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RESUMEN

El trabajo tuvo como objetivo analizar las propiedades sensoriales y bromatoldgicas de
una bebida lactea fermentada de guanabana a base de lactosuero. Para la elaboracion
el lactosuero se mezclo con la leche, se realizé una pasterizacion a 80 °C para eliminar
microorganismos patdgenos, antes de llegar a esta temperatura, a los 40 °C se
adicion6 el azucar y estabilizante, luego de esto se realiz6 el proceso de enfriado a
temperatura ambiente hasta llegar a 35°C para la adicion del fermento, la incubacion se
llevé a cabo en un periodo de tiempo de 4 a 5 horas, con el propésito de mejorar su
sabor se utilizé saborizante natural como la guandbana. El analisis bromatoldgico se lo
realizo al mejor tratamiento para la determinacion de proteinas, °Brix y grasa, los
resultados obtenidos cumplen con los requisitos estipulados en la norma NTE INEN
2609:2012 para bebidas a base de lactosuero.

Descriptores: Bebida fermentada; lactosuero; saborizante natural; guanébana;
estabilizante.

ABSTRACT

The objective of the work was to analyze the sensory and bromatological properties of a
soursop fermented dairy drink based on whey. For the preparation the whey was mixed
with the milk, a pasteurization was carried out at 80 ° C to eliminate pathogenic
microorganisms, before reaching this temperature, at 40 ° C the sugar and stabilizer
were added, after this the process was carried out From cooling to room temperature
until reaching 35 ° C for the addition of the ferment, the incubation was carried out in a
period of 4 to 5 hours, in order to improve its flavor, natural flavoring was used as it was
soursop. The bromatological analysis was carried out at the best treatment for the
determination of proteins, ° Brix and fat, the results obtained meet the requirements
stipulated in the NTE INEN 2609: 2012 standard for whey-based drinks.

Descriptores: Fermented drink; whey natural flavoring; soursop; stabilizer.
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INTRODUCCION

El lactosuero es definido como “el residual liquido obtenido de la elaboracién de queso
después de la precipitacion de la caseina y separacion del codgulo formado” (Rodriguez
& Hernandez, 2017). Estd compuesto por 5% de lactosa, 93% de agua, 0,85% de
proteina, 0,53% de minerales, y 0,36% de grasa. Las proteinas del lactosuero tienen un
valor biolégico superior a las proteinas del huevo, soya (Glycine max) y caseinas de la
leche debido principalmente a su larga cadena de aminoacidos (Molero, Flores, Leal, &
Briflez, 2017). “Es una excelente fuente de inmunoglobulinas y otros inmunonutrientes
(glutamina, lactoferrina, B-lactoglobulina, B-lactoalbumina y proteinas ricas en cisteina),
que tienen la capacidad de proteger el sistema inmunoldgico” (Villegas, Hernandez,
Diaz, & Flores, 2015), por otro lado, (Sepulveda, Fléres, & Pefia, 2002), indican que:

El lactosuero resulta ser un producto de alta calidad energética y
nutricional, por lo que no se deberia denominar subproducto, como es
nombrado comunmente. Para la alimentacion humana éste es una fuente
importante de carbohidratos, proteinas, vitaminas y minerales; el valor
biolodgico del contenido de proteinas es destacable por contener todos los
aminoécidos.

De alli la importancia de trabajar en base a la generacion de alimentos alternativos con
fuentes proteicas de calidad para la salud humana, siendo importante destacar el bajo
costo que representan para su produccion y venta al publico, por cuanto son derivados
de alimentos, siendo importante destacar que se fomenta ademas, una vision sostenible
de la sociedad. Aunado a lo planteado, (Torres, 2016), destacan que:

Algunos estudios preclinicos en roedores han sugerido que la proteina de
suero de leche puede poseer propiedades anti-inflamatorias o
anticancerigenas, sin embargo, los datos en humanos son escasos. Los
efectos de la proteina de suero de leche en la salud humana son de gran
interés y estan siendo investigados como una forma de reducir el riesgo de
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enfermedades, asi como posible tratamiento complementario para varias
enfermedades.

