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LECHE DESNATADA + f‘“UL’?‘ IVO LACTICO
 Un skyr de buena calidad debe contener:
Streptococcus thermophilus y Lactobacillus
delbrueckii ssp. bulgaricus @2, al igual que el
yogur clasico _

—s Se alimentan del azucar.de la leche
(principalmente lactosa), produciendo acido
lactico y reduciendo el contenido de azucar,

& ademas de bajar el pH, lo que coagula las
\ e ;
proteinas de la leche
e . e
% — Los lactobacilos producen diacetilo y
bl acetaldehido, dos compuestos aromaticos ¢ =

- Ocasionalmente puede contener:
Lactococcus spp & Lactobacillus casei

produce en la olla)

‘@ 51 ) - Batido (después de la fermentacion,

antes del envasado)
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* El skyr, llevado a Islandia hace 900 * Dulce L & A A A ]
afos por los vikingos de Noruega, es e S S oy
un elemento central de la dieta y la - s =
cultura de laisla @67 - Sabora W W W W W
* Originalmente elaborado con leche de gis3e
oveja, desde el XX se produce a partir
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° E ( NUO 3 Firme (dado que la fermentacidn se

. ..: * en comparacion con el yogur natural
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oeh @ Inoculacion Adicion de cuajo FILTRACION INTENSA
E=RE (opcional) mediante ultracentrifugacion
desnatada o separadores mecanicos Y, Skyr
Pasteurizacion Wy »}é: natural
90-95°C. . % : ® : s
(5-40 min), > : Fermentacion
R e E=la 2OOC_1T8 h/pH4.2 Su;ero Enfriamiento 18 °C
nfriamiento pH 3.8 - 4.0
40°C-5h Hasta un 90% de la lactosa (vs 4.4 para el
se transforma (fermentacion) yogur cldsico)

o se elimina (suero)



—> ALTO EN PROTEINAS
Puede contribuir a la pérdida de peso al mejorar la

_-l' envase (140-150 g)
saciedad a largo plazo © M

En promedio, cada 100 g de skyr natural contie-

Elemento clave de un desayuno de calidad, ya que pone un nen 0516

freno a los antojos y picoteos 2

Contribuye al mantenimiento de la masa muscular 99, lo que lo
hace especialmente adecuado para atletas y personas mayores

—>.BAJO EN LACTOSA

El 90 % de la lactosa se transforma durante la fermentacion
o se elimina durante el filtrado

También es bajo en azucares ®
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que el yogur natural (5.7 g )

l L S . Sl ¢ Proteinas lacteas: alto valor bioldgico,

Aunque la mayoria de los |slandeses lo consideran un producto aportan todos los aminodcidos esenciales
lacteo fresco y lo consumen como un yogur @, el skyr es en
realidad un queso:

¢ El proceso intenso de filtrado aumenta su concentracion, al igual
que en la elaboracion de queso ©

« Se le puede agregar cuajo, enzimas gue se encuentran en « Calcio lacteo, de facil absorcidn
el estdmago de las vacas, para estimular la coagulacion, en edoclestocsobodosieesecocioodoo/onhedoslse
conformidad con la normativa islandesa ® GRASAS
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* Aproximadamente el doble de proteinas
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* Elaborado con Ieche desnatada
e Quark en Alema_nia * A pesar de ello, tiene una textura cremosa
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e Tvorog en Russia
o Labneh en Oriente Medio
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« Cerca de un 40 % menos que el yogur natural @
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* Para el desayuno 0 ComMo merienda . o T IR e
> Al natural con las comidas Vitamina B2*: 0.29 mg @

» Para cocinar * mas que en la leche de vaca desnatada

asy

e En Islandia se sirve frio, con un poco de leche y cubierto de crema.
Los islandeses no lo mezclan para conservar las distintas texturas en
boca @7

* A menudo aromatizado con frutas y frutos rojos @2

e Ingrediente indispensable del skyrcake (cheesecake relnventado)
y del skyramisu (tiramisu reinventado)

* Como alternativa a la nata para cocinar sin grasa o como aderezo
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