar textura
Debe estar firme y cremosa, ácido dependiendo del tiempo.
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Enfriamiento y Conservación
Enfriar

Refrigerar mínimo 2 horas antes de 
consumir para mejorar sabor.

Conservación

Se mantiene hasta 2 semanas en 
refrigerador sin perder calidad.

Separación del suero

Natural, se puede remover o 
incorporar para distintas texturas.

https://gamma.app/?utm_source=made-with-gamma


Variaciones y Sabores
Yogurt griego

Colar suero para textura 
más espesa y cremosa.

Yogurt con frutas

Agregar frescas, 
mermeladas o compotas 
para sabor natural.

Endulzantes

Usa miel, stevia o agave 
para sabor dulce saludable.

Ideas extras

Vainilla, canela, nueces o 
semillas para texturas y 
aromas.

https://gamma.app/?utm_source=made-with-gamma


Beneficios y Conclusión
Beneficios
Probióticos, calcio y 
proteínas para salud 
digestiva y ósea.

Versatilidad
Se puede hacer con leche de 
vaca, oveja o cabra 
fácilmente.

Consejos finales
Experimenta con tiempos y sabores para personalizar tu yogurt.
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