Siendo importante ademas, fomentar la produccion de proteina de suero de leche con la
finalidad de explorar beneficios clinicos en el ser humano, lo cual permitiria generar
ademas de una buena alimentacion, la posibilidad de promover una visién preventiva de
la salud, siendo esta propuesta complementada por (Acevedo, Jaimes, & Espitia, 2015),
del siguiente modo:

Para la industria alimentaria, el lactosuero constituye una fuente econémica
de proteinas, que otorga multiples propiedades de aplicacion en una amplia
gama de alimentos, debido a sus diversas capacidades funcionales. Los
productos de suero mejoran la textura, realzan el sabor y color, presentan
caracteristicas de emulsificantes y estabilizantes, mejoran las propiedades
de flujo, entre otras propiedades tecnofuncionales, lo que posibilita
incrementar con éste, la calidad de muchos productos alimenticios

Siendo pertinente desde las universidades, profundizar en la investigacioén relacionada
a la produccion de alimentos en base a suero de leche, asi mismo, (Acevedo, Jaimes, &
Espitia, 2015), indica que “por tal motivo, progresivamente el suero se ha ido
industrializando y utilizando en mayor volumen en la elaboracién de productos para
alimentacion humana, ademas del tradicional uso en alimentacion animal”, siendo
pertinente conciliar la produccién desde una vision sanitaria efectiva que permita
mantener la salud humana al consumir los productos, sin que esto afecte su
rendimiento nutricional. Prosiguiendo con lo expuesto, (Salasar, Oblitas, & Rojas,
2016), resaltan:

El alto poder contaminante del lactosuero deriva principalmente de su
elevado contenido en materia organica, siendo su riqueza en lactosa la
principal responsable, por su capacidad para actuar como sustrato de
fermentaciéon bacteriana. Una queseria a gran escala podria originar unos
50,000 litros de suero/diario.
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Este potencial debe ser aprovechado con fines no solo de consumo, sino, de
investigacién por cuanto esto permite conocer nuevas propiedades alimenticias o que
puedan servir para otras situaciones favorables para la salud humana y animal, en este
sentido, (Puente, 2018), comenta que:

En paises desarrollados y paises con altisimas producciones lacteas, el
suero es aprovechado para la produccion de otro tipo de alimentos con valor
agregado, dentro de los que se puede mencionar a la proteina aislada y
bebidas deportivas y refrescantes principalmente, por ejemplo, en EE.UU. se
comercializa "Thumps up” que es una bebida a base de chocolate y suero, y
en Europa "Revella” una bebida carbonatada.

Las bebidas lacteas en el mundo del deporte de alto rendimiento son reconocidas
como alta fuente de proteinas, siendo este factor importante porque podria generarse la
creacion de alimentos proteicos que permitan profundizar en el desarrollo integral de la
poblacién, siendo indispensable generar desde las universidades, investigaciones que
favorezcan la producciéon de calidad. Sin embargo, es importante tener en cuenta lo
planteado por (Montesdeoca, Benitez, Guevara, & Guevara, 2017), quienes sefialan
que:

La mayor parte de los alimentos fermentados tienen origen en la actividad de
bacterias acido lacticas y hongos, especialmente levaduras, en menor
proporcién, mohos. Todos los grupos de microorganismos que intervienen
en la fermentacion comparten caracteristicas ecolégicas comunes, por lo
gue con frecuencia se encuentran juntos en los alimentos fermentados.

Desde tal perspectiva se puede generar la vision de un consumo alimenticio saludable,
fomentando la regeneracién del organismo humano por medio del consumo de
bacterias organicas, (Londofio, Sepulveda, Hernandez, & Parra, 2008), por otro lado,

indican que “entre los productos de exitosa aceptacion que emergen del suero debido a
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sus bajos costos de produccion, grado de calidad alimenticia y aceptable sabor, se
encuentran las bebidas refrescantes, producto de la mezcla de suero con jugos frescos
de frutas”.

Una de las frutas que han sido promocionadas en el Gltimos afios como regeneradoras
de la salud humana, es la guanabana, (Gonzéalez, Bazan, & Chavez, 2018), indica que
‘la "guanabana" tiene un exquisito sabor y es un alimento recomendable para una dieta
sana. Sus pulpas aportan K, Na y Zn, y en menor porcentaje Fe, Mg y Ca”. De ese
modo, puede ser combinada con el suero de leche, combinacion que permite potenciar
en el ser humano, la salud integral, lo cual permite generar nuevos segmentos en la
agroindustria, (Cury, Aguas, Martinez, Olivero, & Chams, 2017), indican que:

En la actualidad las agroindustrias no solo son valoradas por su
desempeiio productivo y econdmico, sino también por su relaciéon con el
medio ambiente, de manera que la proteccion de este ya no solo es una
exigencia sujeta a multas o sanciones si no que representa amenazas,
oportunidades y hasta condiciona su permanencia o salida del mercado.
Por lo tanto, la salud integral esta sumada a la vision agroecoldgica, por cuanto no solo
se trata de generar salud en el individuo, sino, en el medio ambiente donde se
desenvuelve, siendo pertinente promover investigaciones que permitan conocer las
caracteristicas nutricionales de la fusion de alimentos, siendo el caso la proteina de
suero y guanabana, por consiguiente el objetivo de la presente investigacion consistio
en analizar las propiedades sensoriales y bromatoldgicas de una bebida lactea

fermentada de guanabana a base de lactosuero.
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MATERIALES Y METODOS

La presente investigacion se ejecutd en el Laboratorio de Lacteos de la Facultad de
Ciencias Zootécnicas de la Universidad Técnica de Manabi, los analisis bromatologicos
se llevaron a cabo en el Laboratorio de Bromatologia de la ESPAM “MFL” de Calceta.
La utilizacion de las materias primas empleadas para el desarrollo experimental
corresponde a lactosuero, leche, azlcar, estabilizante y saborizante natural como fue la
guanabana (Anona muricata L.).

El lactosuero generado del proceso de elaboracién de queso fresco pasteurizado y
leche se recepto para el desarrollo del respectivo proceso productivo, se realizé la
pasteurizacion para eliminar microorganismos patdgenos a una temperatura de 80°C
antes de llegar a la temperatura indicada se procedi6 a la adicion de azUcar y
estabilizante a temperatura de 40°C, luego de esto el proceso de enfriamiento se dio a
temperatura ambiente hasta llegar a 35°C para adicionar el fermento y dar inicio a la
incubacion la cual tuvo un tiempo de 4 a 5 horas permitiendo la efectividad del fermento,
en la adicion de saborizantes se utilizo realzadores de sabor naturales como fue la
guanabana (Anona muricata L.), con el fin de aprovechar materias primas locales de
facil acceso y que pueden ser utilizadas de diferentes maneras, finalmente se procedio
al envasado en el cual se requirié el uso de envases de vidrio previamente esterilizados
y sellados herméticamente para evitar la contaminacion microbiana posteriormente la
bebida fermentada fue almacenada a una temperatura de 4 °C.

Para la aplicacion del Test de analisis sensorial se considerdo la poblacion de
estudiantes de la Carrera de Industrias Agropecuarias de los cuales se tomd una
muestra de 30 panelistas no entrenados, escogidos al azar, tal como lo sugiere Bello
(2010) que para asegurar la validez estadistica de los datos recolectados se necesita un

minimo de treinta jueces.

702



CIENCIAMATRIA
Revista Interdisciplinaria de Humanidades, Educacién, Ciencia y Tecnologia
Afio V. Vol. V. N°9. Julio — Diciembre 2019
Hecho el depdsito de ley: pp201602FA4721
ISSN-L: 2542-3029; ISSN: 2610-802X
Universidad Nacional Experimental Francisco de Miranda (UNEFM). Santa Ana de Coro. Venezuela

José Patricio Muioz Murillo; Carlos Francisco Cabrera Carranza; Maria Isabel Burgos Vélez; Maria Susana Burgos
Vélez

El test de analisis sensorial tuvo una escala hedodnica de 5 puntos, expuestas a los
panelistas. Se realizé el analisis bromatoldgico caracterizando proteina, grasa y °Brix
bajo los métodos de KJELDAHL, AOAC17 Y REFRACTOMETRICO respectivamente.
Las técnicas utilizadas para la recoleccion de datos fueron:

Elaboracion de la bebida lactea fermentada.

Panel sensorial

Anélisis de laboratorio.

Para la elaboracion de la bebida lactea fermentada el lactosuero se mezclo con leche
en los siguientes porcentajes: lactosuero 80, 75 y 55 % y leche 20, 25 y 45 %. El
desarrollo experimental de las formulaciones se muestra en la tabla 1.

Tabla 1

Plan experimental para el desarrollo de los tratamientos de la bebida fermentada

Tratamiento Formulacién

T1 Lactosuero 80% - leche 20 %
T2 Lactosuero 75% - leche 25 %
T3 Lactosuero 55% - leche 45 %

Repeticiones 30 jueces

Se utiliz6 un Disefio Completamente al Azar con arreglo factorial 3x3 y los resultados se
analizaron estadisticamente utilizando como herramienta el programa SPSS
considerando los siguientes parametros:

Anova: Se lo realizo para determinar la existencia de diferencia significativa

estadistica entre tratamientos en estudio.
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Tukey: Permitié6 determinar la magnitud de las diferencias entre tratamientos. Se
analizé al 5% de probabilidad, de acuerdo a los grados de libertad (GL) del error.
Coeficiente de variacién: Se lo realiz6 para analizar la variabilidad de los datos
obtenidos con respecto a las variables.

RESULTADOS

Analisis sensorial

Segun los resultados obtenidos en el ADEVA se muestra que existe diferencia
significativa entre los tratamientos en estudio; al aplicar la prueba de Tukey se
determina que existe significancia estadistica al 5% y que el tratamiento de mayor
aceptacion con respecto al SABOR es el T1 (80% de lactosuero y 20% de leche).
Figura 1

Resultados de panel sensorial con respecto al sabor de bebida lactea con diferentes

formulaciones de lactosuero.
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Como se muestra en la tabla 2 en el ADEVA con respecto al sabor, uno de los
pardmetros mas importantes; al aplicar la prueba de Tukey se determina que existen
diferencias significancias estadisticas al 5% entre las tres formulaciones siendo la de

mayor aceptacion el tratamiento 1 que corresponde a 80% de lactosuero y 20% de

leche.

Tabla 2

Prueba de Tukey para el parametro de sabor

Tratamientos N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2 3

T3 30 2,7333
T2 30 3,6667
T1 30 4,4000
Sig. 1,000 1,000 1,000

Figura 2

Resultados de panel sensorial con respecto al color de bebida lacte fermentada con

diferentes formulaciones de lactosuero.
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Tabla 3

Prueba de Tukey para el parametro de color

Tratamientos N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2
T3 30 3,0000
T2 30 3,8000
Tl 30 4,2000
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Sig. 1,000 0,134

Al analizar el atributo sensorial COLOR, se demostré que no existe significancia
estadistica al 5% entre los tratamientos T1 (80% lactosuero 20% leche) y T2 (55%

lactosuero 45% leche) a diferencia del T3 (30% lactosuero 70% leche) que fue de

menor aceptacion.

Figura 3
Resultados de panel sensorial con respecto al olor de bebida lactea fermentada con

diferentes formulaciones de lactosuero.
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1 2
T3 30 2,9333
T2 30 3,7000
T1 30 4,1667
Sig. 1,000 0,116

Al realizar la prueba de Tukey de los resultados del parametro sensorial OLOR se
comprobd que no existe diferencia significativa entre los T1 y T2 a diferencia del T3 que
fue el de menor aceptacion. Lo que indica que el porcentaje de lactosuero si incide en
paradmetro Olor de los tratamientos.

Figura 4

Resultados de panel sensorial con respecto a la apariencia general de bebida lactea

fermentada con diferentes formulaciones de lactosuero.
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Prueba de Tukey para el parametro de Apariencia General.

Tratamientos N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2 3
T3 30 2,9333
T2 30 3,7333
T1 30 4,2333
Sig. 1,000 1,000 1,000

De acuerdo a la prueba de Tukey en el parametro de APARIENCIA GENERAL de los
tratamientos estudiados se deduce que existe diferencia significativa al 0,05 de nivel de
confianza, considerando que el tratamiento que tiene mayor aceptacion por el panel

sensorial es el T1 que corresponde al (80% de lactosuero y 20% de leche).

Analisis bromatologico

Al mejor tratamiento se le realizé andlisis bromatoldgicos tales como proteinas, grasas y
°Brix. De acuerdo a los resultados obtenidos mediante el panel sensorial se determin6
gue el tratamiento que tuvo mayor aceptacion fue el tratamiento que corresponde a 80%
de lactosuero y 20% de leche al cual se le realizd los respectivos analisis de grasa,

proteina y °Brix, los resultados se detallan en la tabla 5.

Tabla 5
Resultados de analisis de laboratorio
ITEM Parametros Método Unidad Resultados
1 PROTEINA KJELDAHL % 0,82
2 GRASA AOAC 17° % 0,03
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3 °BRIX REFRACTOMETRICO % 12,9

DISCUSION

Se llevd a cabo la elaboracion de la bebida fermentada con lactosuero con el fin de
aprovechar los multiples beneficios que aporta el lacto suero como indica (Gavilanes,
Zambrano, Romero, & Moro, 2018), en este subproducto se retienen cerca del 50% de
los nutrientes presentes en la leche original.

Mediante la aplicacion del panel sensorial se logré determinar que la bebida de mayor
aceptacibn en cuanto a todas sus caracteristicas organolépticas corresponde al
tratamiento 1 (lactosuero 80% y leche 20%) Se realiz6 una prueba de aceptacion,
utilizando escalas heddnicas verbales de cinco puntos. A cada uno de los calificativos
empleados en la escala, se le asigné un valor de 1 a 5 (Parra, 2009).

El andlisis bromatolégico correspondiente a proteinas, grasa y °Brix se lo realizo al
mejor tratamiento evidenciando que la bebida fermentada si cumple con los pardmetros
establecidos como indican (Marulanda, Granados, & Garcia, 2016), en su investigacion
el lactosuero constituye una fuente importante de nutrientes que otorga multiples
propiedades en una amplia gama de alimentos, las proteinas del suero son una

excelente fuente para fortificar los alimentos y agregarles valor nutricional.
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